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北大水産業報

26(2)， 207-215. 1975. 

一般加工食品の微生物学的研究

1. 霞酵および塩蔵食品中の酵母の分布について

信濃晴雄*・佐藤正博柿・秋場 稔*

Studies on the Microorganisms in Foods 

1. Distribution of yeasts in fermented and salted foods 

Haruo SHINANO*， Masahiro SATO** and Minoru AKIBA* 

Abs仕act

Microorganisms in v晶討ousfoods have no七only晶 P晶叫 intheir 自色orage，bu色
晶lsoin the ir 11肝 or，ageing乱ndcolor. In this p晶，per，some micro1lora， especi晶Hy
ye附句， were investigatedωb品目alexperimentation to make clear the role of 
the microorganisms in various foods. 
A色o句1of 311 strains of yea的 wereisola句dfrom 12 ouもof24s晶mples闘相lin
this study. Two hundred ninety-two strains of ye制 twere identified回 belonging
to 15 sp切ieswhich belong色o6 genera， n晶，melySωcharomycω， Debaryomycω， 
Tm叫op抑 ，0.仰 dida，Rhodotorula and Tric.加8por側， by the method of cl嗣 S泊ca-
tion se色upby Lodder and van Rij， but 19 strain自couldnoもbeidentifi.ed by their 
method. The results of the experimen色showedthat the ye舗旬 whichwere 
distributed in high percentage色hroughout'allもhe鋤 mpleswere Dぬaryomyce8
M倒的側e，Tor唱ilop抑 fa倒的晶ndD伽 ryomyCe8kloeckeri. Inぬesamples such 
as“Irina，"“Ninnikuhach凶 i旬uzuke"，“Moromimiso"and “Konowata" the ye幽色
showed晶 highrate in survival numberωωmp乱，redwith the b脚色町ia. On色he
other hand， 色，herewere some 自晶，mpl倒 in which were detected bacteri晶 only or a 
certain survival number of the yeas旬 whichwas lower th晶nthat of the bac句，ri畠.
A one-sided distribution of spec泊。 yea蜘 ，SacchαT仰nyce8 acidifac必畑，S. 
bi8p俳句8，T，例 lopai8moliBchiana and Debaryo例ye8 ldoeckeri w，ωobserved in 
関veral自乱mples，“Irina"，“Ninnikuhachimi飽田uke"，“Moromimiω"晶nd“Kono・
wat品

一般加工食品中に存在する種々の微生物はその保蔵性に関与することは勿論ではあるが，一面では

それら食品の風味，熟成あるいは色調などにも密接な関連性を有している。

本研究ではこれら食品に存在する各種微生物の食品に対する前記各要因に関する役割を明らかにす

ることを目的とし，本報ではその基礎的資料として酸酵および塩蔵食品中に存在する微生物中，特に

' 北海道大学水産学部食品製造学講座 (Laゐratoryof Marine Food Tecknol句y，Fac'Ulty of FiBk-
eri伺，HokA矧・doUni世er8ity)
紳宝幸水産株式会社 (HOKOFiBhぬg00.， LTD.) 
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Table 1. Exa'冊伽dsam仲 8OJ Jer胸骨ted仰 d8alted Jo∞ゐ.

Agricul色uralfoods Sea foods 

Trade name IMainm蜘，rial Trade name Main ma句，rial

“Bizenzuke" R晶dish “IIkKa制Bhhiiookk晶arrEsf' 
SSSqqquuuiiid d d mmmeeoM 叫M “lrin品" 。R晶晶bthb晶hge like “，  (white) 

“Yamakaw;晶zuke" “Ik止副uzuke"
“Ninniku・ G晶.rlic “Ikaunikazunoko" Squid， se晶 urchin& herring 
hachimitsuzuke" roe 
“M晶.kiume" Plum “Tsubuuni" (晶I∞holic) se晶 urchingon畠，rd

“““KkδEu叫onoaum-rdai刷.knkuy・mo乱"z地ukyeo"" 
Sc晶llionlike “‘HKo畠y旬bUn0o・3shioku晶 se晶・sq凶r色
Sω.ilion like ‘ 晶旬uo・no・shioka.r品" Boniもovisc苦悶
Melon like “Ik旧品" Salmon roe 

“Kiuri・narazuke" Cucumber “Mefun" Salmon kidney 
“Nasu・misozuke" ECugcgu-晶mpbpeler “Konow品切" Se畠叩cumberin畑出
“Kiuri-misozuke" 
“D晶ikon-misozuke" R晶dish
“Moromi-misozuke" Unrefined s乱.ke
“Melon-kasuzuke" Melon 

酵母について検討し生菌数中で酵母の占める割合，およびその種類などについて若干の知見を得たの

でその結果について報告する。

実験方法

1. 供賦薗の由来および分援法

対象とした検体は表1に示すように農産物14種，水産物10種の計24種で， これらの検体はいずれも

市販品で購入に際し各検体は滅菌シャーレに納入し，直ちに実験室に持ち帰り実験に供した。すなわ

ち，無菌的に各検体の約10gを採取し.滅菌生理的食塩水 1∞mlに加え十分に撹伴振温後，細菌に
ついては標準寒天，酵母についてはポテト・デキストロース寒天を分離培地として混釈培養を行ない，

細菌の場合は生菌数，酵母の場合はその生菌数を測定すると同時に分離も行なった。なお，酵母の生

菌数算出の場合.ポテト・デキストロース寒天に発生する集落は酵母のみとは限らないことから，至

適倍率の平板に発生した集落を出来る限り多数釣菌し，鏡検により細菌と酵母を区別してその割合か

ら酵母のみの生菌数を計算した。分離した酵母は311株であった。 4

2. 分類学的検査法

供試菌はあらかじめポテト・デキストロース寒天培地上の定形的単独集落の釣菌をくり返した後，

以下の実験に供した。なお，特記しない限り培養は250Cで行なった。

(1) 形態学的性状の観察

各供試菌について麦芽汁寒天斜面商線培養，麦芽汁培養およびポテト・デキストロ{ス寒天培地上

でのスライド培養法により，細胞の大きき，形状，発育の状態，擬菌糸 (pseudomyceli田n)の有無お

よび栄養増殖の方法などについて4-7日および30日後の状態を観察した。

(2) 胞子形成試験

麦芽汁寒天斜面で前培養を行なった供試菌を Gorodokowa氏寒天培地，およびポテト・デキストロ

{ス寒天斜面培地に培養し， 7-30日聞にわたり胞子形成の有無を観察した。

(3) 績酸酵試験

296の酵母エキス溶液にグルコース， ガラクトース.シュ{クロース，マルトース，ラクトースお
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よぴラフィノースの6種の糖をおのおの 296の割に添加し，ダルハム管入り中試験管に分注，滅菌後，

供試薗を大量に接種し.10日聞にわたりガス発生の有無を観察した。なお，ラフィノース醗酵性の認

められた菌株については更にメリピオースの霞酵性についても観察を行なった。

(4) 積同化試験

Lodderの auxanograph法。および Wickerhamの法2) を併用してグルコース，ガラクトース.

シ且ークロース，マルトースおよびラクトースの5種に績に対する同化性を試験した。なお.Lodder 

のauxanograph法に用いた基礎培地は(NH.)zSo.企0.596.KHzPO， 0.196. MgSO，'7H200.0596.寒天
296の組成のものを使用し.Wickerhamの法では Difco社製の yeast凶trogenbaseを使用した。

(5) 硝酸塩同化試験

糖同化試験と同じく.auxanograph法とともに Wickerhamの法を併用し，硝酸塩としては硝酸カ

リを用いた。Lodderのauxanograph法に用いた基礎培地はグルコース 296.KHzPO， 0.196. MgSO， 
・7HzOO. 0596.寒天296の組成のもので Wickerhamの法では Dif∞社製の yeastcarbon baseを用
いた。

ω) 澱粉様物質の検出試験

(NH.)zSO， 0.196， KHzPO， 0.196. MgSO，・7HzOO. 0596，グルコース196.寒天296の組成からなる
基礎培地に少量の 296酵母浸出液を添加して平板を作製し，供試薗を塗抹.2遇間培養後ルゴ戸ル液

を培地面に添加して沃度反応による澱粉様物質の有無を試験した。

なお，酵母の分類についてはその形態学的特性はもちろんではあるが，槍類ならびに硝酸塩などに

対する生化学的性状も重要視され.Lodderらの分類も種 (species)は大体績類の醸酵性，同化性およ

び硝厳越正の同化性を基盤とし，これに各種形態学的性状を加味して分類を行なっている。著者らはこ

のような観点から，稿尾に示すようにLodderらの記載をとりまとめた Key-1および2を作製し，こ

れにしたがって分類を行なった。

結果および考察

1. 供賦薗の同定

(1) genus Saccharomyces 

各種生化学および形態学的性状から本属と認められたものは供試菌311株中125株であった。このう

ち93株は明らかに胞子を産生し.pseudomyceliumを形成せず.グルコ{スのみを優酵.同化し.硝

酸塩を同化しないなど Saccharomycesbisporusに相当する菌株であった。残り 32株はいずれも

S. acidザaciensに同定されたが，この speciesは糖の厳酵性.同化性，硝酸塩の同化性など，その

生化学的性状は前述の S.bisporusと同様な性状のためにこの両菌種の判別にはその形態学的性状，

特に細胞の大きさに重点を置かざるを得なかった。すなわち.Lodderらの記載によれば，麦芽汁繕

養 (25.C.3日間)では， このニ菌種の菌形は卵形あるいは長卵形を塁し，単在またはニ個連らなっ

て存在するなど差は認められないが，細胞の大きさの点で S.acidifaciensの方が S.bisporusより

も大きいことが明記されている。なお， このようなことは S.cereuisiae. S. willianusおよび S.

carlsbergensisなどにもみられ，このような形態学的判別法の適用性については.分類学上検討を要

する問題と考える。

(2) genus Torulopsis 

績の向化性および鰻酵性，硝敗塩に対する態度，澱粉様物質形成能，胞子形成能および pseudomy-

ωlh皿などの有無から供試菌中本属と認められたものは供試菌中74株で，そのうち 47株はグルコー

スのみを酸酵し，ラクト戸スの同化性は認められないが. その他の績類を同化し.硝酸越正の同化性は

認められず， また形態学的性状については胞子を形成せず細胞はほとんど円形かつ pseudomycelium
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の形成が認められない点などLobberらの T.famataに一致した。また 17株は，胞子形成能，

pseudomyceliumの形成能および硝酸塩の同化性などが認められず， グルコースのみを醸酵するとと

もにグルコースおよびマルトースを同化することから T.molischia坦aに同定された。また残りの10

株の酵母については.各種形態学，生化学的性状から 5株が T.glabrata，3株がT.gropengieseri， 

2株が T.inconspicuaにそれぞれ同定された。

(3) genus Debaryomyces 

犠類に対する醸酵力の弱いこと.胞子表面にいぼ状の突起を有することなどの特異的な性状により

本属に含まれる菌株は供試菌中73株であった。 この属に含まれる種は前述のように糖に対する酸酵能

がまったく認められないか，または醸酵能を有していても極めて微弱であるなど，醸酵能については

不安定な性状を有するためその同定には糖の同化性.皮膜形成の有無などが重要な性状になっている。

この属に含まれる 73株中47株はいすsれもグルコースの微弱な酸酵能が認められ，ラクトースを除く積

類の同化性を有するも硝酸塩の同化性は認められなL、。また中心部に油滴を有する特異的な芽胞を形

成することなどから，これら47株は D.kloeckeriに相当する菌株であった。残り26株はLodderら

の記載から D.nicotianaeに同定された。

(4) genus Candida 

各種生化学的および形態学的性状から本属と認められたものは12株で，そのうち5株はいずれも胞

子形成能なく preudomyceJiumは良く発達，グルコースの微弱な酸酵性が認められ，グルコ戸スのみ

を同化するも硝酸塩の同化性を有しないことなどからLodderらの C.mycodermaに一致する菌株

であった。またその他の菌株も各種性状から 4株がC.japonica， 2株が C.reukaufiiに同定され

た。残り 1株は C.catenulataと形態的に一致するがガラクトースの酸酵能を失なったものと考える

のが至当と恩われる菌株であった。

(5) genus Trichosporon 

胞子嚢胞子を形成せず.true-mycelium (真生菌糸)を形成するとともに節胞子を作り，糖の磁酵

性が認められないなど，本属と認められたものは6株で，いずれも Tri.infestansに同定された。

(6) genus Rhodotorula 

著名な赤色.橿赤色あるいはピンク色の色素を産生し，糖の綴酵性.胞子形成能ともに無く明らか

に genusRhodotorulaと認められたものは供試菌中2株で， これらはいずれも糖および硝酸滋の同

化性，細胞形態により R.fla切に同定された。
(7) 同定L得なかった菌株
Lodder らの分類法では同定することができなかった菌株は供試菌中19株でそのうち8株は細胞が

ほとんど円形で pseudomyωliumを形成せず，グルコース，ガラクト戸スおよびマルトースを同化す

るも穏類の酸酵性は認められず，また硝酸塩の同化性もない。細胞の形，大きさは Debaryomyces

nicotianaeに類似するが胞子形成能なくグルコースを酸酵しない点が異なる。また残り11株はいずれ

も長階円形の細胞でpseudomyce!iumを形成するが胞子を産生せず.グルコース，ガラクト戸ス，お

よびマルトースを同化するが硝駿塩の同化性はなく， グルコースのみを媛酵するなど Candidastel. 

latoideaに類似するが.pseudomyceliumの形が C.stellatoideaと異なるために同定し得なかった

が.C. stellatoideaに極めて近縁の菌株と考えられた。

Z. 各種検体における細菌および酵母の生菌数

(1) 農産鰻酵食品

この積検体の大部分は漬物類であるが細菌の検出できなかゥた検体は黄金ラッキョ，黒蜜ラッキョ

の2検体，また酵母の検出できなかった検体は備前潰(ダイコン)，山川演(ダイコン)，黄金ラッキョ，

黒蜜ラッキョ，巻梅，片瓜奈良漬およびメロン粕演の7検体であるυ 生菌数については表2-1に示す
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T油 le2-1. B'旬開t叩 1協也知ber，01 baeteria a協dyea抑飢 ag陥ulturaZl00d8. 
Survival numbers (fg) 

Samples Bacteria Ye闘旬

2500 370。 2500 

“Biz串nzuke" 6.0xI0 一
“Irina“ 7.0xl0 >3.0xl03 

“Y晶mak畠，wazuke" 8.0xl0 1.5xl02 

“Ninniku-h晶chimi旬uzuke" 7.0xl0 2. 4x 10' 

““‘‘kBOEguaokrnoium-mmik旬ek"uy-mo" kkyo" 一
8. Ox 102 4.8×

11002 
2 

“K晶tauri・n晶r品zuke" 2.9xlOS 1.9x 
“Kiuri-narazuke" 2.9xl03 3. Ox 102 L 1><103 

“Melon-kasuzuke" 7.6xl02 1.4xl03 

“Nasu-misozuke" 1. 8x 103 1.0xl03 1.TX11002 
2 

“Kiuri-misozuke" 1. 5x 103 3. 8x 102 1.2x 
“D晶ikon-misozuke" 6.8×11002 6 2.3xl03 4.7xl0S 

“Moromi・miso" 1.6x 7. 8x 106 8.0xl0' 

ように細菌の場合，もろみ味噌を除き10-103程度で秋谷らのの報告に比べて少なかった。また酵母

は14検体中半数の7検体から検出されたが，いり菜，にんにく蜂蜜漬け，もろみ味噌のように細菌数

よりも酵母数の方が多い検体が認められ， その他の検体でも細菌の生菌数とそれほど差は認められな

かった。なお，ラッキョの2検体からは細菌，酵母ともに検出されなかった。

(2) 水産酸酵・塩蔵食品

10検体中細菌.酵母ともに検出されなかったものはつぶうに(アルコール漬け〉およびほやの塩辛

の2検体で，醇母はかつおの塩辛，いくらおよびめふんからも検出されなかった。

生菌数は表 2-2からも明らかなように酵母については農産磁酵食品の検体に比較して大きな差は認

められないが，細菌の場合には農産醸酵食品に比べ明らかに生菌数が多い。この点については農産醸

酵食品が，原料として炭水化物含量の多い競菜類が主なため，その熟成過程において各種微生物によ

るアルコール醸酵，乳酸醸酵， あるいはその他の有機酸酸酵作用が活発で蛋白質を主原料とした水産

厳酵食品のように蛋白質を中心とした食品の熟成形式とは自から異なるものと推察され， このことが

両者の生菌数の差となって表われたものと考えられる。

s. 各種検体における酵母の microftora
一般加工食品24検体から得た供試菌は311株で，これらの酵母は表3に示すようにLodderらの法

により分類を行なった結果 6genera， 15 speciesに分類されたu

(1) 農産厳酵食品

農産酸酵食品14検体中，酵母の検出されたものは7検体で，分離酵母数，同定結果は表3に示す通

りである。これらの酵母のうち分布度の高いものは Debaryo明 ycesnicotianaeおよび Torulopsis

famataの2種で7検体中3検体から検出され，しかもいずれも味噌潰類から検出されており.食塩

耐性の強いの特性がうかがわれる。また Saccharo押Jycesacidifacie耳S とS.bispor，凶については前

述のように，生化学的性状にはほとんど差がなく僅かにその大きさのみが異なること，またTorulop-

sis famataとDebaryomyceskloeckeriについては前者が後者の胞子形成能を失った不完全型であ

ることなどを考慮すれば胡瓜味噌潰を除き特定の酵母の偏在性が認められる。なお，胡瓜味噌漬につ
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Ta.ble 2-2. 8urvi慨l，ωmber80J加脱出 andyeaot8 i.偽 8ωf∞do.
Surviv晶1numbers (/g) 

S畠mpl倒 Ba.ωeri畠 Yeas旬

250C 370C 250C 

“Ik晶shioka.r晶" 2.2xl0li 6.5 X 103 2.TX11002 
2 

“Ikω:hioka.ra." (曹hi句) 1.3 X 104 1.4xl08 4.7x 
"Ik北岨uzuke" >3.0xl0' >3.0xI0' 3.9xl0. 
“Ika.unik晶.zunoko" 2.5xl0" 9.3 X 108 1.7xl0 

“‘‘‘EK自o品uy旬b晶Uu-0nm・0n・i0s"h・si(hoaik1oωEkh晶畠ro"d lio) 
‘'  5.TI0li 6.5xl0li 

“Ikur品" 3.9xl07 4.5xl07 

“Mefun" 3.0xlOS 
“Konowat品" 1.0xl0' 1. 4x 103 2.3XI0' 

T油le3. Diotゆ倒的toJ the yea拍仇 Jermentedand 8alted fi側臥

IN明 ISof I Speci開

“I討n~ ~ 8.ωidiJaci帥 8(32)， 8. bi停制"'u8(21) 
8. bioporuo (72)， T. glabrata (5)， 
Unidentified' (1) 

“Ninniku・h晶chimi句uzuke" 78 

“N品目u-mioozuke" 9 T. Jamata (3)， D.偽icotia符.ae(6) 
T. moZioehia隅 (16)
Unidentified (2) 

“Moromi-miso" 16 
“Kiuri-n晶r晶zuke" 2 
“Kiuri-misozuke" 47 T.Ja'糊 ω(29)，D.仰 otia.制 e(10)， 

D. kloeck酔i(6)， O. catenulata (1)， 
Unidentified (1) 

“Da.ikon-misozuke" 6 D. ni，ωtia偽ae(4)， T. f加ωta(2) 

“Ikashiokぽ品"
“Ik鋪hioka.ra."(whi句)
‘‘Ika・m・k嶋田uke"

“Ika.unik脇田oko"
‘‘Konowat品"

8.: 8aechar，側 yceo，
D.: D伽 ryQ'fnycω，

7 T. gr句地時ieoeri(3)， Uniden'も鼠.ed(4) 
4 R.ftaω(2)， Unidentified (2) 
44 T.f伽仰 (11)，T.仇∞仰岬ic叩 (2)，

Tri. inJe抑制 (6)，D. kloeckeri (6)， 
O.冊yec泌erma(5)， O. j叩倒的 (4)，
O.間協加ufii(2)， Unidentified (8) 

1 Uniden・ed(1) 
44 D.蜘 eekeri(35)， D. nicot伽隅唱(め，

T • Ja側旬 (2).T. mol郎抑制 (1)

0.: Q，ω'Mlida， T. :Tortdop抑 R.: RhIxおめ門da，
Tri. : Tricho8p併側

いても T.famataを D.kloeckeriの近縁種と考えれば.分離菌株 47株中その大半の菌株が

Debaryomyces属に含まれることになり，その意味ではこの検体の microsoraも限られた菌属にな

ってしまう。また，いり菜，にんにく録蜜潰の microsoraの主要構成菌種である S.acidifaciensお

よび S.bisporusは S.mellis， S. rouxiiなどとともに耐浸透圧性酵母 (osmoprulicyeasts)とし

て知られている酵母である。
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(2) 水産餓酵・塩蔵食品

酵母の分離された水産霞酵・塩重量食品は10検体中5検体であった。 これらの検体中いかの粕演では

6種の酵母が検出され，酵母分布の広い食品で，ブドウ酒からよく分離される Candidamycoderma. 

日本酒と関係の深い C.japonicaなど原料に使用されている酒粕に由来すると怠われる菌種が認め

られる。またいか塩辛は加熱処理が行なわれていない加工食品の常として微生物とは極めて関係の深

い食品ではあるが酵母に関する報告は少ない6-8)。それらの報告によればいか温辛の microfloraの主

体をなすものは genusRhodotorula. Debaryomycesに属する菌株が多いが，ここでは供試された

いか塩辛(白づくり)にR.flavaが分離されたのみで分離菌株数も少ない。このことはいか塩辛に

添加された防腐剤(ソルピシ酸).その製造法，製造後の日数などによるものと推察される。 このわ

たについては分離酵母44;株中.Debaryomyces kloeckeri. D. nicotianaeが41株でその大半を占め，

この種食品の熟成にこれらの鮮母が主要な役割を果していることを示唆するものと考える。

要約

一般加工食品24種(農産物14種，水産物10種〉を対象として，これらの食品に存在する各種微生物

中，主に酵母に視点を置いて生蕗数に占めるその割合ならびに microfloraについて検討を行ない，

次の結果を得た。

(1) 農産醸酵食品中，酵母の検出された検体では細菌，酵母間の生菌数の差は認められなかった。

また酵母の検出きれなかった検体については，アルコール醸酵よりも有機酸醸欝がその熟成に大きく

関与していると推察された。

(2) 水産霞酵・塩蔵食品では酵母数は農産醸酵食品の場合に比較して差は認められなかったが，細

菌数は多かった。このことは原料成分による熟成形式の差によるものと恩われる。

(3) 酵母の microfloraについては検体により耐極性，あるいは耐浸透圧性の特定の酵母の偏在性

が認められた。

Key-1. Key to the 8peciωofyωst which are abZe ωferm帥 ta拘伊r.

A. Glu∞昌弘酔1附加，se，目ucroseand malも0路町暗制simila旬d.
品. A slighもfermentationof glucose occurs， often also of galac蜘 e，sucro崎阻d
m晶l色。伺.
KNOa is no色ωsi凶 I晶句d.
Cells are u8ua.lly ro岨 d，齢ldomova.l， single. in p島国.
A dry， dull. creeping pellicle is formed which is wrinkled or sm∞th. Usua.lly 
no pseudomycelium. 
Spo醐晶，reround wiぬ阻 oildropin: the middle. 官l&yma.y look w紅色y.

........Dめary，伽 ycetJ11，;，附句協aeGiovannozzi. 
b. No fermentation or晶 Vぽywωkfermentation of glu∞se only or of glu蜘 eand 
sucrose. 
KNOa is not脇島imilωed.
Cells are round to oval. Pellicle is not formed on malもex甘畠白色 or only 
dぬS畠刊'rylong time of incubation. P飴udomyωliumis not formed. 
Round and warty as∞spores晶reformed. 

...Dめω'YomyCetJ kゐeckeriGuiIliermond eもPeju
Spores noもfo沼田d................•..... .Tonilop叫8famaωHarison. 

c. Gluωse is ferm阻旬dweakly. 
KNO. is noもωsimila旬d.
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Cells are cr，田'pingpelIicle is formed on liquid media. 
The development of pseudomycelium vari個 muchwith the strains. 
Spore is not formed. ......0，仰 dida附 kaufii(G11瑚)Diddens悦Lodder.

B. Glucose， galactose and sucrose晶，re網目imil晶句d.
Glucose and sucrose are fermen飴dwe北ly.
KNO. is not 晶網imilated.
白II呂町'esm晶ll，oval， single or in p自由. No p田udomyωHumis formed. 
Spore is not formed. ..... .TO'1'ul，叩8isgrope'鈍giωsen(Ha目ison)Lodder 

C. Gluωae， sucrose and mal色0鉛 are脇田imilωion.
No fermentation or 晶 very we晶，kfermentation， some gω bubbles at1伽 10 d乱戸'
cultivaもionor longer. 
KNO. is not formed. 
Cells晶，revery large， round 旬 ov晶1or long-oval， pseudomycelium a.nd true 
mycelium with septa abundantly formed. 
Spore is noもformed.............0，側 didajap抑制 DiddenseもLodder.

D. Gluω開姐dgalac旬開 area.銅imilaぬd.
Glucose and galac色oseare fermen'句d.
KNO. is no色鍋自imil晶旬d.
Cells 品問 oval 色ocylindriω1. p，飽udomycelium同 welldeveloped. 
Spore is not formed. ..........0，側 dωαωte側 lataDiddens ω Lodder. 

E. Glu∞陶畠ndm晶l色0随晶reωsimil抗日d.
Glucose 圃 fermen旬d.
KNO. is no色assimilated.
Cells晶，revery small， oval and自urroundedby品。晶，psule.
No pseudomycelium is formed. 
Spore is no色formed...........T附句抑 molischia側 (Zikes)Lodder. 

F. Glu∞鈎 is品開imil品，ted.
品. Gluω鈎 isfermenぬd.
KNO. is not回目imilated.
Cells are ova.l to long-oval， single or in伊国.
Some strain自h乱，vemore slender cells up to 3，5μwide shorter up to 12.5μlong. 
Spore日晶realmost round; 1-4 spoI¥倒 areformed. 

... Saoo伽側U仰 ωidifaeie'糊 (Nickerson)nQv.∞，mb. 
Cells晶，re目mall，ovalωlong-oval，自ingleor in p島田.
No paeudomyωlium is formed. 
Spores are roundもoslightly oval， 1 or 2 spores are formed in the asCU8. 

.. .Saeehar，側官側 bisp抑制 (Naganishi)nov.ωmb. 
Cells are ovoid and 品目品ngedin p島国 orin shorもchains.
No p田udomyceliumis formed. 
Spore is no色formed.....T，即 uZop8i8glabrata (Anderson) Lodder e色deVries. 

b. No ferment抗ionor seldom晶 veryw回，kfermentation of glucose only. 
KNO. is not晶88imilated.
白l1sare oval， single or in pairs. There are slighもdi1ferencesinぬ，esize of 
the cells. 

Spore is not formed. ............... .ToruZopBi8 i'叩ω処spw叩 nov.spec. 
Cells are oval， cylindrical andωm的，im，側 elong晶句.
Occasionally the ce11s m晶，ybe somewh前 curved.
A11sぬgesfrom a primiもiveto晶we11-developedpseudomycelium are represenぬd.
Spore is noもformed............ .0，仰 didαmy'ωder1脚 (Reeas)nov.ωmb. 
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Key-2_ Key ωthe 8pecies of仰 8twh励 are仰 ，table to ferment a 抑 gar_

A_ Gluωse， gal晶cωse，sucrose， m晶Iも0陶 andI品。ωseare制自imil乱もed.
KNOa is no色ωsimilated.
Oells are oval， single or in p晶Irs. No pseudomycelium is formed. 
The color of streak culture is yellow. . .. .R，阪がotorulaflava (Saito) Lodder. 

B. Gluω駒， gal晶ctose，malもose晶ndlacto鵠畠，re晶飽imil晶旬d.
KNO. is noも脇自国i1a句d.
白lIs晶，re0刊 l旬。:ylu曲 ic乱l. True mycelium胞formed.
Arthrospore is formed. 

. .Trichωpor側 inJωta糊 (Mo醐 etVianna) Oiferri et Redω1Ii. 
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