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嫌気環境に生虐、する細菌の話…・…………上木 勝司…30

清酒の国際化を考える一ワイン、■ル、清酒の生を比較する一 …穂毒壽 忠彦チー37

島根の吟醸酒造りにいて…………………堀江 修二…41

それでも味噌はかわったのか一全国味嘲押会30年 のながれ―・̈藤ツ皮 博詈生…53

こうじ菌の表情をみる… … … …………久米  尭…60

韓國博統酒濁酒(マ ッカルリ)の過去と現状…金  尚淳…63

Fヽh Fermentaion Technologies in the Phihp Pines 
―Rynaldo CMabesa… 67

発酵―字会縁起録追補 (温古知新No26)・ …本江 元吉…75

1 991  NQ28  (順 序不同)

スレオニン発酵をめぐって… ……………志村 憲助… 1

郵便資料で見る応用微生物学の温古知新…高尾 彰一… 8

酒は神様がお造りになるもの……………衣山 陽三…18

吟醸造 りでの一考察

限定吸水における蒸米吸水率の曖味さについて…熊谷知栄子…22

コゥジカビの類縁と系統進化を探る……杉山 純多…26

幼の日本酒を飲む会………… ……………篠田 次郎…41

醸酵食品(味噌・納豆)へ の国産大豆の利用…平  春枝…47

広島県産酒の歴史について ………… …・手島 義春…57



秋田県における酒造米育成の環境………谷  金爾…61

テンペの製造法とその用途………………松本伊佐尾…69

みそ用乳酸菌に関する最近の話題………萱原 久孝…76

杜氏の、 くり言……………… ……… …・鎌田 敬―…82

1 992 NQ29  (順 序不同)

植村定治郎先生と微生物生態論… ………古坂 澄石… 1

吉野ケ里の頃の酒…………………………秋山 裕一… 6

醤油とバイオテクノロジー… …… … ……杉山 晋一 …12

病気の一次予防と機能性食品……………伊藤 明弘…18

中国の伝統的な曲と酒 (麹 と酒)… ……・伊藤  寛…24

酒の火入れと火落〔脱線講義下調べ〕・……山崎 員狩…39

吟醸造りに酒屋万流を考える〔こんなことにも着目を〕…石り‖ 雄章―・45

杜氏さんの言葉に学ぶ……………………伊藤  清…51

味噌の糖類とその役割………… …………本藤  智…57

タイ発酵食品みたまま〔微生物探索最前線にて〕…岡田 憲幸…63

磁気とフェライトによる清酒酵母の殺菌¨吉村  昇…74

カビの利用は偶然に始まったのか〔カビ発酵酒の起源〕…吉田 集而…80

思い出すことなど…………………………小倉 元成…86

「品産業技術功労賞」における醸造関係の表影…世良  弘…90

私の酒造り人生 ……… …………………下見 勝二…100

1 993 NQ30  (順 序不同)

純粋培養一文化の発展珊 微生物の利用方式― .̈中 野 政弘… 1

わが草片のみち…… … … ………………村上 英也…12

醸造と造醸………… … …………… ……野白喜久雄…18

床噌の生理的機能が世界的に認められる新しい展開 海老根英雄 …22

砂糖と産業革命と食生活…………… ……梅田 圭司…29

麹菌の増殖特性と製麹管理………………岡崎 直人…35

かびと酵母の構造観察―方法論的雑感―…田中 健治…41

心に残る日本酒づ くり…………… … …・馬場  茂…48

どんな菌とも仲良くつき合いたい。………安平 仁美…53

北原覚雄先生を憶う ………………・…・…大林  晃…58

:■ :繁母がいなにとからはじまった畔母の培義と全麹仕込速醸酒助…大沼 堅司…64

=形
県酒造業界の特質 …………… …… 4ヽ 関 敏彦…68

重の神様…………… ………………………西田 準一…75

1 994 NQ31  (順 序不同)

百油と天然ガスの微生物学的研究事始め 駒形 和男… 1

手姜言類の生産する新規抗生物質エナシロキシンについて…イ升山奇 禾ロメき 7

[麹菌とコレステロール低下薬…………遠藤  章…14

どうして融米プラントができたのか……今安  聰…17

固定化酵素から固定化タンニンヘ………土佐 哲也…26

MALTOL物語 ………… …………………木原  清…33

聖界挙笙場寧鵬 翁状と将来一
………北本勝ひこ…40

酵母の開発と酒造り………………………・後藤 邦康…47

日本の焼酎と世界の蒸留酒………… ……篠原  隆…54

味噌の熟成におよぼす米麹の各種酵素の関与について …原山 文徳 ・̈61

1 995 NQ32  (順序不同)

二層甚ム彩蔑象号義濤導新に与えた中国の影響―
… … 菅 間 誠 之 助 … 1

疫学的知見からみた酒・飲酒の文化……滝澤 行雄… 8

食品菌類と21世紀の食品保全……………宇田川俊―…19

秋田県における清酒醸造技術開発の現状…佐無田 隆…27

砂糖と特定保健用食品……………………伊藤  汎…35

アジア諸国の麹とその味酪への利用… …高山 卓美…42

焼酎酵母による香気成分の生成に及ぼす麹の影響…・三枝 維彦 …53

味噌特有香気成分の解明とその酵母による形成機構…菅原 悦子…61

酵母による高濃度有機性排水の処理……千種  薫…69

味噌麹あれこれ…………………………… 早出 昭雄…76

1 996  NQ33  (順 序不同)

米と大豆と発酵食品………………………堀井 正治… 1

東広島市に転居して………… ………・…大場 俊輝…10

全鰈 翼劣監落各議畠進畿曇清ζ惣写_ …須見 洋行…17

照葉樹林の麹文化―ネパールの酒、ブータンの酒―…内本す  泰 ・̈23

少酸性酵母および多酸性清酒酵母の育種…吉田  清…31

清酒の「原産地呼称」を考える…………戸塚  昭…39

イモ焼酎古今東西………… ……… ……鮫島 吉廣…45

私の技術者生活を顧みて…………………大津 正記…52

1 997  NQ34  (順序不同)

覇燥霧丘や%寄癬夢"の
ルーツについて …蟹江 松雄…1

水産発酵食品の製法と微生物・酵素の役割藤井 建夫… 9

日本のパン種―酒種一の起源とその発酵特性…河合 弘康…18

遺伝子からみた酒豪と下戸の体質………原田 勝二…26

味噌の香気と耐塩性酵母との関わり……石原 和夫…32

味噌のエキス液の製造及びその漬け込み液への利用…篠原 伸雄 42

江田先生と麹つくり………………………月岡  本…49

辞峨鷲tF辱凛ζ警:かぃ701号 酵母J実用化
………浅野 行蔵…53

東北地域に適した酒造原料米の開発……鳥山 伸一…60

生酒の品質:「ムレ香Jの生成メカニズムと発生防止…西オ寸  顕 …66



麹の品質に及ぼす諸条件の影響…………柳内 敏靖…73

1 998 NQ35  (順 序不同)

焼酎粕の農業利用…………………………藤原俊六郎… 1

セルラーゼの利用とセルラーゼ生産菌の検索…柏木  豊… 8

ビールの味、ブランドの味、商品の味…橋本 直樹…14

麹菌の魅力…………………………………舘   博…20

2種の麹菌の混合培養におけるグルタミナーゼ生産の促進…オ直木  達朗  27

地ビールの現状と今後の動向… ……… 月ヽ日 良司…34

発酵食品部での試験研究業務を通じて…宮間 浩一…40

熱ショック処理による大麦焼酎香味の改善に関する研究…・梶原 康博…51

健康をコンセプトにした清酒の開発……平野 賢司…59

酒粕の有効利用について…………………片山  俊…64

1 999 NQ36  (順 序不同)

失われた菌株………………………………中野 政弘… 1

食と健康の科学……………………………鈴木 建夫… 4

モンゴルの酒造りと蒸留酒の起源考……越智 猛夫…11

乳酸菌スターター利用技術の進歩と今後の展望…森地 敏樹…17

返し仕込みや半固体発酵法による焼酎の多樹ヒに関する彫緋究…本田 建次…26

秋田の酒事情・……… …・…・………・……・斎藤 久―…36

日本酒のヘルシー効果と複雑性…………今安  聰…41

清酒雑感……………………………………忍頂寺晃嗣…46

温故知新……………………………………香山  聰…56

調味食品開発の流れ………………………田崎 龍一 6̈4

ビールの魂を探る～ビール醸造における原料管理～・・・荒木 茂樹 …82

2000 NQ37  (順 序不同)

「生モト造り」を科学する………………原  昌道… 1

溶存酸素低減による清酒の品質保持……岡本 匡史…17

日本酒メーカーのブランド人気向上・定着…宇賀神重治…24

赤ワイン風発酵酒への挑戦………………大庭理一郎…31

新しい芋焼酎への取り組み… ……………瀬戸口員治…40

乳酸菌利用によるバイオプリザベーシヨン…加藤 丈雄…46

食品工業試験場在職を振り返って………大池 潤威…55

「ビールを変敗させる乳酸菌」…………佐見  学…60

窒素ガスのビールヘの利用…………・……喜多 常夫…67

有機性廃棄物リサイクルの現状と課題…茅野 充男…81

小鹿島果(オ ガシマミノル)の
「日本食志一名日本食品滋養及沿革説J… 島田 彰夫…87

2 0 0 1   NQ38

昔の名前、SaccharOmyces sakeの復活は可能…・竹田

酒造 り今昔、進化の中の反省と願い……津村

醗酵素材としての大豆の生理機能性……河村

泡盛における原料の出来する香り成分とその生成機構 /1ヽ 関

ビール酵母と健康…………………………千田

納豆の糸から納豆樹脂の開発とその利用 ・̈原

チェダーチーズの香気成分と乳酸菌によるその生成…・林田

小林

農業環境と物質循環～微生物が奏でる土のシンフォニー～…中5矛

2 0 0 2  NQ39

日本酒の復権のために一品質の多様化に向けて一 …西谷

微生物農薬というもの……………………山田

天然系抗菌物質の開発の動向……………酒井

見えない流れ………………………………松永

プロテアーゼ,リ パーゼを動する醐のスクリ‐ニングと廃拠理へ姉用…角田

減塩麹分解法による機能性調味料の生産 …横山

日本の発酵文化………………………… ,原 田

地場産原料による地ビール醸造―秋田県での取り組み― …,笙藤

白甘味噌の新製造法………………………小倉

2 0 0 3  NQ40

(順序不同)

正久… 1

弥…17

幸雄…25

卓也…34

勉…38

敏夫…42

安生…50

弘昌

益男…55

(順序不同)

尚道… 1

昌雄…10

重男…16

澄夫…22

潔和…30

定治…38

信夫…46

昌…52

元成…67

(順序不同)

戦場にかける菌株…………………………中野 政弘… 1

日本の国菌コウジキン論…………………一島 英治… 2

清酒にも規制緩和を………………………今井 謹也… 6

清酒製造における米タンパク質顆粒……若井 芳則…17

高香気マイルド酒類の開発 ……… ……福田 典雄…25

米の生産から酒造 り………………………田村 豊和…31

ウイスキー蒸留所の個性を生み出しているもの…・鰐り‖  彰-36

地ビール産業と地域の発展………………永島 俊夫…45

壼蔑鮭集在蕎手を轟奥
ンおよびβl,3グルカンオリゴ糖̈小川喜八郎…50

キノコの機能性研究の現状一体験談から化学・科学ヘー̈ 。

'可

岸 洋不口̈・57

大豆醗酵食品の抗酸イしllと 未利用資源の有効利用…。江山奇 秀男…65

味噌の新規用途拡大について……………太養寺真弓…71

中国の調味食品工業の2000年の回顧と展望…徐  開生…77

伊藤. 寛



2004 NQ41  (順 序不同)

自色腐朽菌の生物機能を利用した木質バイオマスリファイナリー…渡辺 隆司… 1

糸状菌の農業,汚染浄化分野への利用…鈴木 源士… 7

麹菌の近澱証よるカビ毒生産性と病原性による健康リスク 堀江 義一…15

たかが培地されど培地……………………長沼 孝文…20

地球内部に広がる微生物地下資源の可能性 …不盾垣 史生…28

本格焼酎ブームはバブルか ?… …………佐藤  淳…36

泡盛醸造におけるオリゴ糖結合型フェルラ酸の動向…石原 昌信…43

芋麹の利用による純芋焼酎の開発について…岩崎  功…49

山中 寿城

低アルコール清酒の開発…………… ……広常 正人…58

酒販店通信のこと…………………………中野惣太郎…63

北国の社氏の一言…………………………高橋 藤―…70

多鰤飽和鰤酸を中,い とする脂鰈養について油脂としては二の靭…藤原 葉子…73

i警雰薔ぁ諄影命:β黍秀鷹蔭

`機

能性食品の開発～
…松井(岡村)徳光…80

大杉 匡弘

遊牧民の宝もの「馬乳酒」 …̈・…………石井 智美…87

2005  NQ42  (順序不同)

天与の至宝…………………………………村上 英也… 1

随想 微生物―小さな魔術師―…… ……木下 祝郎… 7

清酒の熟成と活性酸素の生成,消去活性…吉沢  淑…12

香りの抗菌活性と選択毒性………………井上 重治…18

生物防除エージェントとしての植物生育促進菌類…百町 満朗…29

微生物と私…………………………………新井 英夫…36

海外生物資源アクセスとバイオパイラシー…安藤 勝彦…44

農業における微生物資材の利用と課題…野口 勝憲…50

大豆と乳がんの疫学研究…………………山本精一郎…56

糸状菌を宿主としたタンパク質高生産法……金政  真…67

ゲノムから見た微生物……………………相阪 和夫…72

ホップの魅力とそのポリフェノール類の利用…田頭 素行…79

ま酒の効能成分一特に「焼酎アロマ」について―…須見 洋行…86

矢田貝智恵子

千味噌用麹菌の開発とその利用…………渡辺 隆幸…90

3ξ言髯k灌 1実動 の解 からみた動 哄 アレルゲ理
…古林万木夫…97

モ酵食品を科学する ………… …………針塚 藤重…102

2006 NQ43  (順 序不同)

青酒のアミノ酸組成と官能評価…………岩野 君夫… 1

響讐雪ワや

“

リツざ裏維縁お模晶不全
・̈増田 力・松島健一朗…10

芋焼酎の香りとモノテルペンアルコール…神渡  巧…18

早燒酪躍瑯議藉藩 2駿テ名歳
く…… …立山 雅夫…23

鹿児島の伝統的発酵食品…………………高峯 和則…35

アルョ髯峯像歪雷ヲ嚢燿2傷鸞型]……渡辺 敏郎…42

「
71`わοル開菌によるイネ種子伝染性病害の生物防除 …熊倉 和夫・ 48

R力 の々″s属 糸状菌によるポテトパルプの有効禾1用 …小田 有二…55

ビールの医学生理学的効用(1)… …………高橋 豊三…60

海の微生物たちとの出会い………………小玉健太郎…71

液体培養系におけるグルコアミラーゼ高生産麹菌株の取得̈ 瀧井 尋l男・-77

味噌I皆雰囃 ふ寄墜 ………今井 瑞博…83

旧暦・古 くて新しい智恵ごよみ…………松村 賢治…89

製パン業界の「今」…………… …………廣瀬 満雄…98

2007 NQ44  (順 序不同)

酒造萬流・基本合―………………………・戸塚  昭… 1

「500年 と50年 ,どちらを選びますか ?」 ・̈高瀬  斉… 9

酒造好適米「千本錦」の醸造特性………末成 和夫…15

「青森県の高カプロン酸エチル生産酵母開発」 ・̈村中 文人…21

趣証おけるトランスが ン「はじ
:[涌覧」%陥蓬

…月ヽ笠原博信…27

味噌の塩分は塩分単独と異なる作用を持つ…渡辺 敦光…36

宇宙参摯省星智を発基暮0ぇ る― …………・大西 武雄…43

高橋 昭久

「味噌は栄養食品か,調味料か」……… 大西 邦男…54

大豆素材の発酵による高付加価値化……武部  実…60

ビールの医学生理学的効用(2)… …… …・高橋 豊三…67

芋焼酎粕の有効利用に関して ……………高瀬 良和…74

焼酎粕のリサイクルによる環境並びに農業への貢献…横山三千男…81

睡史
曽目墾緯李唇易島稔書姦属栞雀ガ勇晨省展望～J…細矢  剛…87

2008 NQ45  (順序不同)

食品産業の責務と国民の健康……………堀井 正治… 1
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