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１ 日本防菌防黴学会誌への論文掲載について 

このたび、公益財団法人伊藤記念財団の助成を受けて行いました研究事業による論

文(原著論文 ドライエイジングビーフの香気に及ぼす真菌の影響)が防菌防黴学会誌，

Vol.50，No.7，pp.271−275（2022）に掲載されました。要約は次のとおりです。 

ドライエイジングビーフの熟成香に真菌が及ぼす影響に注目し熟成期間中における

香りと真菌の経時的変化を調査した。試料は熟成10日経過後熟成香が上昇するととも

に，試料から好冷性真菌であるThamnidium elegansとMucor strictusが検出された。

分離されたM.strictusを5℃で20日間培養したところ，熟成香と同様の強いナッツ臭が

集落より発生したことより真菌が食肉に熟成香を付与している可能性が考えられた。

また，T.elegansとM.strictusは酵素産生性を有しており，15日間以上の熟成を行うこ

とにより低温下でも反応が進むことが確認できた。真菌の酵素産生に必要な期間が熟

成香の発現に至るまでの期間と一致することより酵素反応も熟成香に影響を与えてい

る可能性が示され熟成香は真菌の酵素産生性とM.strictusの産生する香りが関係して

いることが示唆された。特にM.strictusの存在は熟成香の付与に大きく影響している

と思われた。真菌をコントロールすることにより熟成香を効率的に付与できる可能性

が示された。 

https://www.saaaj.jp/magazine/abstract/magazine_5007abstract01.html 

 

本原著論文は些少の在庫がありますので、希望される方にお分けいたします。 

お申し出ください。 
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