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olo] A Z¥AWERES ZMEH AERE L WA Saccharomyces rouxii, Saccharomyces
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C. polymorpha, C. trapzcalzs, C. solani, C. guillermondii, C. parapsilosis, C. rugosa,

C. krusei, S. rouzii, S. fermentati,

HEas D. tammari, D. nicotianae,
T. sake, T. dattila,

behrendii, Kl. veronae,

H. suaveolens,
R. rubra,

D, hansenii,
H. anomala,

S. rosei, S. bisporus, S. cerevisiae, S. chevalieri,

T. famata, T. candida,
Cr. albidus, Tr.

T. incospicua,
P. polymorpha,

Sp. roseus.

|
[ En. burtonii, Na. fulvescens.

C. polymorpha, C. tropicalis, C. krusei, C. rugosa, C. pelliculosa, C. diddensi, S. rouxii,
S. marzianus, S. rosei, D. hansenii, D. nicotianae, T. famata T. sake, T. gropengiesseri,

H. suaveolens, H. saturnus, P. polymorpha, P. farinosa Tr. behrendii,

Tr. cutaneum,

S. rouxii, S. acidifaciens,

S. rosei, S. fermentati,

S. mellis, S. pastori, D. hansenii

D. tammari, D. halotolerans, H. anomala.

S. rouzii, S. mellis, D. hansenii, T. halophilus, T. nodaensis, T. versatilis, T. etchellsii,

T. sphaerica, T. sake, T. manolia,
K. lactis, Na. fulvescens.

T. mannitofaciens, T. halonitratophila, T. holmii,

S: saccharomyces,

% C: candida,

D: debaryomyces,

T: torulopsis, H: hansenula, P: pichia

Cr: cryptococcus, Tr: trichosporon, KI: Kluyveromyces, R: rhodotorula, SP: sporobolomyces,

En: endomycopsis, Na: nadsonia,
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Table 2. 74959 £r9 2 (unit 10°)
N Ag ;\ T s
ST D
T e By -
FET VI 1] 30| e | 30 | 60 9 | 120
g w g o E E H A F 11 1,400 380 480 968 2,032 2,023
+= & s T 15 1,400 25 185 537 655 750
Jag4gxw &2 A A F 1.2 91 240 300 672 1,013 1,338
RA A F 46 T1.4 98 284 451 394
Table 3. 222 o] &3 z14¢ FzAg
o oy = — S =
~ THET | M 2w =M | 4=M | 5—M
- o} - O R IS
Vi M |
a4 vy N (YN Y|N|Y NI¥Y][|N
Be’ 22.88 22.92 24.91 24.57 24.48 24.32 25.04 25.0 25.4 25.2
NaCl (%) 18.89 18.84 18.29 18.42 18.50 18.75 18.57 18.79 18.84 18.89
Total nitrogen (%) 1.30 1.31 1.35 1.36 1.40 1.40 1.47 1.47 1.55 1.54
Pure extract (%) 19.70 19.32 20.11 20.05 20.86 21.03 21.69 21.37 21.96 21.75
Reducing sugar (%) 6.9 7.3 57 65 3.8 56 42 50 2.9 3.2
pH 4.6 4.7 4.7 48 4.9 48 4.8 4.9 4.8 4.8
Buffer action 0.88 0.81 1.0 1.20 1.20 1.3 1.1 1.2 1.0 1.0
Alcohol (g/100ml) 0.88 0.52 1.50 0.92 2.72 1.62 2.12 1.40 1.37 2.3
Colour (0.D) 2.2 195 3.4 3.0 43 3.9 67 62 7.2 8.0
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