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Studies on the Yeasts for the Brewing of Soy sauce (Part 6)
Nutritional requirements of Saccharomyces rouxii Ty (2)

Influence of Addition and Osmotic Characteristics of Sugars.
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Summary

The effect and osmotic characteristics of sugars for the growth of Saccharomyces rouzii
Ty were examined and their results obtained were as follows.

(1) The best effective sugars for the growth of Saccharomyces rouxii Ty were inulin,
fructose and maltose.

(2) Glucose, saccharose, galactose and arabinose were more effective on the media con-
taining 20 percent of NaCl than containing none of NaCl, while fructose, inulin, xylose,
sorbitol, raffinose, mannitol, mannose, trehalose and rhamnose were more effective on the
media containing none of NaCl.

(3) Maltose and lactose were excellent for the growth of Saccharomyces rouxii Ty as
addition of 5 to 10 percent on the media containing NaCl and more good in case of 15
percent or more addition on the media containing none of NaCl.

(4) Saccharomyces rouzii Ty was generally grown well on the media at the range of
containing 15 to 30 percent of sugar concentration. . ,

(5) Saccharomyces rouxii Ty was grown up to 80 percent concentration of glucose and

90 of saccharose and maltose.
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Table 1. Influence of addition of various sugars to media for the growth of Saccharomyces rouxii
Ts.
S Conc.(%) added | ; T I o
\ | 5 ! 10 J 5 | 2 | 25 | 30 | 3% 5 40
NaCl(%) ) L i i

0 0.18 0.24 0.29 0.36 0.44 0.35 0.28 0.2

glucose 20 0.19 0.26 0.33 0.39 0.48 0.40 0.35 0.20-
26 0.14 0.20 0.29 0.35 0.40 0.34 0.21 0.19

0 0.12 0.15 0.18 0.22 0.28 0.32 0.25 0.20

saccharose 20 0.23 0.36 0.39 0.35 0.28 0.25 0.20 0.18
26 0.10 0.14 019 0.20 0.25 0.22 0.18 0.15

0 0.21  0.30 0.42 0.50 0.47 0.46  0.41  0.40

maltose 20 0.25 0.34 0.37 0.40 0.46 0.52 0.43  0.38
26 0.19 0.28 0.32 0.26 0.25 0.24 0.20 0.18

0 0.09 0.17 018 0.19 0.17 0.15 0.15 0.13.

galactose 20 0.07 0.18 0.24 0.22 019 0.16 0.14 0.11
26 0.07 0.15 0.19 0.20 0.22 0.18 0.17 0.15

0 0.100 0.11 0.15 0.18 0.14 010 0.08 0.07

lactose = - 20 0.13  0.12 0.12 0.10 0.09 0.07 0.06 0.06
26 0.12  0.15 0.11 0.10 0.08 0.06 0.05 0.05

0 0.24 0.32 0.38 0.55 0.48 0.39 0.20 0.18

fructose 20 0.15  0.18 0.25 0.27 0.23 0.20 0.20 0.16
26 014 021 0.24 023 020 018 017 0.16

0 0.30 0.45 0.51 0.59 0.78 0.87 0.70 0.68
inulin 20 0.25 0.36 0.48 0.54 0.59 0.50 0.47 0.36
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26 0.22 0.37 0.41 0.45 0.52 0.55 0.59 0.53
0 0.16 0.21 0.28 0.35 0.33 (.30 0.28 0.26
arabinose 20 0.18 0.24 0.32 0.41 0.39 0.35 0.28 0.16
26 0.19 0.20 0.23 0.27 0.29 0.28 0.24 0.20
0 0.12 0.15 0.18 0.24 0.19 0.18 0.16 0.15
xylose 20 0.10 0.13 0.14 0.18 0.18 0.16 0.14 0.10
26 0.09 0.10 0.12 0.15 0.12 0.10 0.09 0.08
0 0.21 0.38 0.26 0.20 0.19 0.14 0.12 0.10
sorhitol 20 0.17 0.19 0.17 0.15 0.14 0.10 0.09 0.08
26 0.15 0.18 0.17 0.14 0.13 0.10 0.08 0.07
0 0.09 0.12 0.17 0.19 0.18 0.15 0.14 0.12
raffinose 20 0.07 0.11 0.15 0.13 0.12 0.10 0.09 0.08
26 0.07 0.09 0.10 0.11 0.12 0.09 0.08 0.08
] 0.15 0.18 0.20 0.21 0.19 0.15 0.14 0.10
mannitol 20 0.14 0.16 0.18 0.18 0.17 0.15 0.12 0.08
26 012 0.13 0.14 015 0.16 012 0.10 0.07
0 0.16 0.18 0.21 0.25 0.24 0.22 0.20 0.21
mannose 20 0.15 0.18 0.20 0.22 0.21 0.19 0.14 0.11
26 0.12 0.14 0.15 0.14 0.12 0.10 0.09 0.07
0 0.19 0.20 0.23 0.21 0.19 0.18 0.16 0.14
trehalose 20 0.15 0.18 0.20 0.22 0.21 0.19 0.14 0.11
26 0.12 0.15 0.18 0.19 0.20 0.18 0.12 0.09
0 0.17 0.18 0.21 0.24 0.20 0.19 0.16 0.13
rhamnose 20 0.13 0. 17 0.19 0.18 0.16 0.15 0.13 0.09
26 0.14 0.18 0.21 0.19 0.15 0.13 0.12 0.08

*Control(none glucoside): NaCl 0%; 0.08, NaCl 20%; 0.07, NaCl 26%; 0.06.
glucose, saccharose & 7Z+¥ J%& 449 0, 20, T8 wzd & Hoza 15~30% ¥ 9.
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Table 2. Osmotic characteristics of Sugars for the growth of Saccharomyces rouzii Th.
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