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（Ｃ１６：１）０８１±００２ａ４４７±００６ｂ２４３±００２ｃ
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（Ｃ１８：０）２３９５±１１８ａ１８２０±１０７ｂ２４６９±２０６ａ
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（Ｃ１８：１） １６９±００９ａ２１０±００１ｂ１７３±００１ａ

T�§

（Ｃ１８：２） ４４０±００５ａ ５０６±００１ｂ０．３０±００１ｃ
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（Ｃ２０：０） ０８２±００１ａ１７７±０１０ｂ０４５±００２ｃ
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（Ｃ２０：４）０４４±００１ａ０８０±００１ｂ０３１±０．０１ａ

k

：
�`44°�þ\¼ëê{ùÿ

（ｐ＜００５）

·６３９１·
&

　
'

　
(

　
)

　
*

　
+

　
,

　
,

　
-

　　　　　　　　　　　　　
!

４２
"

　



po=L½ùßà

，
z{

Ｃ１８：２（T�§

）、Ｃ２０：４（�
S� §

）
���¡�µÙ§|So8HÏÐ

；

1¦ÇÈ

，
�r

ＨＪ１５
B[ro=Ll��µÙ

§98ßà

，
4�µÙ§

（Ｃ１３－Ｃ１８）~½ùÏÐ

，

l4���§

（Ｃ１４：０）d���§

（Ｃ１６：１）ßàl

_½ù

，
�@��µÙ§

（＞Ｃ２０）�o8}ïo¢

Á

，
7¦Ú£vû

２
0]Ú¢8øÐoµÙØ¹

 

，
{;Ø���µÙ§8�{ 

．

３　
d

　
�

１）
�

２
012�¹ ø3oLÀ[\]þ

4¼n

、
S?S�dü(SÞ,� 8ú

，
67Ã

úû

２
0]_

Ｐ．ｆｅｒｍｅｎｔａｎｓ
[\

．
２）

<à

Ｐ．ｆｅｒｍｅｎｔａｎｓ
[\�

，ＵＨＴ
=L4

L±¤ù

，
8ª«tS

，
z³-YK§dµÙ§|

S½ùÏÐ

，
��¥½û

２
0[\¢tª«

，
¢8

¢AÊÐ=L4o³-YK§dµÙ§o|S

，

´8`úo·¸O¶¹ 1µÙO¶¹ 

，
t)

=�@B[L�/4þ4þ`7AI

．

����

：

［１］　ＦＬＥＥＴＧＨ．ＡＲｅｖｉｅｗ：Ｙｅａｓｔｓｉｎｄａｉｒｙｐｒｏｄｕｃｔｓ［Ｊ］．
ＪｏｕｒｎａｌｏｆＡｐｐｌｉｅｄＢａｃｔｅｒｉｏｌｏｇｙ，１９９０，６８：１９９－２１１．

［２］　ＲＯＨＭＨ，ＥＬＩＳＫＡＳＥＳ－ＬＥＣＨＮＥＲＦ，ＢＲＵＥＲＭ．
Ｄｉｖｅｒｓｉｔｙｏｆｙｅａｓｔｓｉｎｓｅｌｅｃｔｅｄｄａｉｒｙｐｒｏｄｕｃｔｓ［Ｊ］．Ｊｏｕｒ
ｎａｌｏｆＡｐｐｌｉｅｄＢａｃｔｅｒｉｏｌｏｇｙ，１９９２，７２：３７０－３７６．

［３］　ＤＥＡＫＴ，ＢＥＵＣＨＡＴＬＲ，ＧＵＥＲＺＯＮＩＭＥ，ｅｔａｌ．Ａ
ｃｏｌｌａｂｏｒａｔｉｖｅｓｔｕｄｙｏｎｍｅｄｉａｆｏｒｔｈｅｅｎｕｍｅｒａｔｉｏｎｏｆ
ｙｅａｓｔｓｉｎｆｏｏｄｓ［Ｊ］．ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄＭｉ
ｃｒｏｂｉｏｌｏｇｙ，１９９８，４３：９１－９５．

［４］　ＲＯＯＳＴＩＴＡＲ，ＦＬＥＥＴＧＨ．Ｇｒｏｗｔｈｏｆｙｅａｓｔｓｉｎｍｉｌｋ
ａｎｄａｓｓｏｃｉａｔｅｄｃｈａｎｇｅｓｔｏｍｉｌｋｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎ［Ｊ］．Ｉｎｔｅｒ
ｎａｔｉｏｎａｌＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄＭｉｃｒｏｂｉｏｌｏｇｙ，１９９６，３１：
２０５－２１９．

［５］　ＰＳＯＭＡＳＥＩ，ＦＬＥＴＯＵＲＩＳＤＪ，ＬＩＴＯＰＯＵＬＯＵ－
ＴＺＡＮＥＴＡＫＩＥ，ｅｔａｌ．Ａｓｓｉｍｉｌａｔｉｏｎｏｆｃｈｏｌｅｓｔｅｒｏｌｂｙ
ｙｅａｓｔｓｔｒａｉｎｓｉｓｏｌａｔｅｄｆｒｏｍｉｎｆａｎｔｆｅｃｅｓａｎｄｆｅｔａｃｈｅｅｓｅ
［Ｊ］． Ｊｏｕｒｎａｌ ｏｆ Ｄａｉｒｙ Ｓｃｉｅｎｃｅ， ２００３， ８６：
３４１６－３４２２．

［６］　ＫＵＭＵＲＡＨ，ＴＡＮＯＵＥＹ，ＴＳＵＫＡＨＡＲＡＭ，ｅｔａｌ．
Ｓｃｒｅｅｎｉｎｇｏｆｄａｉｒｙｙｅａｓｔｓｔｒａｉｎｓｆｏｒｐｒｏｂｉｏｔｉｃａｐｐｌｉｃａ
ｔｉｏｎｓ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＤａｉｒｙＳｃｉｅｎｃｅ，２００４，８７：４０５０
－４０５６．

［７］　ＥＬＭＥＲＨＭ，ＪＡＭＥＳＬＳ．ＡｐｐｌｉｅｄＤａｉｒｙＭｉｃｒｏｂｉｏｌｏ
ｇｙ［Ｍ］．ＮｅｗＹｏｒｋ：ＭａｒｃｅｌＤｅｋｋｅｒ，２００１．

［８］　ＤＥＦＲＥＩＴＡＳＩ，ＰＩＮＯＮＮ，ＭＡＵＢＯＩＳＪＬ，ｅｔａｌ．Ｔｈｅ
ａｄｄｉｔｉｏｎｏｆａｃｏｃｋｔａｉｌｏｆｙｅａｓｔｓｐｅｃｉｅｓｔｏＣａｎｔａｌｅｔ

ｃｈｅｅｓｅｃｈａｎｇｅｓｂａｃｔｅｒｉａｌｓｕｒｖｉｖａｌａｎｄｅｎｈａｎｃｅｓａｒｏｍａ
ｃｏｍｐｏｕｎｄｆｏｒｍａｔｉｏｎ［Ｊ］．ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄ
Ｍｉｃｒｏｂｉｏｌｏｇｙ，２００９，１２９：３７－４２．

［９］　ＧＯＲＩＫ，ＭＯＲＴＥＮＳＥＮＨＤ，ＡＲＮＥＢＯＲＧＮ，ｅｔａｌ．
Ａｍｍｏｎｉａｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎａｎｄｉｔｓｐｏｓｓｉｂｌｅｒｏｌｅａｓａｍｅｄｉａｔｏｒ
ｏｆｃｏｍｍｕｎｉｃａｔｉｏｎｆｏｒＤｅｂａｒｙｏｍｙｃｅｓｈａｎｓｅｎｉｉａｎｄｏｔｈｅｒ
ｃｈｅｅｓｅ－ｒｅｌｅｖａｎｔｙｅａｓｔｓｐｅｃｉｅｓ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＤａｉｒｙ
Ｓｃｉｅｎｃｅ，２００７，９０：５０３２－５０４１．

［１０］　ＷＡＮＧＳＹ，ＣＨＥＮＨＣ，ＬＩＵＪＲ，ｅｔａｌ．Ｉｄｅｎｔｉｆｉｃａ
ｔｉｏｎｏｆｙｅａｓｔｓａｎｄｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆｔｈｅｉｒｄｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎｉｎ
ｔａｉｗａｎｅｓｅｋｅｆｉｒａｎｄｖｉｉｌｉｓｔａｒｔｅｒｓ［Ｊ］．Ｊｏｕｒｎａｌｏｆ
ＤａｉｒｙＳｃｉｅｎｃｅ，２００８，９１：３７９８－３８０５．

［１１］　ＤＥＦＲＥＩＴＡＳＩ，ＰＩＮＯＮＮ，ＢＥＲＤＡＧＵＥＪＬ，ｅｔａｌ．
ＫｌｕｙｖｅｒｏｍｙｃｅｓｌａｃｔｉｓｂｕｔｎｏｔＰｉｃｈｉａｆｅｒｍｅｎｔａｎｓｕｓｅｄ
ａｓａｄｊｕｎｃｔｃｕｌｔｕｒｅｍｏｄｉｆｉｅｓｔｈｅｏｌｆａｃｔｏｒｙｐｒｏｆｉｌｅｓｏｆ
Ｃａｎｔａｌｅｔｃｈｅｅｓｅ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＤａｉｒｙＳｃｉｅｎｃｅ，
２００８，９１：５３１－５４３．

［１２］　ＢＡＲＮＥＴＴＪＡ，ＰＡＹＮＥＲＷ，ＹＡＲＲＯＷＤ．Ｙｅａｓｔｓ：
ＣｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓａｎｄＩｄｅｎｔｉｆｉｃａｔｉｏｎ［Ｍ］．Ｃａｍｂｒｉｄｇｅ：
ＣａｍｂｒｉｄｇｅＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙＰｒｅｓｓ，１９９０．

［１３］　ＩＤＦ．１１５Ａ，ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＤａｉｒｙＦｅｄｅｒａｔｉｏｎ：Ｓｔａｎｄａｒｄ
ＦＩＬ－ＩＤＦ［Ｓ］．Ｂｒｕｓｓｅｌｓ，Ｂｅｌｇｉｕｍ：［ｓ．ｎ．］，１９８９．

［１４］　
MNO

，
TU

，ＭＡＵＢＯＩＳＪＬ，
�

．
LÀ

Ｐｉｃｈｉａｆｅｒ
ｍｅｎｔａｎｓ

[\o12�� AI

［Ｊ］．
&'()*

+,,-

，２０１０，４２（２）：２９２－２９６．
［１５］　ＫＵＲＴＺＭＡＮＣＰ，ＲＯＢＮＥＴＴＣＪ．Ｉｄｅｎｔｉｆｉｃａｔｉｏｎａｎｄ

ｐｈｙｌｏｇｅｎｙｏｆａｓｃｏｍｙｃｅｔｏｕｓｙｅａｓｔｓｆｒｏｍａｎａｌｙｓｉｓｏｆｎｕ
ｃｌｅａｒｌａｒｇｅｓｕｂｕｎｉｔ（２６Ｓ）ｒｉｂｏｓｏｍａｌＤＮＡｐａｒｔｉａｌｓｅ
ｑｕｅｎｃｅｓ［Ｊ］．ＡｎｔｏｎｉｅｖａｎＬｅｅｕｗｅｎｈｏｅｋ，１９９８，７３：
３３１－３７１．

［１６］　ＢＥＬＩＮＨＡＩ，ＡＭＯＲＩＭＭＡ，ＲＯＤＲＩＧＵＥＳＰ，ｅｔａｌ．
Ｑｕｅｒｃｅｔｉｎｉｎｃｒｅａｓｅｓｏｘｉｄａｔｉｖｅｓｔｒｅｓｓｒｅｓｉｓｔａｎｃｅａｎｄ
ｌｏｎｇｅｖｉｔｙｉｎＳａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓｃｅｒｅｖｉｓｉａｅ［Ｊ］．Ｊｏｕｒｎａｌｏｆ
ＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌａｎｄＦｏｏｄＣｈｅｍｉｓｔｒｙ，２００７，５５：２４４６－
２４５１．

［１７］　ＢＯＵＴＲＯＵＲ，ＫＥＲＲＩＯＵＬ，ＧＡＳＳＩＪＹ．Ｃｏｎｔｒｉｂｕ
ｔｉｏｎｏｆＧｅｏｔｒｉｃｈｕｍｃａｎｄｉｄｕｍｔｏｔｈｅｐｒｏｔｅｏｌｙｓｉｓｏｆｓｏｆｔ
ｃｈｅｅｓｅ［Ｊ］．ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＤａｉｒｙＪｏｕｒｎａｌ，２００６，１６：
７７５－７８３．

［１８］　ＦＯＸＰＦ．ＦｕｎｄａｍｅｎｔａｌｓｏｆＣｈｅｅｓｅＳｃｉｅｎｃｅ［Ｍ］．
Ｌｏｎｄｏｎ：ＡｓｐｅｎＰｕｂｌｉｓｈｅｒｓＩｎｃ，１９９９．

［１９］　ＫＲＡＮＥＮＢＵＲＧｖａｎＲ，ＫＬＥＥＲＥＢＥＺＥＭＭ，ＨＹＬ
ＣＫＡＭＡｖａｎＶＪ，ｅｔａｌ．Ｆｌａｖｏｕｒｆｏｒｍａｔｉｏｎｆｒｏｍａｍｉｎｏ
ａｃｉｄｓｂｙｌａｃｔｉｃａｃｉｄｂａｃｔｅｒｉａ：ｐｒｅｄｉｃｔｉｏｎｓｆｒｏｍｇｅｎｏｍｅ
ｓｅｑｕｅｎｃｅａｎａｌｙｓｉｓ［Ｊ］．ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＤａｉｒｙＪｏｕｒｎａｌ，
２００２，１２：１１１－１２１．

（
Cy

　
)

　
,

）

·７３９１·!

１２
# MNO

，
�

：
ü012�¹ [\o678ú��L�üo��


