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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　以下：
　ａ）植物性原料を用意し
　ｂ）酵母を前記の植物性原料を添加し、ここで：
　　（ｉ）前記酵母は凍結された形で添加され、ここで、解凍した場合は液体の形の酵母
となり、並びに当該凍結された形の酵母は、直接接種に用いられ、そして酵母の再水和は
存在しない、又は
　　（ｉｉ）植物原料に酵母を添加する前に、凍結された形の酵母を解凍して液体の形の
酵母とし、当該液体の形の酵母は、直接接種に用いられ、そして酵母の再水和は存在しな
い、および
　ｃ）植物性原料中で酵母を発酵させて飲料を製造する、
の工程を含んでなる、飲料を製造するための方法。
【請求項２】
　飲料がワイン、ビール、リンゴ酒、清酒、および清涼飲料から選択される、請求項１に
記載の方法。
【請求項３】
　植物原料がオオムギである、請求項１または２に記載の方法。
【請求項４】
　植物原料がオオムギであり、飲料がビールである、請求項１～３のいずれか１項に記載
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の方法。
【請求項５】
　酵母がサッカロミセス、クリベロミセスおよびトルラスポラ属から選択される、請求項
１～４のいずれか１項に記載の方法。
【請求項６】
　酵母がピシア・クルイベリ、サッカロミセス・セレビシエ、サッカロミセス・パストリ
アヌス、サッカロミセス・バヤヌス、トルラスポラ・デルブリュッキイ、またはクリベロ
ミセス・サーモトレランスから選択される、請求項５に記載の方法。
【請求項７】
　凍結酵母が１グラムあたり少なくとも１０９ＣＦＵを含有する、請求項１～６のいずれ
か１項に記載の方法。
【請求項８】
　酵母が、酵母を発酵させ、その酵母を遠心分離により回収して液体酵母バイオマスを提
供し、その液体酵母バイオマスを凍結させることにより得ることができる、請求項１～７
のいずれか１項に記載の方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、酵母を果汁または果実の中に接種するための方法に関する。これは飲料産業
全般にとって、特にワイン産業にとって重要である。
【発明の概要】
【０００２】
　この５０年間でワインメーカーは彼らのワインに酵母の純粋培養物を接種するのが習慣
になった。そのような接種用培養物は“種培養物”とも呼ばれ得る。その酵母は活性乾燥
酵母（ＡＤＹ）と呼ばれる脱水された形であり、それは発酵槽で製造され、濃縮され、次
いでドラム上で乾燥され、そのプロセスは流動床乾燥と呼ばれる。本明細書においてそれ
は凍結乾燥酵母とも呼ばれ得る。
【０００３】
　その酵母が脱水されているという事実の結果として、それは従って基質、例えばワイン
製造の場合におけるようなブドウ果汁への適用の前に、代謝的に活性にするために再水和
される必要がある。これはその酵母細胞にとって非常に繊細なプロセスであり、酵母細胞
がその細胞を生存可能にする方法で水和することを確実にするために相当量の配慮および
注意を必要とする。
【０００４】
　Roger Boulton et al, 1996の教本の１２４ページの左の段で論じられているように、
活性乾燥酵母製造の乾燥プロセスの間、その酵母細胞の細胞膜はそれらの透過性障壁の機
能を緩める。従って、この機能を再確立するために、その酵母を４０℃で２０分間水中に
入れることによりその膜を再水和することが重要である。従って、その酵母再水和プロセ
スは典型的には、塩素処理されていない水または水／ブドウ果汁混合物（２：１）中で３
５～３８℃において２０～３０分間の再水和、次いでその後に同じ体積のブドウ果汁（５
０：５０果汁／水のブレンド）の添加を含み、それはそれをワインに添加する前にさらに
２０～３０分間そのままにしておく。そのブドウ果汁は、敏感な再水和のプロセスの間に
酵母細胞を殺す可能性のあるＳＯ２を一切含有するべきでないことは重要である(O’Kenn
edy, 2008)。加えて、その再水和混合物は水中で２０分後に５℃の果汁により一度に冷却
されなければならない。３０分後にその再水和温度から冷却し損なうことも、結果として
著しい細胞死をもたらし得る(O’Kennedy, 2008)。さらに、汚染されたブドウ果汁による
再水和は結果としてその再水和混合物を用いて接種した全てのワイン発酵の汚染をもたら
すと考えられるため、その再水和プロトコルに関して汚染されていないブドウ果汁を用い
るように注意するべきである。様々な製造業者がこのプロトコルに関して異なる形を提案
しているが、重要な工程は、脱水された細胞を適切に水和させるために水または水／果汁
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混合物に特定の温度、条件において、および特定の時間の間曝露させる必要があり、それ
により細胞死および結果として起こる不活性を避ける。ブドウ果汁中の高い糖濃度、ＳＯ

２および他の化合物が酵母の最適な再水和を許さないため、活性乾燥酵母を直接ワインに
添加するのは推奨されない。この理由のため、活性乾燥酵母のブドウ果汁液への直接接種
を提案するワイン酵母製造業者は無い。
【０００５】
　当業者には既知であるように、本文脈において、果汁および果実という用語は同じであ
ると理解されなければならず、これらの用語は本明細書において互換的に用いられてよい
。
【０００６】
　Soubeyrand et. al. 2006において記述されているように、活性乾燥酵母（凍結乾燥さ
れたもの）は最適に再水和されない場合活性を緩める。活性乾燥酵母の不正確な再水和は
行き詰った（ｓｔｕｃｋ）アルコール発酵につながる可能性もある(O’Kennedy, 2008)。
従って、活性乾燥酵母の再水和はかなりの量の時間および濃度を必要とし、通常はそのワ
イン製造プロセスの間に商業的ワイナリーにおいて多数の熟練者－時間を要求する。
【０００７】
　ＥＰ１６４５１９８Ａ１(Minaki Advance Co Ltd, 日本)；ＥＰ２０９０６４７Ａ１(Ch
r. Hansen)；およびＷＯ２００９／０９５１３７Ａ１(Chr. Hansen)は、本明細書におけ
る関連する先行技術であると考えることが出来る。しかし、これらの先行技術の文書のい
ずれも、酵母を凍結した形で発酵の前に果汁に添加する方法を開示していない。
【０００８】
　本発明は、酵母を果汁または果実中に接種し、それにより上記で言及した欠点を避ける
ことができる新規の方法に関する。本発明者らは、驚くべきことに、酵母の凍結培養物（
凍結種培養物）をその酵母細胞の高レベルの生存率を維持しながらブドウ果汁に直接添加
することができることを見出した。
【０００９】
　本発明は新規の凍結した形のワイン酵母製品を提供する。その製品は発酵槽で製造され
、濃縮され、凍結保護物質が添加される。次いでこの混合物を適切な容器中で－５０℃に
おいて凍結させる。この製品を独特にしているのは、それが凍結しているという事実に加
えて、その酵母が製造プロセスにおいて脱水されなかったために再水和が必要でないため
、それをブドウ果汁に直接添加することができることである。その製品は一般に１ｋｇの
凍結酵母細胞培養物を含有する凍結した袋（プラスチックＤＩＭ袋）の形である。
【００１０】
　本明細書の実施例１で示すように、本発明者らが驚いたことには、凍結酵母を直接接種
する場合、直接接種した場合に適切な再水和と比較して細胞数のはるかに大きな減少が観
察される活性乾燥酵母と比較して、細胞数の比較的小さな減少しか観察されなかった。従
って、この特徴はその凍結酵母を、熟練していない人が活性乾燥酵母に関する場合のよう
に著しい細胞死および結果として起こる活性の喪失の危険を冒すことなくその容器を開け
て直接その内容物をブドウ果汁に添加することができる単純なプロセスである直接接種に
適したものにする。さらに、酵母の直接接種は汚染された再水和混合物によるワイン発酵
の腐敗の可能性を防ぐ。
【００１１】
　従って、この驚くべき発見に基づいて、その後凍結酵母の使用は本発明に従うワイン製
造に非常に好都合である可能性があることを理解することができる。
　さらなる利点は、活性乾燥酵母の再水和には１時間に及ぶ時間がかかる可能性があり、
高度に指定された再水和基質を調製する熟練者を必要とし、凍結酵母の直接接種には数分
しかかからず、特別な訓練または技術を必要とせず、単にその製品をブドウ果汁または潰
したブドウに添加するだけであるため、直接接種は結果としてワインメーカーにとってか
なりの時間および人的資源の節約をもたらすことである。
【００１２】
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　本明細書で提供される結果は、ワイン酵母ピシア・クルイベリ（Ｐｉｃｈｉａ　ｋｌｕ
ｙｖｅｒｉ）を用いることにより得られた。当業者はその技術を容易に他のタイプの酵母
、例えばサッカロミセス・セレビシエ（Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ　ｃｅｒｅｖｉｓｉ
ａｅ）、サッカロミセス・パストリアヌス（Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ　ｐａｓｔｏｒ
ｉａｎｕｓ）、サッカロミセス・バヤヌス（Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ　ｂａｙａｎｕ
ｓ）、またはトルラスポラ・デルブリュッキイ（Ｔｏｒｕｌａｓｐｏｒａ　ｄｅｌｂｒｅ
ｕｃｋｉｉ）、クリベロミセス・サーモトレランス（Ｋｌｕｙｖｅｒｏｍｙｃｅｓ　ｔｈ
ｅｒｍｏｔｏｌｅｒａｎｓ）等に転用することができる。
【００１３】
　その製品はワイン以外の他の飲料、例えばビール、リンゴ酒、清酒、ケフィール、清涼
飲料および特定の酵母の作用が必要であり便利な直接接種の形で適用される飲料の製造に
も適用することができるであろう。その種培養物は、あらゆるタイプの糖に基づく媒体、
例えばブドウ果汁、またはリンゴ果汁、あるいは果実全体を発酵させるために用いること
ができる。
【図面の簡単な説明】
【００１４】
【図１】図１および２：これらの図は、本明細書の実施例１において詳細に論じられてい
る本明細書における関連する実験結果を示す。
【図２】図１および２：これらの図は、本明細書の実施例１において詳細に論じられてい
る本明細書における関連する実験結果を示す。
【発明を実施するための形態】
【００１５】
　１観点において、本発明は、果汁または果実の中に酵母を接種するための方法に関する
。前記の酵母は発酵を引き起こすと考えられ、この発酵の生成物を食品産業、またはより
具体的には飲料産業において用いることができる。意図される飲料は、例えばワイン、ビ
ール、リンゴ酒、または果実もしくは植物性原料、例えば果汁、野菜、植物もしくは果実
の発酵を経て製造される他の飲料である。果実または植物性原料の例は、ブドウ、ブドウ
果汁、リンゴもしくはリンゴ果汁、またはオオムギである。
【００１６】
　用いられる酵母は、飲料または食品産業において用いられるあらゆるタイプの酵母であ
ってよい。例には、例えばピシア・クルイベリ、サッカロミセス・セレビシエ、サッカロ
ミセス・パストリアヌス、サッカロミセス・バヤヌス、トルラスポラ・デルブリュッキイ
、またはクリベロミセス・サーモトレランス等が含まれる。
【００１７】
　ワイン産業において酵母の使用は一般的である。ワイン製造において用いられる典型的
な酵母は、サッカロミセス科の酵母（子嚢菌酵母）からのものである。サッカロミセス属
からの酵母[例えばサッカロミセス・セレビシエ（ＳＣ）種]が一般に用いられる。他の用
いられる酵母は、同じサッカロミセス科からのものであるが他の属からのもの、例えばク
リベロミセス[例えばクリベロミセス・サーモトレランス（ＫＴ）種]およびトルラスポラ
属[例えばトルラスポラ・デルブリュッキイ（ＴＤ）種]である。
【００１８】
　果実または植物性原料を発酵させるための接種に関して、純粋酵母培養物（すなわち１
タイプの酵母のみを含有する培養物）が用いられてよいが、２タイプ以上の酵母の混合培
養物も接種物として用いることができる。
【００１９】
　混合された種培養物に関して、最終的な商業的に入手可能な種培養物中のそれぞれの酵
母種の明確な量／比率を知ることは重要である可能性がある。これは、サッカロミセス属
種、クリベロミセス属種および／またはトルラスポラ属種を含むワイン種培養物に特に当
てはまる。
【００２０】
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　その種培養物は酵母を発酵させ、続いてその酵母を遠心分離により回収することにより
製造することができる。これは液体酵母バイオマスを生成する。典型的には、１０００Ｌ
の発酵槽は約１００ｋｇの液体ペーストの形の“湿重量酵母”を生成する。湿重量に基づ
いて、このペーストは典型的には１グラムあたりおおよそ１０１０ＣＦＵ（コロニー形成
単位）を含有する。凍結の後、１グラムあたりおおよそ１０９ＣＦＵが残る。
【００２１】
　その細胞を過酷な凍結条件から保護するため、遠心分離の後または前に凍結保護物質を
添加してよい。凍結保護物質の例には、グルコース、スクロース、トレハロースが含まれ
る。
【００２２】
　そのような凍結保護物質は典型的には約５％～２０％の量で添加される。その量はＣＦ
Ｕの数をおおよそ１０９以上で維持するのに十分であるはずである。
　凍結保護物質を添加し、液体酵母バイオマスを集めた後、そのバイオマスを適切な容器
、例えばプラスチックの袋に移す。次いでこれらの容器を－１０℃～－６０℃の温度で凍
結させる。好ましい温度間隔は－１０℃～－３０℃である。
【００２３】
　本発明に従う方法は、その凍結種培養物を糖に基づく媒体に、その植物性原料の発酵を
開始および維持するのに十分な量で添加することを必要とする。
　従って、本発明の１観点は、以下の工程を含む、酵母を果汁の中に接種するための方法
に関する：
　ａ）容器中に果汁を用意し；そして
　ｂ）凍結した形の酵母を、その果汁の発酵を開始および維持するのに十分な量で添加す
る。
【００２４】
　当業者は、本文脈において、上記の工程ｂ）に従って凍結した形の酵母をその果汁に添
加する場合、その酵母の再水和はここでは存在しないことを理解するであろう。当業者に
は理解されるように、本明細書で記述する本発明の方法を直接接種法と呼ぶことができる
。
【００２５】
　実施例１において、接種のための凍結酵母種培養物の使用に関する実験が論じられてい
る。驚くべきことに、その凍結酵母培養物をそれをブドウ果汁に添加する前に解凍するこ
とにより、ブドウ果汁中のその細胞の生存（ＣＦＵ／ｍｌ）はその凍結酵母培養物をその
ブドウ果汁中に直接接種する場合に得られる生存よりもさらに良好であることが分かった
。
【００２６】
　従って、本発明の別の観点は、以下の工程を含む、酵母を果汁の中に接種するための方
法に関する：
　ｉ）容器中に果汁を用意し；
　ｉｉ）凍結した形の酵母を用意し；
　ｉｉｉ）その凍結した酵母を解凍して液体の形の酵母を得て；そして
　ｉｖ）その液体の形の酵母を、その果汁の発酵を開始および維持するのに十分な量で添
加する。
【００２７】
　当業者は、本文脈において、上記の工程ｉｉｉ）に従ってその凍結した酵母を解凍して
液体の形の酵母を得て、次いで液体の形の酵母をその果汁に添加する場合、その酵母の再
水和はここでは存在しないことを理解するであろう。
【００２８】
　当業者には既知であるように、ワイナリーにおけるその果汁の発酵の工程に関する温度
は典型的には１５～２５℃である。従って、ワイナリーにおいて凍結された形の酵母を果
汁に[すなわち上記の工程ｂ）に従って]添加する場合、その凍結された形の酵母は典型的
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には１５～２５℃の温度で解凍される。
【００２９】
　本明細書の実施例１において、その解凍温度は３０℃であった。
　理論に限定されるわけではないが、上記の工程ｉｉｉ）の解凍温度が２５から３５℃ま
でであることにより本発明における最高の結果が得られると信じられる。
【００３０】
　当業者には理解されるように、上記の工程ｉｉｉ）の解凍は例えばその凍結された形の
酵母を例えば水または水果汁混合物中に添加することにより行われてよく、ここでその水
または水果汁混合物は適切な温度を有する。当業者には理解されるように、それにより液
体の形の酵母が得られると考えられ、それを上記の工程ｉｖ）に従って果汁に添加するこ
とができる。
【実施例】
【００３１】
　材料および方法
　この実施例において用いられた活性乾燥酵母はサッカロミセス・バヤヌス　Ｂ５２（Ｌ
ｅｓａｆｆｒｅ）であった。この実施例において用いられた凍結酵母はピシア・クルイベ
リ（Ｃｈｒ．Ｈａｎｓｅｎ）であった。全ての接種は３通り（ｔｒｉｐｌｉｃａｔｅ）で
実施され、下記の図１および２における棒グラフ上に標準誤差を示した。酵母を接種した
後、その混合物を十分に攪拌して内容物を溶解させた後、プレーティングのために標準的
な希釈液を作った。これらの生成物の細胞数を決定するため、ペプトン水中で希釈液を作
り、１ｍｌをペトリ皿の中に注ぎ、その後酵母グルコース培地（ＹＧＭ）寒天を４０℃で
液体の形で注いだ。プレートを３０℃で３日間培養し、その後コロニーを計数した。下記
の図１および２で示したＣＦＵ／ｇは、最初のＡＤＹおよび凍結酵母の添加重量に基づい
て計算された。合成ブドウ果汁培地中に接種した後の酵母の細胞数を決定するため、同じ
プロトコルに従った。５０ｇ／ｌの量の凍結した、または解凍したピシア・クルイベリ酵
母を、室温（２１℃）で２００ｍｌの合成ブドウ果汁培地中に接種した。活性乾燥酵母は
、再水和されたか（３７℃で２０分間、１０ｍｌの塩素処理されていない水中１ｇ）、ま
たは量り分けて（ｗｅｉｇｈｔｅｄ　ｏｕｔ）２＊１０６ＣＦＵ／ｍｌに相当する０．３
ｇ／Ｌで直接接種を実施したかのどちらかであった。直接接種および再水和されたＡＤＹ
に関して、その接種物および培地の温度の違いによりより多数の生存を促進するため、そ
の合成ブドウ果汁液の温度を３０℃に調節した。
【００３２】
　合成ブドウ果汁液は、Costello et al. 2003に従って２５０ｇ／Ｌの糖濃度および３．
５のｐＨで調製した。接種の後、ペプトン水中で希釈を行い、１ｍｌをペトリ皿の中に注
ぎ、その後酵母グルコース培地（ＹＧＭ）寒天を液体の形で４０℃で注いだ。プレートを
３０℃で３日間培養し、その後コロニーを計数した。その合成ブドウ果汁液に添加した酵
母塊の量およびそのプレートの計数から得られたＣＦＵ／ｍｌの値を用いて、ＣＦＵ／グ
ラムでの値を計算することができた。
【００３３】
　実施例１：凍結酵母の使用－凍結乾燥酵母との比較
　図１は、まずＡＤＹ酵母を水中で３７℃において２０分間再水和し、次いでそれを合成
ブドウ果汁液中に接種した場合（縦線）と比較した、合成ブドウ果汁中に直接接種した場
合（横線）の活性乾燥酵母（ＡＤＹ）の直接接種の有害な作用の結果を示す。接種の後、
注入プレーティング（ｐｏｕｒ　ｐｌａｔｉｎｇ）により細胞の計数を行い、そのデータ
を用いて平均ＣＦＵ／ｇ値を計算した。最初の活性乾燥酵母のＣＦＵ／ｇは、平均して２
．４０Ｅ＋１０と計算された（点線）。その活性乾燥酵母の直接接種は結果として４．４
９Ｅ＋９の計算された平均ＣＦＵ／ｇ値をもたらし、それは直接接種によりその細胞の８
１．３％が死んだことを意味する。しかし、まず水中で３７℃において２０分間再水和し
、次いで合成ブドウ果汁中に接種した場合、その計算された平均ＣＦＵ／ｇは２．３５Ｅ
＋１０であり、それは再水和および接種後にその細胞の約２．１％のみが死んだことを意
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【００３４】
　図２は、最初の解凍有りおよび無しでの凍結酵母の合成ブドウ果汁液中の直接接種の作
用を示す。最初の凍結酵母製品の細胞数は８．０Ｅ＋８であった（点線）。凍結酵母のブ
ドウ果汁中の直接接種（解凍無し）の後、その細胞数は平均して５．１Ｅ＋８（横線）と
計算され、解凍して次いでブドウ果汁中に直接接種した後、その細胞数は平均して７．１
Ｅ＋８（縦線）と計算され、これは凍結直接接種（解凍無し）では３６．３％の細胞のみ
が死に、凍結直接接種（解凍後）では１１．３％の細胞のみが死んだことを意味する。こ
れは８１．３％の細胞が死んだ活性乾燥酵母と比較して非常に好都合であり、凍結酵母を
細胞数および結果としてもたらされる活性の著しい喪失無しで直接接種のために用いるこ
とができることを示している。
【００３５】
　結論：
　この実施例１の結果は、活性乾燥酵母（凍結乾燥されたもの）は（再水和無しで）直接
接種した場合、（特定の温度の）水および果汁希釈液中で再水和した後の接種と比較して
かなりの量の生存可能な細胞を緩める（ｌｏｏｓｅ）ことを示しており、すなわち、これ
らの結果は上記で論じたような先行技術の知識と一致していた。
【００３６】
　しかし、直接接種される凍結酵母を用いる場合、本発明者らが驚いたことには、上記の
場合におけるように比較的小さな細胞数の減少しか観察されなかった。
　従って、この驚くべき発見に基づいて、その後凍結酵母の使用は本発明に従うワイン製
造に非常に好都合である可能性があることを理解することができる。
【００３７】
　さらなる利点は、活性乾燥酵母の再水和には１時間より長い時間がかかる可能性があり
、凍結酵母の直接接種には数分しかかからないため、直接接種は結果としてワインメーカ
ーにとってかなりの時間の節約をもたらすことである。
【００３８】
　上記の実施例において示されているように、驚くべきことに、まず凍結培養物を解凍し
、次いでブドウ果汁中に直接接種することにより、その細胞の生存（ＣＦＵ／ｍｌ）はそ
の凍結酵母培養物をまず解凍することなくブドウ果汁中に直接接種する場合に得られる生
存よりもさらに良好であったことが分かっている。
【００３９】
　参考文献：
【００４０】



(8) JP 6196651 B2 2017.9.13

10

20

【化１】



(9) JP 6196651 B2 2017.9.13

【図１】

【図２】



(10) JP 6196651 B2 2017.9.13

10

20

30

40

フロントページの続き

(51)Int.Cl.                             ＦＩ                                                        
   　　　　                                Ｃ１２Ｃ   11/02     　　　　        　　　　　
   　　　　                                Ｃ１２Ｇ    1/00     　　　　        　　　　　

(74)代理人  100157923
            弁理士　鶴喰　寿孝
(72)発明者  スウィーガーズ，ヤン・ヘンドリク
            デンマーク国　３４８０　フレーゼンスボー，ヌゼボー，バウンヴェンゲト　３０
(72)発明者  ブンテ，アニカ
            スウェーデン国　２１６２０　マルメ，フムレベックスガタン　５９
(72)発明者  ホルト，シルヴェスター
            デンマーク国　１９６０　フレズレクスベア，オーボールヴァード　４７，エスチィ．チィホ
(72)発明者  バダキ，マンスール
            デンマーク国　２７２０　ヴァンルーセ，テュヴェイ　３１

    審査官  吉門　沙央里

(56)参考文献  特開平０９－０３７７５９（ＪＰ，Ａ）　　　
              特表２００８－５０６４１０（ＪＰ，Ａ）　　　
              特開２００３－１８０３３９（ＪＰ，Ａ）　　　
              特開昭６２－１４６５８９（ＪＰ，Ａ）　　　
              DEVELOPMENTS in INDUSTRIAL MICROBIOLOGY，１９６２年，Vol.3，P.341-346
              鈴木基文，第６回　酵母の保存技術について（１）酵母の保存法，Microbiol. Cult. Coll.，２
              ００９年，Vol.25, No.2，P.89-91

(58)調査した分野(Int.Cl.，ＤＢ名)
              Ｃ１２Ｇ　　　１／００－３／１４
              Ａ２３Ｌ　　　２／００－２／４０
              Ｃ１２Ｃ　　　１／００－１３／１０
              Ｃ１２Ｆ　　　３／００－５／００
              Ｃ１２Ｈ　　　１／００－３／０４
              Ｃ１２Ｊ　　　１／００－１／１０
              Ｃ１２Ｌ　　　３／００－１１／００
              ＣＡｐｌｕｓ／ＭＥＤＬＩＮＥ／ＥＭＢＡＳＥ／ＢＩＯＳＩＳ／ＷＰＩＤＳ／ＷＰＩＸ／ＦＳＴ
              Ａ／ＦＲＯＳＴＩ（ＳＴＮ）
              ＪＳＴＰｌｕｓ／ＪＭＥＤＰｌｕｓ／ＪＳＴ７５８０（ＪＤｒｅａｍＩＩＩ）
              　
              　
              　　　　


	biblio-graphic-data
	claims
	description
	drawings
	overflow

