
マルトース資化性清酒酵母の開発
－ えひめの柑橘等特産物の特徴を生かした酒類の開発 （Ｒ３～４）－

本研究は、えひめの柑橘等特産物の特徴を生かした酒類の開発（Ｒ３～４）により実施しました。

クラフトビールが人気を集め、小規模ブルワリーは年々増加を続けています。こ
れらのブルワリーでは特徴的な製品がつくられており、地域性を強く打ち出すこと
も重要となっています。

そこで、日本固有のもので地域特性の高い清酒酵母をビール醸造用に改良する技
術を検討しました。
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７種類の清酒酵母で分離を行い、２種類から７株の改良された株を得ることがで
きました。

改良した株でビールの小仕込み試験を行ったところ、すべてでアルコール分が
４％以上（ビール酵母３％）生成し、麦汁中のマルトースは残存していませんでし
た。また、製成したビールは特徴的な香味となっていました。

これらのことから、本法により清酒酵母からマルトースを資化し、ビール醸造に
利用可能な酵母を得られることが分かりました。

発酵時間 (d) 0 10 0 10

K14-1 0.1 4.3 4.0 0.2

K14-2 0.1 4.3 4.0 0.3

K14-3 0.1 4.5 4.0 0.1

K14-4 0.1 4.4 4.0 0.2

K14-5 0.1 4.4 4.0 0.1

K14-6 0.1 4.4 4.0 0.2

EK7-1 0.1 4.3 4.0 0.4

ビール酵母 0.1 2.8 4.0 3.2

アルコール分

(v/v %)

マルトース
(g/100mL)

試作したビール
左から、ビール酵母 EK7-1 K14-1


