
清酒酵母によるビール用麦汁の発酵
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一般のビールと異なる香味の特徴を持つビール製造の可能性を検討するため、清酒酵母から転用で

きる株の選抜を試みた。その結果、麦芽糖の発酵性を有する株はあるものの、ビール用麦汁中では発

酵力が弱く直ちに使用できる株は見つからなかった。しかし、さっぱりした香味に仕上がることから、

製造法の改良や酵母の育種を行えば、清酒酵母は差別化した商品の開発に貢献できると思われた。
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Tomakeacharacteristicbeerwithaflavorortaste,weattemptedtoselectethestrainsuitableforbre

wingbeer from yeast. Wefoundthestrainfermentedmaltose, butitwasnotactiveenoughinmasake

lt extract.Asthemaltextracttreatedwiththestarainhasclearflavorandtaste,wethinkthat yeast isake

svaluablein use.
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１ 緒 言

平成６年にビール製造免許交付条件が緩和されて以来、

全国のビール製造免許取得数は３００以上になっている。

そのため、地ビールメーカーは酒質の良さや特徴を持た

せて、積極的に消費者にアピールする必要が生じてきて

いる。昨年、県内の地ビールメーカーはワイン酵母で発

酵させたビールを商品化し好評を得ている。また、別の

メーカーは清酒酵母で造るビールに着目しており、清酒

の吟醸香様の香りを持つビールの開発を目指している。

その実現に向けて、当センターで保有している清酒酵母

を用い、麦芽糖の発酵試験や、麦汁の発酵試験を行い実

用性について検討した。

２ 方 法

２－１ 供試酵母

-1 10 10当センターで保存している清酒酵母ｂ ～ の

株を供試酵母とした。この酵母の中には、酢酸イソアミ

ルやカプロン酸エチル等吟醸香の生成能が高い酵母が複

WY数含まれている。対照は、バイツェン用ビール酵母

を使用した。3068n

２－２ 麦芽糖発酵試験

麦芽糖を発酵する能力が強い酵母を探すため、酵母用

完全培地である 培地 のブドウ糖を麦芽糖Burkholder １）

に置き換えた培地に供試酵母を接種し発酵経過をみた。

培地組成は表１のとおりである。

発酵経過の測定は、アルコール発酵に伴う炭酸ガス発

(Meissel) 500生量を測定するマイセル の方法で行った。

容三角フラスコに麦芽糖発酵試験培地 を入れã ã200

てオートクレーブで殺菌（ ℃、 分間）した後、121 10

麦汁培地 に１ ずつ接種し ℃で２日間培養10 loop 20ã

した酵母培養液を接種し、 ℃で静置培養した。20

表１ 麦芽糖発酵試験培地の組成

麦芽糖 ２０ｇ
アスパラギン ２ｇ

０５ｇMgSO .４

２ｇ(NH4)SO ４

１５ｇKH PO .2 ４

KI . mg０１

･ ０３３ｇCaCl 2 H O .2 2

ã蒸留水 １０００

ｐＨ ５０.
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２－３ 麦汁発酵試験

ホップが入りバイツェンビールの醸造用に製造された麦

Brix13.2 500 10 10汁（ ） に、の前培養液 を加え、ã ã

℃で７日間発酵させた。 ℃は目的とする吟醸香を生10

成する酵素（アルコールアセチルトランスフェラーゼ）

が安定な温度である 。２）

発酵終了液は、当センター職員５名でで官能評価した。

３ 結 果

麦芽糖の発酵力３－１

培養期間中の炭酸ガス発生量を図１に示した。１０株

b中６株で明確な炭酸ガスの発生が認められた。中でも

と の２株は対照を上回り、以下 、 、 の-8 b-9 b-7 b-2 b-1

順に高かった。残りの４株は、炭酸ガスの発生がほとん

ど認められなかった。この４株は吟醸香の生成能が高い

株であった。

３－２ 麦汁の発酵

b-1 b-2 b-7 b-8 b-9麦芽糖の発酵性が高かった 、 、 、 、

株に対照を加えた６株で麦汁を発酵させ、発酵終了後の

成分を表２に示した。供試株は対照に比べ還元糖が多く

残り、アルコール生成が少なく発酵が緩慢であった。酸

度も対照に比べて低かった。製成酒の有機酸組成を図２

に示した。供試株は対照より発酵が進んでいないため全

体的に少なかった。なかでもピルビン酸とリンゴ酸量は

顕著であった。

供試株は全般に甘さが残っており、特に 、 株b-8 b-2

は甘く味のしまりがなくなっていた。また、清酒の吟醸
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図１　麦芽糖発酵試験
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香様の香りはどの株でも認められなかった。しかし、ダ

bイアセチル臭は対照で強く感じられたが、試験株では

株を除いて認められなかった。また、試験株には舌-9

にまとわりつくような味がなくサッパリとしていた。

表２ 麦汁発酵液の成分

菌株№ ｱﾙｺｰﾙ( ) 酸度 比重 還元糖( )% %
b-1 1.3 1.5 1.045 3.8
b-2 1.4 1.5 1.044 3.5
b-7 1.3 1.3 1.044 3.6
b-8 0.9 1.3 1.044 3.8
b-9 1.4 1.6 1.044 3.5

WY3068n 2.1 2.6 1.035 2.6

４ 考 察

清酒酵母の中で、麦芽糖の発酵力がある酵母が見つか

ったものの、ホップを含んだ麦汁の発酵力は弱く、通常

の方法でビール製造に清酒酵母を使うことはできないと

思われる。対策としては、酵素剤を使って麦芽糖をブド

ウ糖に分解してから発酵させる方法が考えられる。また、

麦芽糖発酵試験培地で発酵しても、ホップを含んだ麦汁

で発酵しない株があったので、ポップ耐性を付与させる

ことも有効と考えられる。

清酒酵母はビール醸造中に発生しやすいダイアセチル

臭が少なく、さっぱりしたした味に仕上げられる可能性

があり、清酒酵母を使う利点はあると思われる。

５ 結 語

一般のビール酵母と異なる特徴をビールに付与できる

清酒酵母を探したが、麦汁中での発酵力が弱く直ちに使

用できる株は見つけられなかった。しかし、さっぱりし

た香味に仕上がることから、製法上の改良や酵母の育種

により、差別化した商品を育成に貢献できると思われる。
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図２　有機酸組成
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