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抄録

新規な酵母を取得し、食品へ応用することについて検討した。埼玉県内の自然界の花や

果実等、あるいは酒造工場から試料を集め、酵母を分離した。その中から、発酵性のある

ものが得られた。得られた酵母でパンを試作したところ、市販天然酵母と同様に良く発酵

するものもあり、そのパンは従来とは若干異なる風味だった。
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１ はじめに

、 、酒類やパン類など 酵母を利用した発酵食品は

大きく成熟した市場を形成している。しかし製品

の香味成分を生産する酵母は、安定的な製造を確

保するために改良され、現在では少数の優良酵母

が多く使われている。その結果、商品の特徴を打

ち出しにくくなる一因となっている。一方、自然

志向の高まりから、天然酵母に高い関心が示され

るようになってきた。

本研究では、県内の自然界や食品工場より新た

な酵母を得、それにより特徴ある食品の製造を行

うことを目標とする。

２ 実験方法

2.1 採取、分離
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酵母試料の採取方法は概ね前報 と同様に行っ
1)

た。酒造工場では、麹、壁や梁、道具類、周辺の

土地などから試料を採取した。果実を破砕し、も

ろみ状になった中に増殖してきた菌体も集めた。

培地及びそのエタノール 及びグルコーYPD 5%

。 、ス 含有培地は既報 と同様に調製した また30% 1)

清酒用酵母取得のため、麹エキスを乳酸酸性

pH3 5%（ ） 、に調製した培地と それにエタノールを

添加した培地、グルコースでボーメ 、乳酸で15

酸度 に調製した培地も使用した。4

2.2 発酵定性評価

前報 と同様に行った。1)

2.3 エタノール生成量評価

500 L 200mL予備発酵させた培養液を μ とり、

の 培地に加え ℃、 時間、 で振YPD 30 24 80rpm

4mL 30 2000rpmとう培養した 培養液を とり 秒。 、

で遠心後、上澄みの培養液を除いた。そこにショ

糖 リン酸緩衝液 を加え、 ℃で 時間10% 2mL 30 5
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静置発酵させた後、アルコメイト（理研計器）に

てエタノール生成量を測定した。測定は 回繰り5

返して行い、平均値を求めて比較した。

2.4 炭酸ガス発生量評価

日本イースト工業会の試験法を参考にして、発

酵による炭酸ガス発生量の測定を行った 。必要
2)

な酵母は 培地にて 時間、 ℃で通気培YPD 24 30

養し、遠心分離して集菌したものを使用した。

の ショ糖、 酵母（水分 ）溶液20mL 10% 2.5% 80%

を作り、 ℃の恒温状態を保ち、 で振と30 100rpm

うさせながら、ファーモグラフ（ ）にて炭ATTO

。 、酸ガス発生量を 時間測定した 測定は 回行い3 2

平均したものを炭酸ガス発生量とした。

パン生地を試作しての炭酸ガス発生量の測定は

。 、 、次のように行った 市販強力粉 水250g 174mL

水分 の酵母 、ショ糖 、塩 の配80% 7.5g 17.5g 5g

合で、家庭用製パン機（ )を用National SD-BT113

40g 30いてパン生地を作成した そのパン生地 を。

℃で 時間発酵させたときに発生した炭酸ガス発3

5生量を、ファーモグラフにて測定した。測定は

回行い、平均したものを炭酸ガス発生量とした。

2.5 製パン試験

と同様に酵母を調製し、同じ製パン機を用2.4

いて、ドライイーストコースにて山型食パンの試

作を行った。酵母の量を に増量し、ショー8.75g

トニング 、スキムミルク を新たに配合に10g 6g

加えて試作した。試作パンは、 日後の体積と重1

量を測定し、体積を重量で除することにより比容

積を求めた。これには、昨年度得られた発酵能が

高い株 も使用した。1)

３ 結果及び考察

3.1 採取、分離

表１に示した対象より採取した試料から、培地

、 、 。ごとに 表２に示したように 酵母が分離された

これは、目視により、酵母と判断した。

3.2 発酵定性評価

分離された酵母より、発酵性のあるものが得ら

れた（表３ 。）

表１ 採取試料

月 採取対象 試料数

4 59芝桜、他

5 158山ツツジ、ミカン（花 、水源地、）

他

6 82花菖蒲、カエデ、他

7 8 388、 酒造工場

9 259酒米圃場、ブドウ（果実）他

1 2 234、 酒造工場

表２ 酵母分離

培地 試料数 分離酵母数

229 477ＹＰＤ

103 27ＹＰＤ＋グルコース

96 24ＹＰＤ＋エタノール

368 5麹エキス＋乳酸

20 0麹エキス＋乳酸、エタノール

麹エキス＋乳酸、グルコース （分離中）234

表３ 発酵定性評価

培地 発酵性酵母数

21ＹＰＤ

17ＹＰＤ＋グルコース

8ＹＰＤ＋エタノール

麹エキス＋乳酸 （試験中）

3.3 エタノール生成量評価

発酵定性評価で良好な結果が得られた株を 株8

選択して、ショ糖溶液を発酵させたときに生じる

エタノール生成量を測定した（図１ 。 ～ 株） A D

については市販天然酵母 株と同様に を超えI 2%

るエタノールの生成があり、必要な増殖能と発酵

能を有することが確認された。

3.4 炭酸ガス発生量評価

エタノール生成の多い ～ の 株と市販天A D 4

然酵母 株について、ショ糖溶液を用いた炭酸ガI

ス発生量を測定した（図２ 。アルコール生成量）

図１ エタノール生成量評価
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と同様の結果が得られたが、 株の炭酸ガス発生D

量が目立って高くなった。

ショ糖溶液での炭酸ガス発生量測定時に発酵臭

A C 3 Iの優良だった ～ の 株と、市販天然酵母

株を用いて、パン生地における炭酸ガス発生量を

測定した（図３ 。 及び 株については、市販） B C

A酵母と同様な発酵能を示すことが確認された。

株はショ糖溶液おいては最も高い発酵能を示して

いたが、パン生地にしたときの発酵能が劣ること

が判明した。

3.5 製パン試験

Bパン生地における高い発酵能が確認された

及び の 株と市販天然酵母 株、さらに昨年度C 2 I

得られた発酵能が高い株 及び の 株につ1)X,Y Z 3

B,C,Xいて製パン試験を行った 図４ その結果（ ）。 、

及び 株では市販天然酵母と同程度にまで、体Y

積、比容積の両点から、パンを膨張させることが

できることを確認した。官能的には、十分に柔ら

かく、パンにふさわしい食感を有しつつ、従来の

パンと異なる風味が感じられ、興味深いパンを製

図２ ショ糖溶液での炭酸ガス発生量

図３ パン生地での炭酸ガス発生量
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造できる可能性が考えられる。

実用化に向けては、パン酵母の培養に一般的に

使用される廃糖蜜での増殖能、水分をさらに絞っ

たときの発酵能の維持、長期冷蔵保存耐性などの

検証が必要である。また若干異なる風味の原因に

ついて追究し、さらに増幅して個性を強く打ち出

す方法なども将来的な課題として残されている。

４ まとめ

埼玉県内の自然界及び酒造工場から試料を採取

し、酵母を分離した。その中から、発酵性の酵母

が得られた。得られた酵母を用いてパンを試作し

たところ、市販天然酵母以上に良く発酵し、その

パンは従来とは若干異なる風味があった。

今後は、得られた酵母の安全性を確認しつつ、

発酵性についての更なる検討を行い、エタノール

や有機酸等の生産物も調べて、実用可能な菌株を

選択していく。
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図４ 試作パンの体積と比容積
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