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(57)【 要 約 】

【 課 題 】 従 来 の ビ ー ル は ビ ー ル 専 用 の 酵 母 菌 株 で エ タ ノ ー ル 発 酵 を 行 っ て 製 造 す る た め 、

画 一 的 な 品 質 に な り や す く 、 味 や 香 り に 個 性 を 出 す の に 限 界 が あ る 。 自 然 界 に 生 息 す る 野

生 酵 母 を 使 用 す る 方 法 も 考 え ら れ る が 、 こ れ ら の 酵 母 は 麦 汁 の 主 成 分 で あ る マ ル ト ー ス を

発 酵 せ ず 、 発 酵 し た と し て も 微 弱 で あ る こ と が 多 く 、 ビ ー ル 醸 造 に は 不 適 で あ る 。

【 解 決 手 段 】 北 海 道 十 勝 地 方 に 自 生 す る エ ゾ ヤ マ ザ ク ラ の サ ク ラ ン ボ か ら 分 離 し た 酵 母 Sa

ccharo m yces　 cerevis iae N IT E P-487を 利 用 す る こ と に よ り 、 消 費 者 の 多 様 な ニ ー ズ に 応

え る 特 徴 的 で 良 好 な 風 味 を 備 え た ビ ー ル を 製 造 可 能 と な る 。

【 選 択 図 】 な し
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】

【 請 求 項 １ 】

　 北 海 道 十 勝 地 方 に 自 生 す る エ ゾ ヤ マ ザ ク ラ の サ ク ラ ン ボ か ら 分 離 し た 酵 母 Saccharomyce

s cerevisiae NITE P-487で 発 酵 さ せ る こ と を 特 徴 と す る ビ ー ル の 製 造 方 法 。

【 請 求 項 ２ 】

　 北 海 道 十 勝 地 方 に 自 生 す る エ ゾ ヤ マ ザ ク ラ の サ ク ラ ン ボ か ら 分 離 し た 酵 母 Saccharomyce

s cerevisiae NITE P-487で 発 酵 さ せ る こ と を 特 徴 と す る ビ ー ル の 製 造 方 法 に よ っ て 製 造

さ れ た ビ ー ル 。

【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】

【 技 術 分 野 】

【 ０ ０ ０ １ 】

　 本 発 明 は 、 高 品 質 で 消 費 者 の 多 様 な ニ ー ズ に 応 え る 特 徴 的 な ビ ー ル の 製 造 方 法 と そ れ に

よ っ て 得 ら れ る ビ ー ル に 関 す る も の で あ る 。

【 背 景 技 術 】

【 ０ ０ ０ ２ 】

　 ビ ー ル と は 、 一 般 的 に 大 麦 や 小 麦 を 発 芽 さ せ て 糖 化 し た 麦 汁 に ホ ッ プ で 苦 味 を つ け 、 酵

母 で 発 酵 さ せ て つ く ら れ る ア ル コ ー ル 飲 料 で あ る 。 世 界 各 国 に は 様 々 な 種 類 が あ り 、 使 用

す る 酵 母 に よ っ て 上 面 発 酵 ビ ー ル と 下 面 発 酵 ビ ー ル の 二 つ に 大 別 す る こ と が で き る 。 上 面

発 酵 ビ ー ル は 、 下 面 発 酵 ビ ー ル よ り も 高 温 で 発 酵 さ せ て 香 気 が 強 い と い う 特 徴 を 有 し て お

り 、 清 酒 、 焼 酎 、 ワ イ ン な ど の 醸 造 と 同 様 に Saccharomyces cerevisiaeに 分 類 さ れ る 菌 株

が 使 用 さ れ る 。 一 方 、 下 面 発 酵 ビ ー ル は 低 温 で 発 酵 さ せ て か ら 長 期 間 の 熟 成 と い う 方 法 で

製 造 さ れ る も の で 、 日 本 や ア メ リ カ を は じ め と す る 多 く の 国 々 で 主 流 と な っ て い る 。 こ の

ビ ー ル の 製 造 に 使 用 さ れ る 酵 母 は Saccharomyces cerevisiaeで は な く 、 近 縁 の Saccharomy

ces　 pastorianusに 分 類 さ れ る 菌 株 で あ る 。

【 ０ ０ ０ ３ 】

　 わ が 国 の ビ ー ル は 長 年 に 渡 っ て 選 抜 さ れ た 酵 母 菌 株 に よ っ て 大 規 模 醸 造 を 行 う た め 、 品

質 が 画 一 化 さ れ て い る 。 一 方 、 地 域 密 着 型 で 小 規 模 醸 造 さ れ た ビ ー ル 、 い わ ゆ る 地 ビ ー ル

に は 個 性 的 な 製 品 が あ る が 、 ビ ー ル 専 用 の 酵 母 菌 株 で エ タ ノ ー ル 発 酵 を 行 っ て 製 造 す る た

め 、 味 や 香 り に 個 性 を 出 す の に 限 界 が あ る 。 Saccharomyces cerevisiaeは 自 然 界 に も 生 息

し て い る こ と か ら 、 こ の よ う な 野 生 酵 母 を ビ ー ル 醸 造 に 使 用 す る 方 法 も 考 え ら れ る 。 し か

し 、 分 離 さ れ る 菌 株 の 多 く は ブ ド ウ 果 汁 の 主 成 分 で あ る グ ル コ ー ス は 発 酵 し て も 、 麦 汁 の

主 成 分 で あ る マ ル ト ー ス を 発 酵 せ ず 、 発 酵 し た と し て も 微 弱 で あ る こ と が 多 く 、 ビ ー ル 醸

造 に は 不 適 で あ る 。

【 ０ ０ ０ ４ 】

　 関 連 す る 特 許 の 中 で 、 ビ ー ル 酵 母 以 外 の 醸 造 用 酵 母 を ビ ー ル 製 造 に 使 用 す る 技 術 と し て

は 「 麦 芽 発 泡 酒 醸 造 用 酵 母 及 び そ の 取 得 方 法 並 び 麦 芽 発 泡 酒 の 製 造 方 法 」 （ 特 許 文 献 １ ）

、 自 然 界 か ら 分 離 し た 酵 母 を 清 酒 製 造 に 使 用 す る 技 術 と し て は 「 海 藻 か ら 分 離 し た 酵 母 を

用 い る 清 酒 の 製 造 法 」 （ 特 許 文 献 ２ ） 、 「 海 水 か ら 分 離 し た 酵 母 を 用 い る 清 酒 の 製 造 法 」

（ 特 許 文 献 ３ ） 、 「 桜 の 花 か ら 分 離 し た 酵 母 及 び そ の 取 得 方 法 並 び に 該 酵 母 を 用 い た 清 酒

そ の 他 の 飲 食 品 の 製 造 方 法 」 （ 特 許 文 献 ４ ） 、 「 酵 母 の 分 離 方 法 並 び に そ の 方 法 に よ り 得

ら れ た 醸 造 用 酵 母 及 び 清 酒 」 （ 特 許 文 献 ５ ） 、 「 天 然 酵 母 の 取 得 と 有 色 米 に よ る 酒 類 の 製

造 方 法 」 （ 特 許 文 献 ６ ） が あ る 。 し か し 、 エ ゾ ヤ マ ザ ク ラ の サ ク ラ ン ボ か ら 分 離 さ れ 、 ビ

ー ル 製 造 に 適 用 可 能 な 酵 母 に 関 す る 従 来 技 術 は な い 。

【 先 行 技 術 文 献 】

【 特 許 文 献 】

【 ０ ０ ０ ５ 】

【 特 許 文 献 １ 】 特 開 平 ９ － ２ ３ ４ ０ ５ ７ 号 公 報

【 ０ ０ ０ ６ 】

【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 平 １ １ － ５ ６ ３ ３ ７ 号 公 報

【 ０ ０ ０ ７ 】
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【 特 許 文 献 ３ 】 特 開 平 １ １ － １ ６ ９ １ ６ ８ 号 公 報

【 ０ ０ ０ ８ 】

【 特 許 文 献 ４ 】 特 開 ２ ０ ０ ３ － １ １ ６ ５ ２ ３ 号 公 報

【 ０ ０ ０ ９ 】

【 特 許 文 献 ５ 】 特 開 ２ ０ ０ ５ － １ ０ ２ ６ ２ ２ 号 公 報

【 ０ ０ １ ０ 】

【 特 許 文 献 ６ 】 特 開 ２ ０ ０ ５ － ２ ８ ７ ４ ７ １ 号 公 報

【 発 明 の 概 要 】

【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】

【 ０ ０ １ １ 】

　 本 発 明 は 、 北 海 道 十 勝 地 方 に 自 生 す る エ ゾ ヤ マ ザ ク ラ の サ ク ラ ン ボ か ら 分 離 し た 酵 母 Sa

ccharomyces　 cerevisiae NITE P-487に よ っ て 特 徴 的 で 良 好 な 風 味 を 備 え た ビ ー ル を 製 造

す る 方 法 に 関 す る も の で あ る 。

【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】

【 ０ ０ １ ２ 】

　 上 記 の 目 的 を 達 成 す る た め に は 、 北 海 道 十 勝 地 方 に 自 生 す る エ ゾ ヤ マ ザ ク ラ の サ ク ラ ン

ボ か ら 分 離 し た 酵 母 Saccharomyces cerevisiae NITE P-487を 利 用 す れ ば 良 い 。 本 発 明 者

は 鋭 意 研 究 し た 結 果 、 酵 母 菌 株 に よ っ て 特 徴 的 で 良 好 な 風 味 を 備 え た ビ ー ル を 製 造 可 能 で

あ る こ と を 発 見 し 、 本 発 明 を 完 成 さ せ た 。

【 発 明 の 効 果 】

【 ０ ０ １ ３ 】

　 本 発 明 の 北 海 道 十 勝 地 方 に 自 生 す る エ ゾ ヤ マ ザ ク ラ の サ ク ラ ン ボ か ら 分 離 し た 酵 母 Sacc

haromyces　 cerevisiae NITE P-487に よ っ て 、 消 費 者 の 多 様 な ニ ー ズ に 応 え る 特 徴 的 で 良

好 な 風 味 を 備 え た ビ ー ル を 製 造 可 能 と な る 。

【 発 明 を 実 施 す る た め の 形 態 】

【 ０ ０ １ ４ 】

　 本 発 明 の 酵 母 Saccharomyces cerevisiae NITE P-487は 、 次 の よ う な 方 法 で 分 離 し た 。

北 海 道 十 勝 支 庁 管 内 に 自 生 す る エ ゾ ヤ マ ザ ク ラ の サ ク ラ ン ボ 5gを 、 小 麦 粉 50gお よ び 水 25m

Lと 混 捏 し て パ ン 生 地 を 調 製 し た 。 こ れ を 室 温 で 数 日 間 放 置 し て パ ン 生 地 が 膨 張 し た 後 、

そ の う ち の 一 部 （ 約 0.1g） を 集 積 用 培 地 （ ス ク ロ ー ス 20%、 酵 母 エ キ ス .3%、 ポ リ ペ プ ト ン

0.5%、 ク ロ ラ ム フ ェ ニ コ ー ル 50μ g/mL） 10mLに 入 れ て 30℃ 、 4日 間 静 置 培 養 し た 。 滅 菌 し

た パ ス ツ ー ル ピ ペ ッ ト で 培 地 の 底 部 の 沈 殿 を 抜 き 取 り 、 別 の 新 し い 集 積 培 地 に 接 種 し て さ

ら に 30℃ で 静 置 培 養 し た 。 4日 目 に 10
4
希 釈 し て 固 体 化 し た 集 積 用 培 地 （ 2%寒 天 を 添 加 し て

固 化 し た も の ） 上 に 塗 布 し た 。 出 現 し た コ ロ ニ ー の ひ と つ を 分 離 し 、 NITE　 P-487と し た

。

【 ０ ０ １ ５ 】

　 こ の よ う に し て 分 離 し た 本 菌 株 の 酵 母 NITE P-487は 次 の よ う な 性 質 を 示 し た こ と か ら 、

Saccharomyces　 cerevisiaeと 同 定 し た 。

【 ０ ０ １ ６ 】

（ １ ） 形 態 学 的 性 質

　 Y M寒 天 培 地 で 25℃ 、 3日 間 培 養 し た と き の 細 胞 は 球 形 ま た は 楕 円 形 で 、 大 き さ は 3～ 6 μ

m × 4～ 7μ mで 、 多 極 出 芽 す る 。 コ ロ ニ ー は 淡 褐 色 で 、 光 沢 が あ る 。 SPO培 地 （ 酢 酸 カ リ

ウ ム 1.0%、 酵 母 エ キ ス 0.1%、 グ ル コ ー ス 0.05%、 寒 天 2.0%） 上 で 25℃ 、 3～ 5日 培 養 す る と 1

～ 4個 の 球 形 の 胞 子 を 形 成 す る 。

【 ０ ０ １ ７ 】

（ ２ ） 生 理 的 性 質

温 度 22～ 37℃ で 生 育 す る 。

【 ０ ０ １ ８ 】

（ ３ ） 糖 の 発 酵 性

10

20

30

40

50



(4) JP  2011-223906  A   2011.11.10

グ ル コ ー ス 　 　 　 +　 　 　 ラ ク ト ー ス 　 　 　 -

ガ ラ ク ト ー ス 　 　 +　 　 　 ラ フ ィ ノ ー ス 　 　 +

ス ク ロ ー ス 　 　 　 +　 　 　 ト レ ハ ロ ー ス 　 　 +

マ ル ト ー ス 　 　 　 +　 　 　 イ ヌ リ ン 　 　 　 　 -

【 ０ ０ １ ９ 】

（ ４ ） 炭 素 源 の 資 化 性

グ ル コ ー ス 　 　 　 +　 　 　 　 　 D-ア ラ ビ ノ ー ス 　 　 　 -

ガ ラ ク ト ー ス 　 　 +　 　 　 　 　 D-リ ボ ー ス 　 　 　 　 　 -

L-ソ ル ボ ー ス 　 　 -　 　 　 　 　 L-ラ ム ノ ー ス 　 　 　 　 -

ス ク ロ ー ス 　 　 　 +　 　 　 　 　 エ リ ス リ ト ー ル 　 　 　 -

マ ル ト ー ス 　 　 　 +　 　 　 　 　 ア ド ニ ト ー ル 　 　 　 　 -

セ ロ ビ オ ー ス 　 　 -　 　 　 　 　 ズ ル シ ト ー ル 　 　 　 　 -

ト レ ハ ロ ー ス 　 　 +　 　 　 　 　 D-マ ン ニ ト ー ル 　 　 　 -

ラ ク ト ー ス 　 　 　 -　 　 　 　 　 D-ソ ル ビ ト ー ル 　 　 　 -

メ リ ビ オ ー ス 　 　 -　 　 　 　 　 α -メ チ ル グ ル コ シ ド -

ラ フ ィ ノ ー ス 　 　 +　 　 　 　 　 サ リ シ ン 　 　 　 　 　 　 -

メ レ ジ ト ー ス 　 　 -　 　 　 　 　 グ ル コ ン 酸 　 　 　 　 　 -

イ ヌ リ ン 　 　 　 　 -　 　 　 　 　 乳 酸 　 　 　 　 　 　 　 　 -

可 溶 性 デ ン プ ン 　 -　 　 　 　 　 コ ハ ク 酸 　 　 　 　 　 　 -

D-キ シ ロ ー ス 　 　 -　 　 　 　 　 ク エ ン 酸 　 　 　 　 　 　 -

L-ア ラ ビ ノ ー ス 　 -　 　 　 　 　 イ ノ シ ト ー ル 　 　 　 　 -

【 ０ ０ ２ ０ 】

（ ５ ） そ の 他 の 資 化 性 お よ び 生 育 の 特 徴

硝 酸 カ リ ウ ム 　 　 　 　 -　 　 　 ゼ ラ チ ン の 液 化 　 　 　 　 　 　 　 　 　 -

カ ダ ベ リ ン 　 　 　 　 　 -　 　 　 ア ル ブ チ ン の 分 解 　 　 　 　 　 　 　 　 -

L-リ ジ ン 　 　 　 　 　 　 -　 　 　 尿 素 の 分 解 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 -

エ チ ル ア ミ ン 塩 酸 塩 　 -　 　 　 有 機 酸 生 成 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 -

50%グ ル コ ー ス 　 　 　 -　 　 　 シ ク ロ ヘ キ シ イ ミ ド 耐 性 100mg/L　 -

【 ０ ０ ２ １ 】

（ ６ ） リ ボ ソ ー ム RN Aス ペ ー サ ー 領 域 の 塩 基 配 列

　 培 養 菌 体 か ら 常 法 に よ り D N Aを 抽 出 し 、 pITS1 (5＇ -TCCGTA G GTG A ACCTGCG G-3＇ )と pITS4

（ 5＇ -TCCTCCGCTTATTG ATATG -3＇ ） の プ ラ イ マ ー に よ っ て 約 760塩 基 対 の リ ボ ソ ー ム RN Aス

ペ ー サ ー 領 域 を 増 幅 さ せ る 。 こ の 領 域 は リ ボ ソ ー ム RN A内 部 の 塩 基 配 列 よ り も 塩 基 置 換 頻

度 が 高 い た め に 、 近 縁 種 の 解 析 に 効 果 的 と さ れ て い る 。 増 幅 断 片 は pITS1, pITS2 (5＇ -G A

TCTCTTG GTTCTCGCATC-3＇ ） , pITS3 (5＇ -ATACCA A A G G GCGCA ATGTG-3＇ )お よ び pITS4の 各 プ

ラ イ マ ー で サ イ ク ル シ ー ケ ン シ ン グ を 行 い 、 ABI PRISM 310　 Genetic Analyzer (ア プ ラ

イ ド バ イ オ シ ス テ ム ズ 　 ジ ャ パ ン 株 式 会 社 )に て 塩 基 配 列 を 決 定 す る 。 こ の 配 列 情 報 を イ

ン タ ー ネ ッ ト 上 の BLASTプ ロ グ ラ ム に 入 力 し て ホ モ ロ ジ ー 検 索 を 行 う と 、 Saccharomyces　

cerevisiae NBRC 2106の 配 列 （ 日 本 D N Aデ ー タ バ ン ク ア ク セ ッ シ ョ ン 番 号 A Y130343） と 完

全 に 一 致 す る 。

【 実 施 例 １ 】

【 ０ ０ ２ ２ 】

　 本 発 明 の 酵 母 Saccharomyces cerevisiae NITE P-487お よ び 市 販 の ビ ー ル 製 造 用 酵 母 の

乾 燥 菌 体 を 使 用 し て ビ ー ル を 製 造 し 、 得 ら れ た ビ ー ル の 品 質 に つ い て 官 能 検 査 を 行 っ た 。

【 ０ ０ ２ ３ 】

小 麦 麦 芽 100kgお よ び 大 麦 麦 芽 85kgを 36℃ の 水 700Lに 入 れ 、 攪 拌 し な が ら 加 熱 し て 62℃ に

達 し た ら 30分 間 保 温 、 そ の 後 72℃ に ま で 上 げ て 40分 間 保 持 し た 。 さ ら に 加 熱 し て 100℃ に

達 し た ら 20分 間 放 置 し て 、 一 番 麦 汁 を 回 収 し た 。 残 渣 に は 500Lの 水 を 加 え て 同 様 の 処 理 を

行 っ て 二 番 麦 汁 を 回 収 、 糖 濃 度 が 11.5%に な る よ う に 加 水 し て 1400Lと し た 。 こ の 麦 汁 を 煮

沸 し て ホ ッ プ 880gを 二 回 に 分 け て 入 れ 攪 拌 し 、 2時 間 後 に 遠 心 分 離 に よ っ て 麦 汁 を 清 澄 化
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し た 。 乾 燥 酵 母 2kgは 30℃ の 温 水 に つ け て 復 元 し 、 20℃ に 設 定 し た 発 酵 タ ン ク 中 の 麦 汁 に

接 種 し た 。 5日 目 で 発 酵 麦 汁 の 温 度 が 16℃ に 達 し た と こ ろ で 糖 は ほ ぼ 消 費 さ れ た 。 発 酵 タ

ン ク の 温 度 は 徐 々 に 低 下 さ せ て 10日 目 に 2℃ で 一 定 と な り 、 15日 目 に 瓶 詰 め し て 冷 蔵 保 存

し た 。 両 方 の ビ ー ル と も に 開 封 直 後 に 官 能 検 査 し た と こ ろ 、 NITE P-487で つ く っ た ビ ー ル

の ほ う が 、 市 販 の ビ ー ル 製 造 用 酵 母 で つ く っ た ビ ー ル よ り も 特 徴 的 で 良 好 な 風 味 を 備 え て

い た 。

【 産 業 上 の 利 用 可 能 性 】

【 ０ ０ ２ ４ 】

　 上 述 の よ う に 北 海 道 十 勝 地 方 に 自 生 す る エ ゾ ヤ マ ザ ク ラ の サ ク ラ ン ボ か ら 分 離 し た 酵 母

Saccharomyces cerevisiae NITE P-487を 利 用 す る こ と に よ り 、 特 徴 的 で 良 好 な 風 味 を 備

え た ビ ー ル を 製 造 可 能 と な る 。
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