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岐阜県立加茂農林高等学校内のシダレザクラから採取した酵母 （KN-17） についてビール醸造評価を実施した。簡

易麦汁試験では市販ビール酵母US-05と比較して有意に低い発酵力であった。15 Lスケールでの試験醸造では比較対

象のUS-05よりアルコール度数が0.5%低い値であったが、マルトトリオース以外の糖はほぼ消費していることが確認された。

この酵母を用いて500 Lスケールでの醸造を行ったところ、目標通りのアルコール度数が得られ、実製造スケールで利用

可能な酵母であることが示された。その製品特性はエステル様の香りやフェノール様の香りを有し、特有の甘味のある風

味であった。

１． はじめに 

近年、全国的にクラフトビールがブームになっており、

岐阜県内においても新規の製造所が増加している。こうし

たクラフトビール事業者では独自性・地域性を打ち出した

商品開発にも力を入れており、ビール醸造に利用可能な

岐阜県由来酵母が求められている。 

先の研究１）から、岐阜県立加茂農林高等学校内のシダ

レサクラより採取された酵母 (KN-17) が、市販ビール酵

母と同等の発酵力を持つことが示唆されたことから、本研

究ではKN-17の発酵能力を明らかにするため、簡易麦汁

発酵試験および15 Lスケールの試験醸造を行った。また、

県内企業と協力し、500 Lスケールでの醸造を実施した。 

 

２． 実験方法 

２．１ 簡易麦汁発酵試験 

 モルトエキストラクト （アサヒビールモルト（株）） を用い

て、Brix12になるように麦汁を調整した。麦汁に事前に

YPD培地で培養した各酵母 （KN-17および市販ビール酵

母US-05） を麦汁1 ml当たり1.0×107 cells/mLになるよう

に添加した。培養は25 mlで実施し、20℃で6日間培養し

た。培養期間終了後、遠心分離 （3,000 rpm、5分、15℃） 

により上清を回収し、比重測定を行った。比重測定にはア

ントンパール社DMA35を用いた。 

２．２ 15 Lスケールでの試験醸造 

麦汁は県内企業が実際に製造に使用しているもの使用

した。この麦汁にYM培地で培養したKN-17を 1.0×

107cells/mL となるよう添加した。発酵温度は19℃とし、8

日間発酵を行った。発酵終了後、低温室で8日間静置し

てオリ下げを行い、その上清を分析に用いた。 

比重、酸度、アミノ酸度およびアルコール度数の分析は

酒類総合研究所標準分析法注解に従った2)。また、発酵

前の初期比重と発酵後の比重から外観発酵度を算出した。

発酵終了後の残糖 （グルコース・マルトース・マルトトリオ

ース） はHPLCを用いて定量した。なお、HPLC分析は以

下の条件で実施した。カラム：Shodex SUGAR SH1821、カ

ラム温度：75℃、溶離液：0.5 mM硫酸、流速：0.6 ml/min、

検出器：示差屈折検出器。また比較対象として同一ロット

の麦汁を用いて、同様な発酵条件で県内企業にて製造さ

れた製品 （US-05使用） を用いた。 

２．３ 500 Lスケールでの醸造 

アルコール度数8%程度、ビアスタイル：ベルジャントリペ

ルの製品設計で500 Lスケールでの醸造を行った。酵母

培養は次のように行った。食品科学研究所にてYM培地で

3日間培養した酵母液800 mlを用いて、醸造元企業にお

いて、麦汁を使用して50 L分まで拡大培養した。この培養

液を全量製造に使用した。 

 

３． 結果と考察 

３．１ 簡易麦汁発酵試験 

 発酵後の比重測定結果を表１に示した。Brix12に調整し

た麦汁の初期比重は1.0481であり、KN-17およびUS-05と

もに発酵による比重の低下が確認された。しかしながら、

KN-17とUS-05の最終比重は有意に差があり、KN-17の

発酵力はUS-05に劣ることが示された。本試験でのUS-05

の外観発酵度は77%であり、販売元HPの記載数値（78～

82%）と近い値であった。様々な酵母の発酵力を比較した

向井の報告によるとビール酵母の外観発酵度は70～89%

である3）。今回のKN-17の発酵度は72％であり、ビール酵

母として評価した場合、発酵力は比較的弱い方であると考

えられる。 

 

表 1 発酵後の比重比較 

比重平均値 標準偏差
KN-17 1.0132 0.0022
US-05 1.0109 0.0012

ｐ：0.049
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 ３．２ 15 Lスケールでの試験醸造 

15 Lスケールでの試験醸造では、高比重条件やホップ

の使用量が多い麦汁でも健全に発酵可能であるかを評価

するためダブルIPAスタイルの麦汁で実施した。 

表2に試験醸造の結果を示した。発酵初期の比重は

1.0664で比較的高比重の麦汁であった。KN-17のアルコ

ール度数は6.6%であり、US-05よりも0.5%分低い結果であ

った。しかしながら図１に示すように、マルトトリオース以外

の糖は消費することができており、KN-17は高比重条件や

ホップ使用量が多い麦汁であっても、アルコール発酵可

能であることが示された。試験醸造酒について官能評価を

行ったところ、US-05と比較してエステル香が強く感じられ

ることや、フェノール様の香りが指摘された。加えて、甘味

を想起させるような特徴的な風味が指摘された。 

 

表 2 発酵試験結果 

発酵開始時 KN-17 US-05
Brix 16.2 ー ー
比重 1.0664 1.0170 1.0135
酸度 2.1 2.7 2.8

アミノ酸度 2.9 1.7 1.5
アルコール ー 6.6 7.1
外観発酵度 ー 73.3 78.8  

 

図 1 糖組成 

 

３．３ 500 Lスケールでの試験醸造 

 表3に示したように、目標であったアルコール度数8%を達

成することができ、実製造スケールにおける高比重条件で

も発酵可能であることが示された。また、その品質特性は、

15 Lスケールでの試験醸造時と同様にエステル様の香り、

フェノール系の香りがあり、特有の甘い風味を有するもの

であった。 

 

表 3 500 Lスケールでの発酵結果 

発酵開始時 発酵後
Brix 18.5 -
比重 1.0756 1.0149
酸度 2.0 2.8
アミノ酸度 2.4 1.7
アルコール - 8.4
外観発酵度 - 79.3

 

 

４． まとめ 

加茂農林桜酵母 （KN-17） は市販ビール酵母US-05

と比較すると発酵力は劣ることが示唆されたが、実製造ス

ケールでの利用が可能であり、特有の香りを活かした新た

な商品開発に利用可能であることが示唆された。 
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