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研究目的：近年、クラフトビール醸造界の、市場参入者が増加している。本研究室で
は、2022年10月に試験製造免許を取得、クラフトビール醸造に関する基礎的な研究を
行っている。特に、近年、花や樹液、フィールドから取得した野生酵母を利用した酒類
製造が盛んに行われている。本研究では、大学構内および岡山市内の施設から採取
した酵母がビール醸造に的した品種（Saccharomyces.cerevisiae）であるか、調査した。

山陽圏フィールド科学センター
よりご提供いただいた桃・ブドウ

実験方法：
1) 植物を採取する（グローブを
つけて行う）
2) YMPSE培地（Shiegowski., 
2022）を10〜30ml添加・培養
3) rRNA遺伝子配列解析
4)BLASTを用いた種の同定
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Saeki PLOS genet. 2023
本研究の中⼼的実験⼿法：ADOPT
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結果：野生酵母の単離・遺伝
子配列の一致率から、品種の
同定を行った結果、桃やブドウ
からは、異なる品種の酵母が同
定され、木蓮の実からのみ、
S.cerevisiaeが、同定された。

野生酵母採取のメリット
産業界へのアピールポイント：
野生酵母を使用することで、フレーバーリッチなクラフトビールを開発することができる。
製品開発に向けたオリジナルストーリーを付加することができる。全ての原料を地域
由来産物で賄うことが可能になり、地域の町興し、地域の農産物・特産品を使用し岡
山（現地）でのみ醸造されるクラフトビールを開発することができる。また、クラフトビー
ル製造に関する野生酵母の基礎的な研究開発に貢献することができる。
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Fig1. 木蓮の実由来野生酵母（左）と

YMPSE培地によるブドウの培養（右）



ビール醸造の様子

糖化（ 6 8 ~7 2℃） 麦汁

煮沸
（ 6 0分間煮込み）

・ 1 5分後： ビタ リ ングホッ プ添加
・ 4 5分後： アロマホッ プ添加
・ 5 5分後： アロマホッ プ添加
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野生酵母のデメリット：
・ 発酵力が弱い

・ 有用野生酵母は、
容易に見つからない

対応策：
・ 野生酵母と市販酵母を併用

・ マルトース資化性のある野生
酵母の育種

まとめ：
野生酵母種同定法を用いて、果実や植物から、野生酵母を同定した。ビール醸造に有
用な酵母であるS.cerevisiaeを同定した。今後は、より確実に酵母を同定する方法を開
発し、S.cerevisiaeを用いてクラフトビールを醸造する。果実や植物以外にも樹液や昆
虫から野生酵母の単離・同定を行う。また、 ADOPT法を用いて酵母に培地環境を語ら
せる技術を確立し、酵母とコミュニケーションをとりながら、クラフトビール醸造が行える
技術の研究・開発を行う。
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