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乳酸菌 は 悪玉 ？善玉 ？　 モ ル トウイ ス キー
の場合

一

サ ソ ト リー  洋酒事業部研究所　前村　久

　 ウ イ ス キ ー
に 限 らず ，ビ ール ，ワ イ ソ ，清酒など，お 酒 の 製造で は酵母が発酵の 主役 で あ る が，乳酸菌 も脇役

と して ，さ ま ざ ま な 場面 で 登場す る ．清酒 の L．sake 　R） 高級赤 ワ イ ン で マ 卩 ・
ラ ク テ ィ ッ ク 発酵 （MFL ）と呼ばれ

る リ ン ゴ 酸を 乳酸に 変換す る 乳酸菌 （MFL 菌）が 有名 で あ る．

　 で は ，モ ル ト ウ イ ス キ
ー

の 場合は ど うか ．ウ イ ス キ ー
は ピ ール と同 じ く麦芽 を 原料 と し て 造 られ る．ビール の

場合 は ロホ ッ
プ と と もに 麦汁を煮沸す る工 程があ b，雑菌は 完全に 排除 され ，発酵 で は ，酵母 が唯

一
の 微生 物 で

あ る の に 対 し，モ ル ト ウ イ ス ij　一の 場合 は 63〜65°C で 糖化 され た 麦汁 は ，ろ過後 た だ ち に 冷 却 され て 殺 菌 され

る こ とな く発酵槽 に 送 られ る．こ の た め ，原料ある い は 工 程由来の 微生物（主 に 乳酸菌）が発酵工二程 に 移行す る．
さ ら に，伝統的な木桶発酵槽 の 場合に は ，長年 の 使用に よ る発酵槽固有の 乳酸菌の 棲み 付きが ある ．こ の た め モ

ル トウイ ス キー
の 発酵 で は ， 酵母 の み な らず，乳酸菌も主要 な 微生物と して 発酵 に 関与 し て い る ．モ ル ト ウ イ ス

キー
で の こ れ ら乳酸菌 の 存在 は ，ア ル コ

ー
ル 収率 を 低下 させ る原因 で あ り， 極力排除すべ きで あ る とい う悪 玉

説
1） と ， ウ イ ス キ

ー
の 香味 の 向上に寄与 して お り，な くて は な らない もの で あ る とす る 善玉 説！・3）とがあ り，乳

酸菌 の 立 場は 曖昧なもの で あ っ た ．

　それ で も，どち らか とい う と，こ れ ま で は 乳酸菌悪玉 説が 優勢で あ っ た ，とい うの は，ア ル コ ール 収率 の 低 下

は 明確 に 数字 で 結果が 示 され る の に 対 し，善玉 説 で は ，乳 酸菌 の 働 きは 香味 が 改善 され る とい っ た 定性的 な主 張

Otと どま b，し か も発酵工 程 の 後 に 初 留 ，再 溜 とい う 2 度 の 蒸 溜 を 経 る た め ，乳酸菌 の 働 きが 香味成分の 形 で 見

え に くい とい う問題が あ るか ら で あ る．しか し，悪玉 説 に し て も，これ ま で の 知見は 断片的 で モ ル ト ウ イ ス キ ー

の 醪 か らeM　LactobaciUusfermentum、　L ．　brevis，　L ．　Plantarum，　L．　casei，　StrePtoceccus　lactis，　Leuconostoc　Parame∬ enteroides な どの

検出が報告 され て い るが，酵 母 と乳酸菌あ るい は 乳酸菌間 の 相互 作用 に つ い て 論 じた 報告は ほ とん ど見当 た らな

か っ た．

　
一

方 ， 近年，乳酸菌 の 挙動 に 関 して興味あ る知見が得 られ ， 乳酸菌善玉 説 が 盛 り返 して きて い る．そ の 1つ

が，糖源 か ら見 た 微生物相 の 変遷 で あ る，ウ イ ス キ
ー

の 発酵 の 各 フ ェーズ ご とに 乳酸菌 を 分離し，そ れ ら の 挙動

と オ リ ゴ 糖 との 関係 に つ い て 調 べ た 4）結果 ， 微生物相 の 変遷 とその 機構 が 明 らか とな っ た ．す な わ ち，発酵開始

時に は ，乳酸菌 の 優勢種 と し て L ．casei が 酵 母 と共 存 して い る が ，植菌 された 酵 母 の 数 が通 常は圧 倒的 に 多 い こ

と と，L．　casei は 環境 の 変化 （pH の 低 下 な ど）に 追 随 で きな い た め に 増殖 で きな い ．した が っ て ，発酵初期か ら

中期は ，酵母に よ る ア ル コ ール 発酵が旺 盛 に 進行す る が，資化性 糖 が 枯渇す る と，酵母 は 死 滅 して い き，替 わ っ

て ム漉 鷹 漁 規 が 主要な微生物 とな る ．L ．　fermentumは 酵母 が 資化 で きな か っ た 2糖 類 を 主 な 糖 源 と して 0．2％程

度 の 乳酸 を生成す る．や が て ，こ れ ら の 糖 源 も枯渇 し，酵母 の aut 。1ysateが も ろ み 中 に 溶 出 し て く る と L ．
acidoPhilus が 3 糖類以上 の オ リ ゴ 糖 を 主要 な 糖源と し て増殖 し ， さ らに 乳酸を0．2〜0．3％程度生成す る とい う ミ

ク ロ フ 卩
一

ラ の 変遷 が 明 ら か とな っ た ．こ こ で注 目す べ きは ， L．　fermentumは 3 糖類以上 の オ リ ゴ 糖 の 資化 能が

な い の に 対 し，L ．娠 4ψ耀 雄 で は ， 3 糖類 以 上 の オ リ ゴ 糖 の 資化能が あ る ．しか し，そ の 増殖 に ，酵母 が 死滅す

る 際に 溶出 され る aut 。】ysateを 栄養 源 と して 要求す る こ と で あ る，

　麦汁は ，酵母 の み な らず乳酸菌 に と っ て も栄 養豊 富 で 快適 な培地 で は あ る が ，適切に 制御 され た発酵 で は ，酵

母 と乳酸菌 の 競合 は 起 こ らな い の で あ る．それ ぼ か りか ，酵母 が食 べ 残 し た オ リ ゴ 糖を きれ い に 食べ 尽 く し，醪

の pH を下げ，ウ イ ス キ
ー

の 品質 の 向上 に 寄与す る こ とが 明 らか とな っ た ．さ らに Fer
即

s ら 5）は，乳 酸 菌 の 活 躍

の 有無に よ り，ウ イ ス キ ー中 の 揮発性 香 気成分に 差 が ある と し て い る．ウ イ ス キ
ー

に と っ て 乳酸菌 は悪 玉 か ，善
玉 か ？　 その 答え は，主役 （酵母 ）と競合す る乳酸菌は 悪 玉 で あ り，主役 の 退場後，つ つ ま しや か に 登 場 す る 乳
酸菌は 名脇役 の善玉 と言 う こ とに な る．
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