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醸造 ・酵母　　63

313 プ ロ トプ ラス 、ト融合法 に よ る高香 気 生成 ビー
ル 酵 母 の 育種

（醸造研 ）　 0 向井 伸彦 、水 野昭博 、 佐藤和 夫

K目的 】　 我々 は こ れ ま で に 、 エ ス テ ル 成 分 を強化 した ビ ール を製造するた め
、

清酒酵母 （協会 14 号） に よる ビール 醸 造を試 み た 。 清酒 酵 母 は 、
一

般 に香気 成
分 の 生成 が高か っ た もの の 、 マ ル ト

ー
ス や マ ル トトリオ ー ス に対 す る発 酵

・
資 化

性 が ビー ル 酵 母 に比 べ 低 か っ た 。 そ の た め、パ イ v ッ トプ ラ ン ト （麦 汁 100L ）
を用 い た 発 酵試験 に お い て も発酵 期 間が長 くな り 、 実用 上 問題 が み られ た。 そ こ

で 、 今 回我 々 は 、 清 酒酵 母 とビ ール 酵母 を細胞融 合 させ る こ とで 、麦 汁 の 発 酵 が
良好 で 、 か つ 香気 成分生成 の 高い ビ ー

ル 酵母 の 育 種 を試 み た 。

【方法及 び結果】　 清酒酵 母 の 親 株 と して K −14 を使用 し、 北本 らの 方 法 に よ り

リジ ン 要 求性変異株 を取 得 した 。 ま た 、 ビー
ル 酵 母 の 親株 と して 上 面発 酵 酵 母

NCYC1333 を使 用 し 、
エ チ ジ ウム ブ ロ マ イ ド処理 に よ り呼吸欠 損株 を取 得 した 。

こ れ らの 株 をザイモ リア
ー ゼ処理 に よ る プ ロ トプ ラス ト化 後 、 ポ リエ チ レ ン グ リ

コ ー
ル に よ り融合 させ た 。 融合株 は 、 ガ ラ ク トー ス 及 び エ タ ノ

ー
ル に 対す る資化

性 や ア ル コ ール 耐性が 親株 とは 異な っ て い た が 、 DNA 含 量 は 親 株 の ビ ー ル 酵母
と同 じで あ っ た 。

パ イ ロ ッ トス ケ
ー

ル にて 試験 醸造 を実 施 した とこ ろ、親株 よ り
も発 酵力 が 高 く、

ア ル コ ー ル 生 成が多か っ た。 また 、 酢酸 イ ソ ア ミル の 生 成 も 15
倍多か っ た 。 さ らに 、麦汁 に マ ル ト

ー
ス を添加 した 高濃度麦汁で の 発 酵 に お い て

も、 ア ル コ ー
ル 生成能 が 高 く 、 高濃度醸造 に も利用 可 能 と思 われ た 。
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314　　　 醸造 工 程 の 解析 と培養条件 の検討

　　　　　 （阪 大院 ・工 ・応 生〉水野征一
、 廣島俊成 、 ○清水浩、 塩谷捨明

［目的 ］醸造 は酵母が嫌気 的条件下 で増殖 し、工 タ ノ
ー

ル を生成するプ 囗 セ ス で あ り、

そ の た め酵母が 増殖や維持に必 要 なエ ネル ギ ー
の 生 成効率が好気培養などと比べ て低

く、 培地中の 成分 の種類や濃度変化が細胞 の エ ネル ギー収支に 大 きく影 響 を与える場合

もある 。 本研究で は 、資化炭素源 と して グル コ ー
ス 、 マ ル トー

ス 、 マ ル トトリオース を

含む低初期 ア ミ ノ 酸麦汁を用い、炭素源や窒素源 の 濃度や種類が 、 糖の 消費や ア ル コ ー

ル発酵 に与え る影響に つ い て調 べ た 。

［方法及 び結 果 ］発酵実験は 、
Saccharomyc θs　cerevisiae を用 い 、麦汁を基本培地 に

して 、
2L 筒型発酵槽 を用 い て静置培養を行 っ た 。 発酵速度の 評 価に は 、 主 に、 3種の 糖

濃度お よび麦汁中に含 まれる乾固形 成分の 重量比 率で あるエ キ ス の 消費を指標 と した 。

基本麦汁に 対 して炭素源 、窒素源 を添加 する こ とで エ キス 消費へ の 影響を調べ た とこ

ろ、窒素源 、 特 に ア ミ ノ酸 の 添加 に よ リエ キス 消費速度が促進され る こ とが 確認され

た 。 中で もア ス パ ラ ギ ン酸 の 添加 に よ リ、発酵生産性が 上昇 し、基 本麦汁を用 い た場合

に 比 べ て 、 最短 で 、
72 ％ の 時間で 発酵が 終 了 した 。 こ れ らの現象を酵母の 増殖及 び各糖

の 取 リ込 み 速度 の 点か ら考察 した 。
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