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1 はじめに

岡山県と鳥取県との境に位置する毛無山は､標

高1218mの岡山県内で5番目に高い山である｡

旭川水系の源流にあたるこの山には､樹齢10()年

前後の天然のブナ林が広がり､林野庁の選定した

水源の森百選に選ばれている｡

近年､秋田県と青森県にまたがる白神山地のブ

ナ天然林から､製パン性に慶れた酵母菌が分離さ

れ､秋田県において学校給食用のパンの製造に利

用されている｡

ここでは毛無山が位置する地域における特産

品開発への応用を目的に､この毛無山ブナ林から

食品製造用の有用な酵母菌の分離について検討

した｡

2 方法

1.使用培地および使用菌株

菌相の観察用には､一般生菌数測定用標準寒天

培地(ニッスイ)を､酵母菌の集積培養にはpH3

に調整したSD(YeasINilrogell払seO.7%,グルコ

ース2%)を､完全培地にはYM培地(ペプトン

り.5%,酵母エキス0.3%,麦芽エキス0.3%,グ

ルコース1%)およびYI}D培地(酵母エキス1%,

ペプトン2%,グルコース2%)を用いた｡なお

平板培地には寒天を2%添加した｡発酵性試験に

は基本培地(酵母エキス 0.45%,ペプトン

0.75%)3血に膜ろ過した5%プロムチ吏岬ルブ

ルー液0･151再と6%糖液(グルコース､マルトー

ス､シュークロース)1.5Ill】を加えた培地を用いた｡

パン酵母の標準株として5〟CCん〟rO〝りノCe.-CereV∠.F加

酵母/分離

Ycasl/【sohli州

fFO2044株を､市販の天然酵母としてストレブト

マイシン処理したホシノ天然酵母を用いた｡

2.試料のサンプリング

岡山県新庄村毛無山ブナ林において､12月と6

月に､落葉､花､果実､植物葉､コケ等からサン

プリングした｡

3.酵母菌の分離

試料約1gを滅菌水1011l_1に懸濁し､そのうち

(j.1Ill】を50Il11のSD培地(pH3)に加え､25℃､6

日間静置培養した｡この培養液0.111tlをYPD平

板培地bH3)にプレ}ティングし､30℃､3日間培

養後､コロニーの形態より薗株を釣菌した｡

4.酵母菌の同定

酵母菌の同定は､弼酸塩の資化性､アルブチン

タミン要求性､糖の資化性･発酵性､

行った

イげスト工業会法1)のうち､シリンダ}

生地膨張 測定により行った｡

3.■1酵母菌の分離

サンプリングで得た:娼試料を集積培養し､酵

母菌4り()株を分離した｡これらをマルト}スまた

はシェークロースを糖源とする発酵性試験を行

った結果､16株の酵母菌が得られた｡このうち

マルトース発酵性の強い株を3株(A,B,C株)

分離した｡

2.酵母菌の同定

発酵力の最も弓負いB株の性状を表1に示す｡残
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り2株も同一の性状であった｡この性状ならびに

28Sl･DNA-D2領域の約300bpの塩基配列を用

いた帰属分類より､分離株はみg〟.-∬d〟椚〝上γCピー

ル雁/招〃紘一と推定された｡8株の顕微鏡写真を図1

に示す｡
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図1分離株B(5.9×5.1〃.】n)

3.パン生地発酵力の測定

パン生地発酵力を測定した結果､分離株は無糖

生地(フランスパン用)､低糖生地(食パン用)

では発酵力は弱かったが､高糖生地(菓子パン

用)では標準パン酵母よりも発酵力が強かった｡

高糖生地でのパン生地発酵力の結果を､表2に示

す｡

分離株B株を用いて､基本的な原料配合により､

製パン試験を行った結果､B株のものは標準パン

酵母のものに比べて膨らみが小さく､焼き上がり

が白っぼい色であった｡発酵が不十分な点につい

ては､1次および2次の発酵時問､また原料配合

での水分量のさらなる検討が必要と思われた｡

時間 ∫.cereソ∠∫よ(ほIFO2(掲4 市販天然酵母 B株

80分 Om1 6n11 6rtll

■1ユ()分 6Illl ■10Il11 13nll

15汀11 24J†11 32ml

∠上 まとめ

特産品開発への応用を目的に､岡山県新庄村毛

無山ブナ林から食品製造用の有用な酵母菌の分

離について検討した｡ブナ林の38カ所からサン

プリングし､合計4り0株の酵母菌を分離し､それ

ぞれの製パン特性を検討した｡その結果､酵母菌

3株が製パン用の特性を有していた｡この酵母菌

の同定を行った結果､みg耶〟Cdαり研γC已-

ル岬血項･-であった｡この酵母菌のバン生地発酵

試験を行った結果､無糖試験､低糖試験では発酵

力が弱かったが､高糖試験では発酵力が強かった｡
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