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独立行政法人酒類総合研究所　理事長

岡崎直人

酵母
お酒の製造になくてはならない酵母。清酒用、ビー
ル用、ワイン用酵母などがあります。酵母の性質を
調べると、おいしいお酒の造り方や酵母の興味深い
事実が見えてきます。酒類総合研究所がこれまで取
り組んできた研究業務の一端を紹介します。

創刊号の発刊にあたって
酒類総合研究所は、独立行政法人

化を機会に酒類及び酒類業に関する

研究・調査の成果を広く皆様に提供

していくため、当所の英文名称にち

なんだ広報誌「NRIB（エヌリブ）」を発

刊することとしました。創刊号の研

究成果には、なんといってもお酒造

りの主役“酵母”を取り上げています。

分かりやすく、ポンチ絵などを入れ

てみました。皆様からのご意見をお

待ちしています。

独立行政法人酒
類総合研究所は、
明治37年（1904年）
東京都北区滝野川
に大蔵省醸造試験
所として創設されました。以来、90
数年にわたり、酒類における醸造技
術と品質の向上に寄与してきまし
た。平成13年4月、中央省庁改革の一
環として「独立行政法人酒類総合研
究所」として発足しましたが、その
目的は「酒類に関する高度な分析及
び鑑定を行い、並びに酒類及び酒類
業に関する研究、調査及び情報提供
等を行うことにより、酒税の適正か
つ公平な賦課の実現に資するととも
に、酒類業の健全な発達を図り、あわ
せて酒類に対する国民の認識を高め
ること」と定められています。
今後とも、皆様のご希望・ご要望
に応え、酒類に関する科学技術の発
展と豊かな国民生活に役立つ研究
に努めて参ります。

特 集

発酵中のもろみ

もろみはアルコールの製造工場。酵母の

アルコール発酵に伴って発生した炭酸ガ

スの気泡でもろみ表面がおおわれる。写

真は旺盛に発酵している清酒もろみ

酵母の電子顕微鏡写真（×4,500）

卵型の単細胞の微生物。数ミクロンの細

胞の中におどろくほど緻密な機能が凝縮

されている。写真は清酒醸造に使われる

きょうかい7号酵母

酒類総合研究所広島事務所（東広島市）



たからです。酵母は果汁中の糖分を炭酸

ガスとアルコールに分解してエネルギー

を得ています。この現象をアルコール発

酵といいます。人間は、酵母の存在を知

らなかった時代から、酵母のアルコール

発酵能力を利用して清酒、ビール、ワイ

ンなどの酒類を製造してきました。

アルコール発酵が酵母による生命現象

であることをはじめて証明したのは、ル

イ・パスツールで1879年のことです。さ

らに、この反応が酵母細胞中の多くの酵

素によって進むことを発見したのはエド

ゥアルト・ブーフナーで1897年のことで

した。このような酵母のアルコール発酵

現象にまつわる研究から生化学という学

問が発展しました。また、酵母は有性生

殖を行うため遺伝解析が可能なことから

遺伝学の研究にも用いられてきました。

さらに、酵母は、哺乳類などと同じ真核

生物に属すことから、ヒトの生命現象の

解明にもつながる生命科学（ライフサイ

エンス）の大変重要な研究用微生物とし

て位置づけられています。

さて、酵母は、お米などに含まれるで

ん粉をそのままではアルコール発酵に利

用できないため、ビールやウイスキーの

製造では麦芽

を、一方、清

酒や焼酎の製

造では麹を利

用して、穀類

のでん粉を糖

まで分解して

やります。こ

うして、酵母

は種々の原料

からつくられ

たぶどう糖な

どの糖類を発

酵しますが、

その時にエチ

酵母の話
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お酒はアルコール（エチルアルコール）

を含んだ飲み物ですが、このアルコール

を造ってくれるのが酵母です。酵母がい

なかったら地球上にお酒は存在しなかっ

たのです。

一口に酵母といっても現在の分類では

700種類以上いるのですが、そのなかでサッ

カロマイセス・セレビシエ（Saccharomyces

cerevisiae）という一種だけが沢山のアル

コールを造ることができます。

ワインがいつごろから造られていたか

定かではありませんが、遺跡の検証など

から少なくとも今から7000年以上前には

造られていたようです。ブドウの果汁を

放置しておくと自然に泡を発生し、数日

後にはアルコールが蓄積されてワインに

なることがあります。これはブドウの果

皮についていた酵母がアルコールを造っ

ルアルコールだけでなく様々な成分を生

産します。清酒、ビール、ワインなどの

醸造酒ではこれらの成分がそのままお酒

中の成分として残るため、酵母が生み出

す成分はできたお酒の品質に直接影響す

るのです。図に示したように、酵母は発

酵中に代謝産物として、味に関係する有

機酸や香りに関係する各種のアルコール

類、吟醸香の主成分を含むエステル類な

どを生産します。酵母の代謝能力には個

性がありますから、個性の異なる酵母を

用いることによってお酒の香味にバラエ

ティーを持たせることができます。酵母

の代謝機能解析の研究が進んだことから、

吟醸香をたくさんつくる酵母、有機酸を

少なくつくる酵母、逆に多くつくる酵母

などが次々に育種されるようになってき

ました。

酵母の遺伝子は16本の染色体上にあり、

このセットをゲノムといいます。酵母の

ゲノムサイズはヒトの約100分の1です。

1996年に酵母のゲノムは真核生物としては

初めてその構造（DNA、塩基配列）が全

て解読されました。解読されたのは研究

用の酵母でしたが、清酒酵母とはおそら

く99%近くが同じ構造と考えられていま

す。しかし残りの1％の違いが清酒酵母の

特有の機能に関係しているものと思われ

ます。1％といってもヒトと類人猿のゲノ

ムの違いもその程度と考えられています

から大きな違いなのかもしれません。

現在では、醸造用酵母の機能を解析す

る研究は、遺伝子にまで遡って進めるこ

とができるようになりました。清酒酵母

がなぜ研究用酵母では耐えられないよう

な、糖濃度が高い、酸が多い（pHが低い）、

温度が低い、アルコール濃度が高いなど

の醸造環境でも活動できるのかを解明す

る研究を遺伝子レベルで進めており、将

来その研究成果が人の生活に役立てられ

るようになることを期待しています。

微生物研究室　室長 秋田 修（あきた　おさむ）

酵母と科学

酵母遺伝子の研究への期待

お酒と酵母

■酵母の働き

白米（蒸米）と米麹

麹菌の酵素

デンプン、タンパク質、脂肪

ぶどう糖、アミノ酸、脂肪酸

エタノール
炭酸ガス

酵母

味成分
有機酸
（酢酸、乳酸、リンゴ酸、
ピルビン酸、コハク酸）
アミノ酸

香気成分
各種のアルコール
・イソアミルアルコール
各種のエステル
・酢酸イソアミル
・カプロン酸エチル
（吟醸酒の香り）

酵母の働きによってエタノール以外にも多くの香味成分が生み出される

酒造りに活躍する酵

母や麹菌の立場に立

って、彼らの生きるす

べを解き明かしてい

きたい。



解析というDNA多型解析を行いました。

DNA多型解析とは、DNAの塩基配列の違

いを検出する解析です。なかでもAFLP解

析は多型の検出感度が高い方法で、酵母

のDNAを制限酵素でバラバラに切ってか

ら、特定の配列を持ったフラグメントだ

けを増やして検出します。今回は、増や

したフラグメントをDNAシーケンサーで

検出する方法で行いました。

さて、どの株とどの株が近い関係にあ

るかを示すために、各菌株のフラグメン

ト共有率を求め、非加重平均法という方

法で樹状図（下図）を作成しました。その

結果、セレビシエ、バイアヌス、カール

スベルゲンシスはそれぞれ独立したグル

ープを形成し、セレビシエの中では、①

清酒酵母・焼酎酵母、及びウィスキー酵

母1株、②パン酵母・ワイン酵母・エール

酵母・ウィスキー酵母2株、③実験室株の

3つのグループに大きく分かれました。

なかでも、清酒、焼酎という日本の伝統

的な酒類に用いられる清酒酵母と焼酎酵

母は、互いにフラグメントの有無がよく

類似していて、遺伝的に近い関係にある

ことがわかりました。清酒酵母では、協

会1号～5号及び‘S. sake’等の分離の古い

株は、フラグメントの違いの検出が比較

的容易でしたが、現在使用されている主

要な清酒酵母である協会7，9，10号などは

違いの検出は困難で、類縁関係が非常に

近いことが示されました。これは、協会7，

9，10号は清酒酵母としては異なる性質を

持っていますが、セレビシエ全体から見

るとほとんど区別できないほど似ている

ことを示しています。

このような酵母間の類似性は、地理的

な要因によるものでしょうか？それとも

人為的な選択の結果でしょうか？日本か

ら遠く離れた土地で、自然界に清酒酵母

に似た酵母が見つかるかどうかが、その

答えになるかも知れません。

DNA多型解析で調べた醸造用酵母の類縁関係

清酒、ビール、ワイン等の酒類の醸造

には、それぞれ専用の酵母が使われます。

これらの酵母は、分類学上はパン酵母と同

じサッカロマイセス・セレビシエ（Saccharomyces

cerevisiae）・グループに属し、特に清酒、焼

酎、ウィスキーの醸造とパンの製造に使わ

れる酵母はサッカロマイセス・セレビシエと

いう同じ種です。ワイン酵母は大部分がセレビ

シエですが、一部の株はサッカロマイセス・

バイアヌス（S. bayanus）というセレビシエ・

グループの他の種に属してます。ビール酵

母では、イギリスのエールビール等に使われ

る酵母はセレビシエですが、日本でよく飲ま

れているラガービール用の酵母はサッカロマイ

セス・カールスベルゲンシス（S.carlsbergensis、

他の種名も使われますが、ここではこの

名前を使います）という種です。

これらの酵母は、人間が1人1人違うよ

うに菌株ごとに異なる性質を示しますが、

清酒酵母どうし、ワイン酵母どうしでは、

比較的よく似た性質を示します。これは、

清酒やワイン醸造の長い歴史の中でそれ

ぞれの目的にあった菌株が選ばれてきた

結果と考えられます。それでは、清酒酵

母どうしは遺伝子の点でも似ているので

しょうか？清酒、焼酎、ビール、ワイン、

ウィスキー、パン、それに研究に使われ

る酵母（実験室株）では、どれとどれが

近い関係にあるのでしょうか？

これらの疑問に答えるために、AFLP

(Amplified Fragment Length Polymorphism)
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原料研究室　主任研究員 後藤奈美（ごとう　なみ）

酵母の種類

酵母菌株の類縁関係を示す樹状図
山の低いところで結ばれているものほど、類縁関係が近いことを示します。図中の数字はクラスターの信頼度を
示す1000回当たりのブートストラップ確率で、400以上の値を示しています。K-7 groupには、協会7、9、10号な
ど8株が含まれます。

酵母のDNA解析

清酒酵母と焼酎酵母は親戚？

現在、主に赤ワイン用

ブドウの色素やタン

ニンの生合成とその

調節機構についての

研究をしています。
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酵母の衣更え

日本は四季のはっきりしている国で、

季節によって気温が大きく変化します。

そのため、多くの人は、6月と10月に衣更

えをして、衣服を気候の環境に合わせて

います。お酒の発酵に用いられる酵母も、

暑さ、寒さなどの環境の変化に応じて、

衣更えをしていることをご存知でしょう

か。酵母は単細胞の微生物ですので、直

接、厳しい外部環境にいつもさらされて

います。酵母が外界と接する部分は細胞

壁といい、主な成分は、セルロースに似

た繊維とタンパク質からできています。

また、少量ですが、カニやエビの殻の成

分であるキチンという物質も含まれてい

ます。細胞壁は、ちょうど、カニやエビ

の殻のように、細胞を機械的に強くして、

細胞を外界から守っているのです。酵母

の細胞壁は、いわば、酵母の鎧のような

ものですから、従来は、あまり変化しな

いものと考えられていました。しかし、

最近の研究によって、酵母の細胞壁の成

分、特にタンパク質は、温度や栄養分など

の環境変化に対応して、ダイナミックに変

化していることがわかってきました。

酵母の細胞壁の研究で気づいたのが、

分析した酵母の生育した環境によって異

なる種類の細胞壁タンパク質が得られる

ということでした。つまり、酵母の細胞

壁タンパク質は、生育環境によってその

種類と量が変化するのです。Tip1と呼ば

れる細胞壁タンパク質は、以前、低温シ

ョックで発現が誘導されるタンパク質と

して発見されたタンパク質ですが、酵母

に繰り返し低温ショックを与えると、Tip1

はどんどん量が増えてきます。また、別

の細胞壁タンパク質であるCwp1は熱ショ

ックで発現が誘導されることが知られて

います。これらの細胞壁タンパク質は、

生育環境の温度変化によって量が変化す

ることから、まさに酵母の衣更えの好例

といえるでしょう。

Sed1という細胞壁タンパク質は、酵母

が元気に増殖しているときにはほとんどあ

りませんが、栄養分がなくなって増殖が遅

くなり、やがて停止するころになると、そ

の量が目だって増えてきます。Sed1は互い

に結合してポリマーを作ることができるの

で、固い細胞壁を作ることができます。

酵母が増殖しているうちはあまり硬い細

胞壁を持っていると細胞分裂に邪魔なの

で薄着なのですが、増殖が終わると厚着

をするというわけです。増殖を終えて厚

着をした細胞は、熱や塩分、アルコール

などいろいろなストレスに耐える耐久型

の細胞になります。Tir1は、Tip1に似たタ

ンパク質で、Tip1と同様に低温ショックで

量が増えます。このタンパク質で特徴的

なことは、酸素が無い状態で出現し、酸

素がある状態で培養した酵母にはほとん

ど存在しないということです。酵母は、

酸素が無いときにはアルコール発酵で増

殖し、酸素があれば呼吸でも増殖するの

ですが、酸素の有る無しで全く異なる上

着を着ているということになります。

以上のようなことから思い出されるの

は、伝統的な清酒造りの手法です。たと

えば、酒母の製造では高温や低温の熱シ

ョックを加える工程が数多く含まれてい

ます。これらの工程は、酵母に適度なス

トレスを加えることによって酵母を厚着

にしてストレスから守る効果があるのか

もしれません。

現在では、ゲノム解析の進展によって

酵母には20種類以上の細胞壁タンパク質

が存在することがわかっています。これ

らのタンパク質の機能については明らか

となったものは、あまり多くありません。

しかし、多くの種類の細胞壁タンパク質

を備え、それらの量を環境の変化に応じ

て調節することは、酵母細胞にとっては

大変な仕事です。酵母の衣更えは、酵母

が厳しい環境の中で何億年にもわたって

生き抜いてくるために必要であったので

はないでしょうか。我々人間は、その性

質を酒造りの中で知らず知らずのうちに

利用してきたのかもしれません。
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遺伝子工学研究室　主任研究員 下飯　仁（しもい　ひとし）

酵母の衣（細胞壁）

■酵母の衣更え

酵母は生育する環境
の変化に応じて、細胞
壁タンパク質（衣）
の種類を変えている。

低酸素

Tir1p

Tip1p

Sed1p

グルコース、低温

低温、高温

長時間培養

酵母の衣更え方法

伝統の清酒造りの知恵

衣更え（色違い）

現在、清酒酵母がどの

ような特徴をもって

いるのか、遺伝子レベ

ルで研究しています。



細胞融合ビール酵母の育種

1994年4月の酒類の規制緩和により多く

の地ビールメーカーが誕生しました。現

在、全国各地に約250場があります。地ビ

ールメーカーは、従来からよく飲まれて

いるピルスナータイプの他に、スタウトビ

ール、アルトビールなど、色々な種類のビ

ールを製造し個性を出そうとしています。

その中で、私たちはビールの品質をより

多様化するためには、種々の醸造用酵母

を用いることで、特徴のあるビールの製

造が可能ではないかと考えています。

ビール酵母、清酒酵母、焼酎酵母及び

ワイン酵母などの醸造用酵母は、それぞ

れの酒類製造に最適な酵母として選抜さ

れてきていますが、特に、ビール酵母で

は、麦汁の発酵に際して適度な発酵力、

適度な凝集性、適度な増殖性、優れたビ

ール香味の付与及び遺伝的に安定である

ことが求められています。はじめに、清

酒酵母、焼酎酵母及びワイン酵母が上記

のビール酵母に求められる条件を満たし

ているかを調べましたが、ビール酵母の

ようにすべての条件を満たすものは残念

ながら見つかりませんでした。ただ、ワ

イン酵母の一部には、ビール酵母に比べ

て麦汁発酵力は劣るもののビール製造が

可能なものがあり、また、清酒酵母の中

には、麦汁発酵力はかなり劣るもののフ

ルーティーな香りを生産する能力が高い

ものがありました。そこで、ワイン酵母

を用いてビールを製造したところ、主発

酵期間はビール酵母の場合に比べ2倍程度

長くなりましたが、酸味が強く、燻製様

の香りの強い特徴のあるビールができた

のです。燻製様の香りは主として4-ビニル

グアヤコールと呼ばれる成分で、ドイツ

南部バイエルン地方で製造されているバ

イツェンビールに含まれている香りと同

じです。また、通常よりもエキス分を2割

程度低くした麦汁を用い、清酒酵母でビ

ールを製造した場合は、主発酵期間はビ

ール酵母に比べ3倍程度長くなりますが、

非常にフルーティーな香りのビールが製

造できます。この香りの主成分は、清酒

の吟醸酒などに多く含まれている酢酸イ

ソアミル（バナナ様の香り）というエス

テルです。このように、種々の醸造用酵

母をビール製造に利用することで、各酵

母の特徴を生かした従来にないビールの

製造が可能であることがわかりました。

そこで、ビール酵母の持つ高い麦汁発

酵力と清酒酵母の持つ高いエステル生産

能とを併せ持つ酵母の開発を目指しまし

た。酵母の外側を覆っている細胞壁をあ

らかじめ取り除き、ポリエチレングリコ

ールなどの溶液中に放置すると異なる酵

母細胞同士が融合することがあります。

これを酵母の細胞融合といいます。この

細胞融合技術を用いて、清酒酵母とビー

ル酵母との融合酵母を作りました（図を

参照）。得られた融合酵母は、予想通り麦

汁の発酵力が高いだけでなく、エステル

生産能も高く、短い主発酵期間でエステ

ルの多いフルーティーなビールを製造す

ることが可能でした。

また、清酒酵母は他の醸造用酵母に比

べ高濃度のエタノール溶液中でも死滅し

にくいなどの性質を持っていますが、融

合酵母はエタノールに対する耐性がビー

ル酵母より向上していること、さらに、

通常のビール製造条件よりもエキス分の

高い麦汁（高濃度麦汁）を用いても発酵

阻害を受けにくいなどの興味深い結果が

得られました。これらの知見は、さらな

る新しいビール酵母の開発や、ビールの

品質の多様化につながるものと期待され

ます。

NRIB 2001.1 No.1

環境保全研究室　研究員 向井伸彦（むかい　のぶひこ）

ビールの種類

各種醸造用酵母による
ビールの製造

細胞融合酵母の誕生

新しいタイプのビールが製造可能
細胞融合ビール酵母の開発

清酒酵母 ビール酵母

高いエステル生産性
高いエタノール耐性
高い浸透圧耐性

高い麦汁発酵力

融合（ハイブリット）酵母

麦汁発酵力が高く、エステル生産性高い
高濃度麦汁で発酵阻害を受けにくい

環境をキーワードに、

お酒の研究を進めて

いきたいと考えてい

ます。
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特許
紹介

アルコール分 甘さの程度 酸味の程度 旨味の程度

7％ 強い やや強い やや強い

清酒の色は、普通無色、透明ですが、

長く熟成させた貯蔵酒では琥珀色になり

ます。また、白く濁った清酒も販売され

ています。しかし、色鮮やかな色彩の清

酒は、あまり多くありません。古代米と

言われる赤米や紅麹を利用した赤い清酒

などが知られるのみです。もし、色彩豊

かな清酒があったら、見た目にも美しく、

おいしさも一層引き立つに違いありませ

ん。そんな発想の清酒、それが桃色濁り

酒です。

清酒酵母は、ふつう赤い色素は作りま

せんが、酵母の体内でアデニンという物

質をつくる過程で赤色物質を作ることが

知られています。アデニンは、遺伝子を

構成する重要な物質で、酵母はアデニン

が培地中になければ、自分の体内で合成

します。通常、赤色物質は、アデニンに

変えられてしまい、貯まることはないの

ですが、アデニンに変える機能を失った

酵母では、蓄積されるはずです。この点

に着目して、酵母に紫外線を当て、突然

変異をおこさせて、赤色物質を蓄積する

酵母を見つけることにしました。

紫外線を当てられ突然変異を起こした

酵母の全てが赤色物質を蓄積するわけで

はありません。そこで、それを見つけだ

す必要があります。うまいことに、ナイ

スタチンという物質がありました。ナイ

スタチンは、増殖する酵母に作用して死

滅させる作用があります。突然変異を起

こした酵母のうち、赤色物質を蓄積する

酵母は、アデニンをつくることが出来な

いので、培地にアデニンがないと増殖で

きません。そこで、アデニンを含まない

培地にナイスタチンを加えてから、紫外

線を当てた数億個の酵母を入れてやりま

す。すると、アデニンを合成できる酵母

は増殖して全てナイスタチンにより死滅

し、結果的に増殖できなかった赤色物質

をつくる酵母のみが生き残ることになる

のです。このような方法で取得した「赤

色清酒酵母」は、アデニンがたくさんあ

ると赤色物質はあまりつくらず、アデニ

ンが少ないと赤色物質をよくつくること

がわかりました。

この赤色酵母を用いて、米、米麹及び

水による清酒の製造を行うと、もろみは

徐々に赤みを帯びてきます。原料の米や

米麹には、アデニンが少なく赤色物質が

酵母に蓄積されるためです。しかしなが

ら、アデニンの不足のために発酵が十分

ではありませんでした。そのため、もろ

みの後半にはふつうの清酒酵母を加え発

酵を手助けすることが必要でした。発酵

終了後に、もろみを搾ると赤い酒の誕生

となるはずだったのですが、赤い色は清

酒の粕に移ってしまい、赤い酒にはなり

ませんでした。これは、赤色物質が酵母

の体内に蓄積されるため、液部に出てこ

なかったためです。そこで、もろみをゆ

るく搾って濁り酒にしてみました。する

と、濁り酒の白い色をバックに赤色酵母

が浮遊して、お酒はきれいなピンク色に

なりました。「桃色濁り酒」の誕生です。

写真は、ふつうの清酒酵母で製造した

白色の濁り酒と桃色濁り酒をグラスに注

いだものです。アルコール分は、ビールよ

り少し高い7％程度、甘さと酸味と旨味が

適度にバランスした、やや甘い上品な味の

お酒です。おめでたい宴席やアルコールに

強くない方にお勧めではないでしょうか。

なお、この製造法は当研究所の特許と

なっており、全国で38社が特許契約して

います。

赤色清酒酵母
桃色濁り酒

清酒の色

特許番号1251170「アデニン要求性酵母による清酒醸造法」
登録年月日　昭和60年2月14日

NRIB 2001.1 No.16

酵母に赤い色を作らせる 桃色濁り酒の製造

酒類情報室　主任研究員

須藤茂俊（すどう しげとし）



き ょ う か い 酵 母
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写真　アンプル詰めされた
「きょうかい酵母」
褐色アンプルは清酒用「泡あ
り酵母」で透明アンプルは
「泡なし酵母」。
右から２番目のアンプルの
底に沈降しているのが酵母。
一番右端のアンプルは焼酎
2号。

お酒の品質は、発酵に用いる酵母によ

って大きく影響します。そのため、優良

な酵母の選抜・育種が行われ、1906年から

「きょうかい酵母」として全国的に頒布さ

れています。「きょうかい酵母」は、日本

醸造協会（東京都北区滝野川2-6 - 30

TEL03-3910-3853）によって、酵母の種類ご

とに番号が付けられ、現在、清酒用とし

て６、７、９、10、11及び14号と、11号を

除くそれらの泡なし株､それに泡なし株の

みの1501、1601及び1701号が頒布されてい

ます。この他に特殊な性質をもつ清酒酵

母やブドウ酒酵母（１､３､４号）、焼酎酵

母（２､３号）などがあります。「きょう

かい酵母」は、厳密な品質管理のもとで

純粋培養され、写真のようにアンプル詰

めで頒布されるほか、スラント（試験管

で斜面培養されたもの）や拡大培養され

た状態（活性化されたもの）でも頒布さ

れます。さらに、乾燥させて梱包した酵

母もあります。アンプル１本には、約200

億個の酵母が詰められています。このア

ンプル1本で700kg～1.5トンのお米（白米）

を発酵させ、おおよそ1.5～３キロリット

ル、１升びんにして830～1,660本の純米酒

を造ることができます。

なお、「きょうかい酵母」以外にも、酵

母は酒類製造会社で保存のもの、公的機

関等から頒布されているものがあります。

酵母データ
ブック

種類：

たくさんの種類がありますが、お酒に使われるのは、主にサッカ

ロマイセス・セレビシエといいいます。サッカロマイセスはギ

リシャ語の「糖」と「菌」から、セレビシエはラテン語の「ビール」か

ら付けられています。

酵母の発見

1879年、フランスのルイ・パスツールが、

アルコール発酵が酵母によることを

発見しました。

形：卵型、楕円形など色々
酒類の製造

味噌の製造

醤油の製造

パンの製造

研究用
大きさ：5～10ミクロン

生息場所：花や果実の表面など

娘酵母

増殖：主に出芽（親細胞

から娘細胞が芽を

出して生まれる。）

酵母



10月17日（水）に東京都北区の「北とぴあ」で第37回酒類総合研究

所講演会を開催しました。当日はあいにくの雨天でしたが、138名の

皆様に御参加いただきました。今回は独立行政法人となって初めての

講演会ということで、岡崎理事長より新しい組織の紹介と最新の研究

成果を発表しました。続いて、「21世紀の酒」と題して、今安聰（月桂冠

（株））、麻井宇介（酒造技術コンサルタント）、小林猛（名古屋大学）、馬場

貞男（酒類食品流通研究所）及び吉田集而（国立民族博物館）の各先生の

講演とパネルディスカッションを行いました。

10月31日（水）に広島中

央サイエンスパーク内の合

同施設公開があり、酒類総合

研究所も参加しました。当日

は、好天に恵まれ、近隣など

の小学生から年輩の方まで

約300人の来訪者で賑わい

ました。今年は車椅子に乗っ

た方も来所されました。日頃、造り方などについて学ぶ機会の少ないお

酒について、その原料から酵母や麹菌などの微生物、さらには製品まで

を科学的に解説した展示や実演、香りや味の体験コーナーでふれあい

楽しみながら理解を深めていただきました。

東広島市を中心とする3市2町

が核となり11月3、4日（祝、日）に

東広島市アクアパーク体育館で開

催された広島中央テクノフェア

2001に酒類総合研究所も初めて

参加しました。民間企業、大学、高

専、県の技術センター、独立行政法

人など50事業所から出展があり、

研究所も日頃の研究成果について

展示や実演を含めて参加しまし

た。青々とした杉玉を目印として

飾り、多くの来場者にPRしました。

また、当日酒に関する特別講演も

依頼され、酒に関する知識の普及

にも努めました。

1 研究所講演会

2 研究所（東広島事務所）の公開

◎本紙に関する問い合わせは、酒類情報室まで
企画編集　TEL：03-3910-6237
（木崎、須藤、篠田）

発行　 独立行政法人酒類総合研究所
National Research Institute of Brewing（NRIB）
ホームページ　http://www.nrib.go.jp/
〒739-0046 広島県東広島市鏡山3-7-1
TEL：0824-20-0800（代表）
〒114-0023 東京都北区滝野川2-6-30
TEL：03-3910-6237

技術相談窓口案内
酒類に関する質問にお答えします。
TEL：0824-20-0800（広島事務所）
TEL：03-3917-7345（東京事務所）

業務報告

平成13年12月1日 第1号 年2回 春・秋発行
2001 The  First  Number 

■第95回酒類醸造講習
清酒コース 平成14年1月8日（火）～平成14年3月1日（金）

ビールコース 平成14年2月4日（月）～平成14年3月1日（金）

いずれも、酒類総合研究所東広島事務所（東広島市鏡山3-7-1）

で実施します。

清酒コースは、清酒製造業者の経営者を養成するため、若年経営

者及び将来経営幹部となられる方を対象とし、清酒の製造に必要な

基礎知識及び製造技術の習得を目的としています。また、ビールコ

ースは、ビール製造技術者を養成するために、ビール製造に従事す

る方を対象として、ビールの製造に必要な基礎知識及び製造技術の

習得を目的としています。

■第17回清酒製造技術講習（平成13年度の3回目）
平成14年3月4日（月）～4月12日（金）

酒類総合研究所東京事務所（東京都北区滝野川2-6-30）で実施

します。清酒製造場の経験の少ない方を対象とした講習で、平成14

年度も3回の実施を予定しています。

詳しくは、ホームページ（http://www.nrib.go.jp/）をご覧下さい。

3 広島テクノフェア2001に出展

お 知 ら せ

酒類総合研究所東京事務所（北区滝野川）


