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１． はじめに 
 清酒製造において，酒母の育成は，発酵工程管理

上重要な役割を果たす．これまで，清酒酵母の酒母

育成法としては，速醸モト及び高温糖化モトが広く

用いられている．これら酒母の育成期間には，少な

くとも 10～14 日間が必要で，その作業の簡便化を
図った幾つかの簡易法（例えば，アンプル酒母）が

考案され，実地醸造に利用されている．これら酒母

の育成の主目的は，高純度に単一酵母を培養するこ

とにある．著者らは，清酒酵母と非清酒酵母を用い

て香味に特徴ある清酒製造の開発に成功した１）．こ

の技術を実用化するためには，清酒酵母と混合して

使用する非清酒酵母の酒母育成法を確立する必要が

ある． 
酒母の育成中，麹の作用により培養液中の糖濃度

はボーメ 15 の高い状態になる．こうした高糖濃度
条件下で，清酒製造に使用する酵母は生育しなけれ

ばならない．非清酒酵母ピキア・アノマラは，酢酸

エチル高生産性酵母として知られ2)，糖分を多く含む

食品，例えばケーキなどに繁殖する有害微生物とさ

れている3)．この観点から，ピキア・アノマラも酒母

の育成中に増殖すると推定できるものの，これまで

この酵母を用いての酒母育成試験は行われていない

4)．本研究では，速醸及び高温糖化モトにおけるピキ

ア・アノマラの生育経過を検討した． 
 
２． 実験方法 
２．１ 使用酵母 

 
＊ 医薬品・食品研究課 

ナバナ（三重県桑名市産）の花より分離したピキ 
ア・アノマラを使用した． 
２．２ モト立て 
速醸モトの仕込み配合は，総米 2kg，麹米 600ｇ，

蒸米 1.4kg，汲水 2.3L，乳酸 16.1mLとした．高温
糖化モトの仕込み配合は，総米 2kg，麹米 600g，蒸
米 1.4kg，汲水 3.2L，乳酸 22.4mLとした． 
２．３ 酒母の成分分析 
 酒母の一般成分は，国税庁所定分析法注解に基づ

いて行われた5)．香気成分はヘッドスペースガスクロ

マトグラフィーにより分析した． 
 
３． 結果と考察 
 速醸モト及び高温糖化モトの酒母経過を表 1及び
2 に示す．異なる 2 つの酒母において，ピキア・ア
ノマラは清酒酵母に比べて，ボーメの切れが鈍いも

のの酸の生成は清酒酵母と大差はなかった．また，

アミノ酸度の値が特に高くないことから，高糖度存

在下でのピキア・アノマラの死滅は認めらない．ま

た，酒母の使用時におけるアルコール分は約 2％で
発酵力は弱く，これまで報告されているピキア・ア

ノラマの性質が確認された2)．なお，ボーメの切れが

鈍いことからのピキア・アノラマの酵母数が心配さ

れたが，使用時の酵母数は約 3×10７個／mLで酒母
として使用するには十分な酵母数が認められた． 
育成された酒母の香気成分を表３に示す．その結 
果，速醸モトの方が高温糖化モトよりも香気成分の 
値が高かった．この事は，明らかに酵母の生育にお

いて，速醸モトが好ましいことを示す． 
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表 1 速醸モトの経過 

日順 操作 品温 ボーメ 酸度 アミノ

酸度 
アルコ

ール分

（％）

１ 仕込

み 
20.2     

２ 
 

 12.4 13.4    

３ 
 

 10.5 15.0 3.7 0.95  

４ 
 

 12.6 16.2 4.6 1.1  

７ フク

レ 
14.4 16.4 5.2 1.5  

９ ワキ

ツキ 
15.8 15.8 5.6 1.5  

１１ 
 

ワケ 20.0 15.0 7.0 1.9 1.0 

１４ 
 

使用 14.0 14.0 7.8 2.1 2.7 

 
      表 2 高温糖化モトの経過 
日順 操作 品温 ボーメ 酸度 アミノ

酸度 
アルコ

ール分

（％）

１ 仕込

み 
58     

 冷却 
 

25     

３ ワキ

ツキ 
18.4 15.5 4.6 1.0  

４ 
 

 20.2 15.2 4.8 1.1  

７ 
 

ワケ 19.8 15.0 5.8 1.4 0.9 

１０ 
 

使用 14.8 14.0 6.4 1.5 2.0 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   表 3 各酒母の香気成分    単位：ppm 
香気成分 速醸モト 高温糖化モト 

酢酸エチル 
 

  541   302 

酢酸イソアミル 
 

  0.82   0.54 

イソアミルアル

コール 
  47.7   42.6 

 
４． まとめ 
清酒と非清酒酵母の混合培養法による清酒の製造

方法の実用化に必要となる，非清酒酵母ピキア・ア

ノマラの酒母の育成試験を行った．その結果，速醸

モト及び高温糖化モトでも育成できることを確認し

た． 
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