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三重県酵母の紹介 
 2020 年に、国税庁が酒類における地理的表示（GI）「三重」を指定しました。

GI の指定を受けることにより「地域ブランド」としての価値向上や輸出拡大が

期待できるため、当所では GI を活用した支援を行っています。より地域的な独

自性を高めるため、特徴ある三重県酵母を利用しやすいよう、きょうかい酵母

と比較しながら、その遺伝的特性・醸造特性を明らかにしましたので、その紹介

をします。三重県清酒酵母の種類と特徴を、表 1にまとめました。 

また、2021 年には、清酒の三重県酵母 MK3 から新規三重県ビール用清酒

酵母 BMK3 を開発し、華やかな吟醸香を特徴としたオリジナルクラフトビール

の上市に寄与しています。日本の文化背景をイメージできる清酒酵母を活用し

た日本オリジナルのビアスタイルの確立を目指しています。 

 

表１ 三重県清酒酵母の種類と特徴 
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ビール醸造用三重県清酒酵母「BMK3」 

清酒酵母は通常はグルコースを利用しており、ビールの主原料である麦汁（マルトースが主成分）の発酵性が

乏しく、そのままビール醸造に応用しても清酒のような華やかな吟醸香を引き出すことができないどころか、ア

ルコール生成が進まず満足なビールとなりません。そこで、清酒の吟醸香、特に、リンゴ様の吟醸香成分「カプロ

ン酸エチル」を特徴とする三重県清酒酵母「MK3」の発酵能を改善した変異株の育種を実施しました。（図１） 

 

試作ビールは、果実様の吟醸香に加え、「甘みやボディ感」がありながら「すっきりキレがある」というユニーク

な呈味を示し、官能評価でも好評でした。 

 

三重県酵母の分譲の状況 

近年の当所での酵母分譲状況は、表2の通りです。     

 

表２ 酵母分譲の件数 

三重県酵母の利用が増加傾向にあり、県独自の酵母

の特徴を活かした清酒醸造が進んでいます。地域ブラ

ンドを確立していくうえで、様々な特徴を持つ三重県酵

母は、近年の吟醸酒等の特定名称酒の需要増加傾向な

ど消費者の高品質志向と嗜好の多様化への対応の選

択肢の一つとなることが期待されます。 

三重県酵母は、現在も当所で研究開発が続けられて

います。この記事は、「三重県清酒酵母の遺伝的及び醸

造特性の包括的評価」（日本醸造協会誌, 118(2), 

115–127 (2023)）、「Beer Brewed with Sake 

Yeast Strain Has Unique Sake-like Flavors」（Journal of the American Society of Brewing 

Chemists, Published online: 20 Jun 2023)をもとにしています。 

こうした研究のほか、蔵元との共同研究や技術支援等を行っていますので、清酒やビールの醸造における三

重県酵母の利用等にご興味を持たれ、試してみたい方は、当課までご相談ください。 


