
福島県内の特産品を活かした高品質な酒類（ビールやワイン、ウィスキーなど）や発酵食品
（漬物やパン、味噌など）の製造に利用できる県独自の食品製造用微生物ライブラリの構築を
目指し、県内の自然環境や発酵物からの微生物の単離を行いました。
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研究内容

背景・目的

結果・まとめ

令和７年度 試験研究概要

県内の発酵食品製造場、自然林等から採取
した試料を集積培養し、酵母や乳酸菌などの
微生物の分離を行いました。また、昨年度に
分離した菌株の種属を同定しました。分離株
がビールやワイン醸造に使用できるか確認す
るため、酒造適性試験を行いました。また、
一部の分離株を用いて味噌を試醸し、酵母の
添加による効果を確認しました。

241株を分離し、190株についてMALDI-
TOF-MS、20株を遺伝子解析によって種属を
同定しました。酵母と同定された一部の菌株
がビール製造のために必要な麦汁発酵性、ワ
イン製造に必要な亜硫酸耐性を有すること、
また味噌に良好な香味を付与することを確認
しました。県オリジナル微生物を用いた発酵
食品製造への活用が期待されます。

研究期間：令和６～８年度

表１ 県産資源から分離した微生物の簡易同定結果

図１ 分離酵母添加後の麦汁の比重変化（上：15℃、下：20℃、7日間）

図２ 分離酵母の亜硫酸耐性試験結果（0～300は亜硫酸濃度(ppm)）
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