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１　はじめに
静岡県䛷䛿䚸 䝬䝸䞁䝞䜲䜸⏘業᣺⯆䝡䝆䝵䞁䠍） 䛾ᥦ

ゝ䛻ᇶ䛵䛝䚸ᮏ県䛾≉ᚩⓗ䛺ሙ䛾ຊ䛷䛒䜛 䛂ᾏὒ䛃 䜢

ά⏝䛧䛯᪂䛯䛺⏘業๰ฟ䛻ྲྀ䜚⤌䜣䛷䛔䜛䚹 䛭䛾୍⎔

䛸䛧䛶䚸 ᾏὒ⏤᮶ᚤ⏕≀䜢ά⏝䛧䛯᪂䛯䛺㤶࿡䛾䝃

䝽䞊䝡䞊䝹䛾㛤Ⓨ䜢┠ⓗ䛻䚸 ྛ✀ᾏὒ㈨※䛛䜙ங㓟

⳦䛾ศ㞳ཬ䜃ホ౯䜢⾜䛳䛯䛯䜑報告䛩䜛䚹

２　方法
2.1　ೕەࢎの分཭
静岡県ἢᓊ䛷᥇ྲྀ䛧䛯ᾏỈ䜔Ỉ⏘≀➼䛾ᾏὒ㈨

※ィ 4㻡 ✀㢮䜢ங㓟⳦䛾ศ㞳※䛸䛧䛶⏝䛔䛯 （⾲䠍）䚹

䛣䜜䜙䜢䚸 䝅䜽䝻䝦䜻䝅䝭䝗䜢 10㻌㼜㼜㼙 ྵ䜐 㻮㼞㼕㼤㻚㻌1㻟 䛻

ㄪᩚ䛧䛯㯏Ồ䝰䝕䝹ᇵᆅ （㻹㼡㼚㼠㼛㼚㼟 ♫〇 㻿㻼㻾㻭㼅㻌

㻹㻭㻸㼀㻌㼙㼑㼐㼕㼡㼙） 䛻ຍ䛘䚸 40䉝䛷䠎䡚䠓᪥㛫静⨨ᇵ㣴

ᾏὒ㈨※䛛䜙䛾䝃䝽䞊䝡䞊䝹⏝ங㓟⳦䛾ศ㞳䛸ホ౯

䝞䜲䜸⛉　　　㯮℩ᬛⱥᏊ䠆　　຾ᒣ　⪽

Isolation and evaluation of lactic acid bacteria for sour beer derived from marine 
resources  
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静岡県䛷䛿䚸 県ἢᓊ䛾ᾏὒ䜢ά⏝䛧䛯᪂䛯䛺⏘業๰ฟ䛻ྲྀ䜚⤌䜣䛷䛔䜛䚹 䛭䛾୍⎔䛸䛧䛶䚸 ᾏὒ⏤᮶ᚤ⏕≀

䜢ά⏝䛧䛯᪂䛯䛺㤶࿡䛾䝃䝽䞊䝡䞊䝹䛾㛤Ⓨ䜢┠ⓗ䛻䚸 ᾏὒ㈨※䛛䜙ங㓟⳦䛾ศ㞳ཬ䜃ホ౯䜢⾜䛳䛯䚹 ศ㞳※

䛸䛧䛶静岡県ἢᓊ䛷᥇ྲྀ䛧䛯ᾏỈཬ䜃Ỉ⏘≀➼䜢⏝䛔䚸 ங㓟⳦12ᰴ䜢ศ㞳䛧䛯䚹 䛣䜜䜙䛻䛴䛔䛶㯏Ồ䝰䝕䝹ᇵ

ᆅ䜢⏝䛔䚸 䝃䝽䞊䝡䞊䝹䛾୍⯡ⓗ䛺ங㓟Ⓨ㓝᮲௳䛷䛒䜛40䉝䚸 ཬ䜃䛭䜜䜘䜚䜒ప 䛾20䉝䛻䛶䠏᪥㛫ᇵ㣴䛧䚸 ᇵ

㣴ᚋ䛾ங㓟⃰ᗘ䜢 ᐃ䛧䛯䚹 ⤖ᯝ䚸 䠑ᰴ䛾ங㓟⳦䛿䛔䛪䜜䛾 ᗘ䛷䜒ᕷ㈍䝃䝽䞊䝡䞊䝹䛸ྠ➼௨ୖ䛾ங㓟䜢⏕

ᡂ䛧䛯䛯䜑䚸 䝃䝽䞊䝡䞊䝹㔊㐀㐺ᛶ䛜䛒䜚䚸 ங㓟Ⓨ㓝᫬䛻䛚䛡䜛㯏Ồຍ⇕䝁䝇䝖䛾๐ῶ䛜ᮇᚅ䛥䜜䛯䚹

䜻䞊䝽䞊䝗 䠖 䝡䞊䝹䚸 䝡䞊䝹㔊㐀㐺ᛶ䚸 ங㓟⳦䚸 䝬䝸䞁䝞䜲䜸

䠆⌧　⏘業ᨻ⟇ㄢ

図、表及び写真

表１

表１ ౪ヨࡓࡋᾏὒ㈨※୍ぴ

ᾏỈ

ἈྜᾏỈ㸵✀㢮㸦㸰࢝ᡤ�㸱ᅇ㸩１࢝ᡤ�１ᅇ㸧

ᾏὒ῝ᒙỈ㸶✀㢮㸦㸰࢝ᡤ�㸲ᅇ㸧

㣗⤒㦂の࠶るỈ⏘≀


㸵✀㢮

ࢼ、ࢧࢢ࢚ࢺࣄ、㸦᫓࣭⛅㸧ࢫࣛࢩ、㸦᫓࣭⛅㸧ࣅ࢚ࣛࢡࢧ

⟶⭠࢜ࢶ࢝、⟶⭠ࢥ࣐

㣗⤒㦂の࠸࡞Ỉ⏘≀



ᾏ⸴㢮 11✀㢮
࣐、ࢡࣔࣂ࢜࢜、ࢡࣔ࢝࢔、�㸰ᅇ࣓ࢪ࢝、�㸰ᅇ࣓࢝࣡

ࣜࣀࣂࣥࢱ、࣑ࣝࣛࣄ、ࢡࣔ࢘ࢻ࢚ࣥ、ࢬࣁࣖࣛ࣊、ࢧࢡ

῝ᾏᛶ㨶௓㢮ᾘ໬⟶ 12✀㢮
ࢪ࢘ࢺ、ࢦࢼ࢔࢟࢜、ࢩ࣡࢖ࢦࣥࢧ、ࢫࢠࢽ、ࢯ࢚࣓࢜࢔

࣐ࢼ㉥、ࢥ࣐ࢼ㟷、࢝࢖ࢬ࢘࣎、ࢥࢲࢬ࣑、ࣛࢲࣜ࣊、ࣥ

ࣅ࢚ࣜ࢜ࢩࢥ、ࣅ࢚࢞ࢼࢤࣄ、ࢥ


㸸ᾏỈࢁࡣ㐣ࠋࡓ࠸⏝ࢆ࣮ࢱࣝ࢕ࣇࡓࡋ


㸸㨶௓㢮ࡸᾏ⸴➼のỈ⏘≀ࡣ⣽᩿ࡶࡓࡋのࠋࡓ࠸⏝ࢆ

表１　ڙ試したւ༸ݯࢿ一ཡ



἟ὠ工業技術ᨭ᥼䝉䞁䝍䞊

䛆䝜䞊䝖䛇

-㻤1-

䛧䚸ங㓟⳦䛾ቑṪ䜢ᇵᆅ䛾⃮䜚䜔ỿẊ䛻䛶ุ᩿䛧䛯䚹

ḟ䛔䛷䚸 䛭䜜䜙ᇵ㣴ᾮ䜢 10䠒䡚 10䠓ಸ⛬ᗘ䛻ᕼ㔘䛧䛶

0㻚㻡䠂䛾 㻯㼍㻯㻻䠏䜢ྵ䜐 㻹㻾㻿 ᐮኳᇵᆅ䛻ሬ᢯䛧䚸 㻟㻣䉝

䛷䠎᪥㛫ᇵ㣴ᚋ䚸 䝝䝻䞊䛜ᙧᡂ䛥䜜䛯䝁䝻䝙䞊䜢㔮⳦

䛧ศ㞳ᰴ䛸䛧䛯䚹

2.2　�分཭したւ༸༝དྷೕەࢎのαϫーϏールৢ造ద
ੑの評価

ศ㞳䛧䛯ᾏὒ⏤᮶ங㓟⳦12ᰴ䛻䛴䛔䛶䚸 2㻚1ྠᵝ

䛾㯏Ồ䝰䝕䝹ᇵᆅ䛻䛶䚸 40䉝ཬ䜃20䉝䛷䠏᪥㛫静⨨

ᇵ㣴䛧䛯䚹 ᇵ㣴ᾮୖΎ䛻䛴䛔䛶䚸᪤報䠎）䛻ᚑ䛔㻴㻼㻸㻯

䛻䜘䜚ங㓟⃰ᗘ䜢ᐃ㔞䛧䛯䚹

３　結果ٴび考察
静岡県ἢᓊ䛷᥇ྲྀ䛧䛯ᾏὒ㈨※➼䛛䜙ங㓟⳦ 12

ᰴ䛜ศ㞳䛥䜜䛯䚹 䛣䜜䜙ங㓟⳦䜢䚸 䝃䝽䞊䝡䞊䝹䛾୍

⯡ⓗ䛺ங㓟Ⓨ㓝᮲௳䛷䛒䜛 40䉝䛻䛶䠏᪥㛫ᇵ㣴ᚋ䛾

ங㓟⃰ᗘ䛿㻺㼛㻚㻌㻡4䚸 㻡2䚸 㻡㻟䚸 㻡1䚸 4㻥 䛻䛚䛔䛶 4㻘000㻌

㼙㼓㻛㻸 ௨ୖ䛷䛒䛳䛯 （ᅗ䠍）䚹 䛣䛣䛷䚸ᕷ㈍䝃䝽䞊䝡䞊䝹

䛾᭷ᶵ㓟⤌ᡂ䜢ㄪ䜉䛯⤖ᯝ䚸ங㓟䛜୺య䛷䛒䛳䛯䠏）䚹

䛭䛾ᖹᆒ⃰ᗘ䛿4㻘0㻤0㻌㼙㼓㻛㻸䛷䛒䛳䛯䛣䛸䛛䜙ୖグ䠑ᰴ

䛿䝃䝽䞊䝡䞊䝹㔊㐀㐺ᛶ䛜䛒䜛䛸⪃䛘䛯䚹 䜎䛯䚸 20䉝

䛷䜒䝃䝽䞊䝡䞊䝹㔊㐀㐺ᛶ䛜䛒䜛ங㓟⳦䜢⏝䛔䜛䛣䛸

䛷䚸ங㓟Ⓨ㓝᫬䛻䛚䛡䜛㯏Ồຍ⇕䝁䝇䝖䛾๐ῶ䛜ᮇᚅ

䛷䛝䜛䚹 䛭䛣䛷䚸 䛣䜜䜙䠑ᰴ䛻䛴䛔䛶 20䉝䛻䛚䛡䜛ங

㓟⏕ᡂ䜢᳨ウ䛧䛯⤖ᯝ䚸4㻘000 䟘 㻛㻸 ௨ୖ䛾⏕ᡂ䛜ㄆ

䜑䜙䜜䛯 （ᅗ䠍）䚹

４　まとめ
静岡県ἢᓊ䛷᥇ྲྀ䛧䛯ᾏὒ㈨※䛛䜙ங㓟⳦ 12 ᰴ

䜢ศ㞳䛧䛯䚹 䛣䛾䛖䛱䠑ᰴ䛿䚸 40䉝ཬ䜃䛭䜜䜘䜚䜒ప 

䛾 20䉝䛷䛾䝃䝽䞊䝡䞊䝹㔊㐀㐺ᛶ䛜䛒䜚䚸 ங㓟Ⓨ㓝

᫬䛻䛚䛡䜛㯏Ồຍ⇕䝁䝇䝖䛾๐ῶ䛜ᮇᚅ䛷䛝䜛䚹
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図１　各ഓཆ温度におけるഴोதのೕࢎ生成ྔ
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図１ 各培養温度における麦汁中の乳酸生成量




