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図１ アルカリメチレンブルー染色した酵母 

（青色：死滅した酵母、無色：生菌） 

 

図２ 生菌数の経時変化 
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会津若松技術支援センターでは、清酒製

造に適した福島県オリジナル酵母の頒布を

行っています。頒布した後の酵母は、保存

中に生菌数が低下するなど、品質の変化が

問題となります。本研究では、頒布酵母の

適切な保存温度や使用期限を設定すること

を目的として、酵母の保存試験を実施しま

した。 

 

 
培養した県オリジナル酵母を４つの温度

帯（-20、-5、5、10℃）で保存し、酵母

の生菌数や成分変化を測定しました。

 

 

 -20[℃]で酵母を保存すると、酵母培養

液は凍結しました。これにより、すべての

酵母が完全に死滅することが明らかになり

ました。また、10[℃]の保存では生菌数が

増減し、酵母の品質を一定に保つことが困

難であることが分かりました。このことか

ら、-5～5[℃]の温度帯が酵母の保存に適

しているといえます。 

さらに、生菌率や成分分析の結果から、

培養終了後から３週間程度であれば、酵母

の品質変化が少ないと考えられました。 
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