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概  要 

 

岐阜県の清酒酵母であるＧ酵母は、もろみタンクでの発酵中に高泡を形成す

る「泡あり酵母」であり、高泡を形成しない泡なし変異株を取得することで清

酒製造の作業性や生産性を向上することができる。 

従来技術・ 

競合技術 

との比較 

（優位性） 

泡あり酵母を用いた清酒製造では、もろみタンクから泡があふれ出ないよう

にするため、仕込み量をタンク容量の２／３程度に減らす必要がある。泡なし

Ｇ酵母を用いることで仕込み量を２０～３０％上げることが可能で生産性向

上が見込める。また、泡消し作業が不要となるなどの優位性がある。 

本技術の 

有用性 

 泡なし変異株の取得には泡立て法を用いており、親株が持つ醸造特性を保持

したまま高泡形成能だけが欠損した自然変異株を選抜することができる。泡な

し酵母の取得によって、清酒製品の品質を変えることなく作業性、生産性を向

上させることが可能となる。 

関連情報 

（図・表・写真等） 

 

                       

                       図 高泡形成の確認試験 

                左：Ｇ酵母（泡あり） 

                右：泡なしＧ酵母 

 

適用可能製品 
取得した泡なしＧ酵母は穏やかな吟醸香と高い発酵力を有し、県内の酒造場で

吟醸酒や純米酒などの清酒製造に利用されている。 
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