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アンズ由来ジャポニカス分裂酵母 
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に関する研究 
 

吉川茂利*1，坂本乃里子 *2 

 

A Study on Utilization of Yeast Schizosaccharomyces japonicus for Food 
Shigetoshi YOSHIKAWA and Noriko SAKAMOTO 

 

アンズ果肉および種殻に生息する微生物の利用に着目したところ，信州産アンズから，アルコール

発酵を行うジャポニカス分裂酵母 Schizosaccharomyces japonicus を単離同定した。酵母には，芽が出

るように増殖する出芽酵母と，均等分裂によって増殖する分裂酵母があり，一般的なパンやアルコー

ル飲料などの発酵食品には出芽酵母が使用されている。一方，分裂酵母は，均等分裂による増殖をす

るために，ヒトに近い微生物として知られており，遺伝学の研究材料として注目されている。ジャポ

ニカス分裂酵母は，食用のアンズやイチゴから単離した酵母であるが，今まで食品製造に利用された

ことがなかったため，本研究ではジャポニカス分裂酵母の培養と生存率の高い乾燥粉末化条件の検討，

マウスによる安全性試験を行った。さらに食品に利用されている出芽酵母を千曲市のアンズから新た

に分離した。 
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１ 緒  言 

長野県千曲市は，日本一のアンズの里として知られて

おり，春には一目数万本のアンズの花が咲き誇り，6月末

から7月には様々な品種のアンズの果実が収穫される。 

平成23年度長野県科学研究費助成事業において，信州

産干しアンズから単離した菌は，Schizosaccharomyces 

japonicusであることを明らかにしている1)。本酵母は，

japonicus の名前が示すとおり，1928年に九州帝国大学農

学部付属農場でイチゴから単離された日本生まれの酵母

であり，別名を Hasegawaea japonicus という。位相差顕

微鏡で観察すると，長い菌糸状になったり，筒状になっ

たり，丸い酵母状になったりする。本酵母は，栄養条件

によって酵母状から菌糸状に変化する二形性の酵母であ

る事が分かった。 

本酵母の製パン特性について評価するため，工業技術

総合センターにて受託研究を実施したところ，グルコー

ス2%で培養すると，エタノールが0.98vol％生産されてい

た2)。有機酸分析では，ピルビン酸 44 mg/L，リンゴ酸 34 

mg/L，コハク酸 157 mg/L，乳酸 115 mg/L，酢酸 44 mg/L

が検出された2)。 

 

 

 

 

ジャポニカス分裂酵母は，培養後に下に沈降する性質

があるため，発酵に適した果汁で培養することにより，

酵母が液中で拡散せず，速やかに凝集して沈殿する。果

汁を培養液として使用し，ティーサーバー等を使って上

澄み液を取り除くと，菌数濃度の高い濃縮酵母を容易に

採取する事が出来た。果汁を用いた本酵母の培養法につ

いては，平成25年7月31日に特許出願し，平成25年12月13

日に「アンズ由来酵母液の製造方法およびアンズ由来酵

母液」として特許登録された3)。 

平成24年度千曲市商工会議所杏都プロジェクトにおい

て，柄木田製粉株式会社の協力により，ジャポニカス分

裂酵母を用いたパンの試作を行った結果，風味豊かなパ

ンが製造できた。しかしながら，酵母の安定供給とパン

元種の発酵力に課題が残った。 

そこで本報告では，ジャポニカス分裂酵母をパンなど

食品製造に利用することを想定して，①安定供給するた

めの培養方法と乾燥粉末化，②食経験のない酵母ゆえ，

マウスを用いた安全性試験，③食経験のある出芽酵母を

分離するため，アンズ由来酵母の新たな分離について検

討した結果を報告する。 

 

 

*1
 加工食品部 

*2 信州・夢乃里工房 

平成 25, 26 年度加工食品部受託研修生 
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２ 実験方法 

２．１ ジャポニカス分裂酵母の培養 

 YPD(Yeast extract 1％, Polypeptone 2％, Dextrose 2％)

培地5mlに酵母を1白金耳植菌し，30℃で2日間静置培養

した。次に200mlYPD培地に移し，30℃で2日間拡大培養

した。さらに3LのYPD培地に移し，更に3日間静置培養 

(1日2回，手動攪拌)し，酵母培養菌体を得た。その後，

遠心分離機を使用して酵母菌体を集菌し，蒸留水を約1L

加えて，懸濁した状態で，スプレードライ用の酵母液と

した。 

２．２ 粉末乾燥処理と生存率の確認 

スプレードライ装置(ヤマト科学(株)製 PULVIS 

BASIC UNIT MODEL GB-21)を用いて，ノズル出口温度

150℃，出口温度50℃以下の条件で酵母液を装置に供給し，

酵母の乾燥菌体を得た。 

乾燥酵母を蒸留水に懸濁し，メチレンブルー染色して

位相差顕微鏡で観察し，染色されない細胞数から生存率

を算出した。 

また，実生菌数を算出する方法として，重量既知の乾

燥酵母を滅菌水に懸濁し，適宜希釈してYPD寒天培地

(Agar 2%)に撒いて30℃で培養し，生育コロニー数から

生菌率を算出した。 

２．３ 安全性試験 

 ジャポニカス分裂酵母培養液について，マウスによる

安全性試験を(一社)日本食品分析センターに依頼した。

方法としては，酵母培養液を検体として，雌マウスを用

いる急性経口毒性試験(限度試験)を行った。試験群には

2,000mg/kgの用量の検体を，対照群には溶媒対照として

注射用水を雌マウスに単回経口投与し，14日間観察を行

った。 

２．４ あんずから新たな酵母の分離 

長野市と千曲市にある5か所の農園から，13種類の生ア

ンズ(信州大実4，平和2，昭和2，在来種2，信山丸，ハー

コット，ゴールドコット)を採取した。 

それぞれの生アンズを蒸留水で洗い，表皮の内側を削

り取ってマイクロチューブに入れ，クリーンベンチ内で

滅菌水を加え，アンピシリン100μg/ml含むYPD寒天培地

に播き，30℃で3日間培養し，増殖したコロニーを単離し

た。 

 

３ 実験結果および考察 

３．１ 粉末乾燥処理 

粉末乾燥処理後の酵母生菌数から生存率を算出し，図

１に示した。培養菌体を水に懸濁した状態で粉末乾燥化

すると酵母の生存率は1％程度と低かったため，スキムミ

ルク，糖(スクロース)，α化小麦粉などの助剤を添加し，

生存率向上について，条件を探った。 

スキムミルク(10%)添加は，無添加よりも生菌率はや

や高くなったが，更に生菌率を上げる為に糖(スクロー

ス)を2％添加したところ，生存率は40％と一番高くなっ

た。しかし，糖による影響で，噴霧最中に酵母菌体が機

器内部に付着してしまい，回収率が非常に悪かったため，

実用上は使えなかった。 

α化小麦粉を添加すると生存率が25％程度あり，菌体

の回収率も高かったので，一番有効な助剤と考えられた。 

α化小麦粉のほかに，麹粉末(ET)，ココヤシシュガー，

麹粉末＋アセロラ＋米胚芽抽出物(MX)，玄米麹粉末(G)

についても検討したが，α化小麦粉ほど高い生存率は得

られなかった。 

３．２ 食品利用への安全性 

ジャポニカス分裂酵母は，食用のアンズやイチゴから

単離した酵母であるが，今まで食品製造に利用されたこ

とがない酵母であったため，ジャポニカス分裂酵母を食

品に利用した事例がないか文献調査を行った4)～6)。イタ

リアトリノ大学のワイン醸造に関する文献に，

Schizosaccharomyces japonicus を発見したが，安全性に関

する記述は見当たらなかった。 

分裂酵母については，同じ種でもアフリカのポンベと

いう属は，日本を始め多くの国で利用されているが，ジ

ャポニカスに関しては，世界的にも研究しているグルー

プは少なく，遺伝学の研究以外の産業利用の事例は見当

たらなかった。国立遺伝学研究所に安全性に関して問い

合わせたところ，ジャポニカス分裂酵母の毒性の報告は

出ていないとの回答を得た。 

(独法)農研機構食品総合研究所からは，新規の酵母

(GRAS リストに載っていない種の酵母＊ GRAS ：

Generally Recognized As Safe)については，安全性試験(毒

性試験を含む)を行うとともに，利用した食品の食品健康

栄養評価(動物試験やヒト試験)を行うことが必要との回

答であった。 

そこで食経験のない酵母に関する安全性評価試験の実

施例について調査したところ，マウスを使った急性毒性

試験が行われており
7)，実施機関を調べ，マウスによる

動物試験を(一社)日本食品分析センターに依頼した。酵

母培養液を検体として，雌マウスを用いる急性経口毒性

試験(限度試験)を行ったところ，「観察期間中に異常およ

び死亡例は認められなかった」という試験報告が得られ

た8)。 

動物試験での安全性は認められたが，ヒト試験などの

課題は残っている。そこで，ジャポニカス分裂酵母の研

究に加えて，アンズ由来酵母の実用化を少しでも早く進

める為に，信州産アンズから，食品事例のある出芽酵母

を見つけることにした。 

３．３ アンズ由来出芽酵母の分離 

13種類の生アンズからは，コロニーの色調が乳白色，

黄色，真紅，朱色等，特色のある酵母を取得できた(図２)。 

コロニーから約80株の酵母を釣菌して，YPD培地で生

育のよい菌を選抜し，顕微鏡観察で出芽酵母の形状の株

を選択した。 

「信山丸」由来の酵母培養液が凝集していたので，顕
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微鏡観察したところ，形状と大きさがジャポニカス分裂

酵母と類似していた。ジャポニカス分裂酵母は食品に生

息しており，長年にわたり食経験のある酵母であること

が推察された。 

新たに分離した酵母について，におい識別装置(α

Kronos, Alpha M.O.S.社製)を用いて，培養液の香気につ

いてにおい識別試験を行ったところ，「信州大実」から分

離した出芽酵母は，特徴ある芳香であり，「平和」由来酵

母とも異なる芳香性であることが確認出来た(図３)。 

顕微鏡観察の結果，出芽酵母だと確認出来た酵母の中

から，「信州大実」からは香りの良い酵母が，「平和」か

らは発酵力の強い酵母が見つかった(図４)。これら2種類

の酵母について，食品への利用を検討することとした。 

酵母の大きさは，位相差顕微鏡で観察すると「信州大

実」は小さく，「平和」は大きく，どちらも出芽酵母であ

ることが観察できた。娘細胞が確認でき，芽が出るよう

に増殖していた。 

「信州大実」，「平和」，「ジャポニカス」由来の各酵母

について，スプレードライを行ったところ，「信州大実」

由来酵母の生存率が最も高かったので，乾燥酵母として

使用できる可能性が考えられた。 

 これら新たに分離した出芽酵母の属種について，

r-RNA遺伝子配列による分子生物学的同定試験を行った

ところ，「平和」についてはSaccharomyces cerevisiaeであ

ることが判明した。「信州大実」については，きれいにシ

ーケンスできず属種については判明できなかった。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図２ 生アンズからの分離酵母 

 

 

                          図３ におい識別試験による主成分分析結果 

図１ スプレードライ前後の酵母生存率 
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Sch. japonicus         「信州大実」由来      「平和」由来 Saccharomyces cerevisiae 

図４ アンズ由来の分裂酵母と出芽酵母の位相差顕微鏡観察(600倍)，電子顕微鏡観察(1500～3000倍) 

 

４ 結 論 

 本研究により，信州産アンズからアルコール発酵を行

うジャポニカス分裂酵母 Schizosaccharomyces japonicus 

を単離同定し，スプレードライによる生存率の高い乾燥

粉末化条件について検討した。本酵母を食品製造に利用

するため，マウスによる安全性試験を行った結果，過剰

な経口投与でも異常が認められないことが判明した。今

後はヒトによる安全性試験が必要と考えられたため，ア

ンズから食品利用事例のある出芽酵母の分離を試み，「信

州大実」，「平和」由来の出芽酵母を分離した。今後は，

産業利用されているSaccharomyces cerevisiaeと同定され

た「平和」由来の酵母について，製パン適性やワイン，

日本酒の醸造適性について調査・研究し，千曲市のアン

ズ由来酵母で地域産業活性化を支援したいと考えている。 
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