
背景

発酵食品の成立は顕微鏡もない時代

日野菜漬けにおける乳酸菌と風味

◎京滋地域の発酵食品等から微生物を収集

◎収集した酵母や乳酸菌の有効活用

分離源
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地域に生息する微生物資源を活用してきた

京滋地域の微生物資源を掘り起す！

目的

最終微生物叢は酵母と乳酸菌！

発酵微生物の収集

発表論文

分離方法

集積

単離

使用培地
酵母：YPD培地
乳酸菌：MRS培地

冷凍保存

収集微生物
酵母：約20株
乳酸菌：約30株
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乳酸発酵させると古漬け臭増強
（新たな工夫が必要）

果実・土壌由来酵母の菓子パン適性

10-2株：実用レベルの菓子パン発酵特性

新規分離酵母の油脂生産性

Pseudozyma hubeiensis IPM1-10はグルコースとキ
シロースから油脂を同時に生産可能

漬け物、キムチ、
フナ寿司、花等


