
28.11.7　小山高専　紀要 49 号　80

 
 

地域貢献を目的とした思川桜から分離した 

Saccharomyces cerevisiae OPJ-1 を 

用いた製パン検討 
 

 
川久保 利麗叶*1，荻野目 あづさ*2，手島 悠太*3, 上田 誠*4 

 
 

Investigation of bread making using S. cerevisiae OPJ-1 isolated from 
Omoigawa-zakura as baker’s yeast for regional activation 

 
 

Ririka KAWAKUBO, Adusa OGINOME, Yuta TESHIMA, Makoto UEDA 
 

 

The budding yeast, Saccharomyces cerevisiae has been used to make bread and sake. We isolated S. 

cerevisiae OPJ-1 from Omoigawa-zakura at 2014; the strain was suitable for sake production. An objective 

of this study was application of this strain for breadmaking. We found that a culture method using rice and 

koji, sakadane, was effective seed culture for breadmaking by this fermentative yeast. 
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１．はじめに 

 
 パンや酒などの発酵食品には、出芽酵母の

Saccharomyces cerevisiae が主に用いられており、

天然界には S. cerevisiae を含め多くの酵母が存在

している。近年、地域性や独自性を求め、酵母を

花や果実から新たに探索し利用する試みがなされ

ており、製パンについても、市販製パン用酵母の

代わりに自然から得た酵母を利用する製パン店や

家庭が増えている 1~4)。 
本研究室では 2014 年に小山市の市花である思

川桜から酒造用酵母を分離し、日本酒の販売に至

った。本研究はさらなる展開として同酵母を用い

たパン製品を開発し、地域活性化に貢献すること

を目的とした。小山市の社会福祉法人つむぎと協
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ാし、2014 年 4 ᭶ࡼりࣝࢼࢪࣜ࢜なパン製品の開

発を開ጞした。研究にあたり、᭱のㄢ㢟となっ

たのは、ⳫᏊパン製造に用いる酵母の౪⤥であっ

た。このㄢ㢟をゎỴすく、本᳨ウでは、本⳦株

が酒造用酵母である≉質を利用した製パン法の᳨

ウを⾜った。 
 
㸰．᪉ἲ 

 

㸰．１ ᕷ㈍製パン用㓝ẕとࡢẚ㍑ 

 
 YPD ᾮయᇵ地（酵母ࢫ࢚࢟ ンࢺࣉ࣏࣌ࣜ、�1

ࢫ࣮ࢥࣝࢢ、�2 2�）100mL がධった୕ゅࢫࣛࣇ

ࢺࢫ࣮ࢬ࣮࣮࢝࣋に市販製パン用酵母であるࢥ

おࣀࢩ࣍ࡧࡼ天然酵母、思川桜酵母 S. cerevisiae 
OPJ-1 を᳜⳦し、と࠺ᇵ㣴（�0Υ、1�0rpm）を

⾜った。1 日ᚋ、ᇵ㣴ᾮを㐲ᚰ分離（1�,000rpm、

4min）し、⏕⌮食ሷỈ（NaCl 0.��）にࡼるὙίを

ィ 2 ᅇ⾜い、‵₶⳦యをྲྀ得した。‵₶⳦య 1.4g
を用い、࣮࣮࣒࣮ࣜ࢝࣋࣍（ Panasonic 製 
SD-BMS10�）にてྛࠎパンをస成した。パンのస

成法としては、パン࣭࣑࣭ࢻ（⦎り 20 分、ࡡかし

�0 分、⦎り 10 分、発酵 1�0 分、↝ࡁ �0 分、ィ 4
㛫 �0 分）を用いた。 
 
㸰．㸰 㓇✀ἲࡢ㛤Ⓨとホ౯ 

 

㸰．㸰．１ 㓇✀ࡢసᡂ 

 
 YPDᾮయᇵ地 �0mLがධった୕ゅࢥࢫࣛࣇに S. 
cerevisiae OPJ-1 を᳜⳦し、と࠺ᇵ㣴（�0Υ、

1�0rpm）を⾜った。1 日ᚋ、Ș⡿（ᚨ島製㯜 AA-�0）
�4g、Ỉ㐨Ỉ 240mL を �00mL ᐜࢬ࣮ࢿ࣐ࣚ⎼に 

りとりᨺ⨨した。�0分ᚋ、⇱㯜（ᚨ島製㯜 1-�0）
��g、ᇵ㣴ᾮ 2.4mL をධれ、㟼⨨ᇵ㣴（�0Υ）を

⾜い酒✀とした。 
 
㸰．㸰．㸰 㓇✀୰ࡢ⳦ᩘ ᐃ 

 
 ᇵ㣴୰の酒✀を �mL ᥇ྲྀし、市販Ỉษり用⧊

ᕸを用いてࢁ㐣した。ࢁ㐣ᾮをẁ㝵ᕼ㔘法にࡼり

ᕼ㔘し、10�ᕼ㔘ᾮを YPD ᐮ天ᇵ地（酵母ࢫ࢚࢟

ンࢺࣉ࣏࣌ࣜ、�1 ࢫ࣮ࢥࣝࢢ、�2 2�、ᐮ天 2�）

に 0.1mL ሬᕸし、ᇵ㣴 2 日ᚋに出⌧した࣮ࢽࣟࢥ

ᩘから⳦ᩘを ᐃした。 

 
㸰．㸰．㸱 㓇✀を用いたパンࡢసᡂ 

 

 酒✀ �0mL を用い、࣮࣮࣒࣮ࣜ࢝࣋࣍にてパン

をస成した。パンのస成法は、パン࣭࣑࣭ࢻを用

い、స成したパンの高さを ᐃした。これを酒✀

ᇵ㣴の � 日目ࡲで⾜った。 
 

㸰．㸱 ᾮయᇵ㣴とࡢẚ㍑ 

 

 ᶆ‽的なᾮయᇵ㣴として YPD ᾮయᇵ地 100mL
を用いた㟼⨨ᇵ㣴（�0Υ）と、と࠺ᇵ㣴（�0Υ、

1�0rpm）を用いた。᳜⳦ᚋ、⤒的にࢧンࣜࣉン

⏕、し、㸰㸬㸰㸬㸰と同ᵝにẁ㝵ᕼ㔘法を用いࢢ

⳦ᩘを ᐃした。 
 

㸰．㸲 ⤖ಖᏑࡢ検討 

  

YPD ᾮయᇵ地 100mL に S. cerevisiae OPJ-1 を᳜

⳦し、と࠺ᇵ㣴（�0Υ、1�0rpm）した。ᇵ㣴 1
日ᚋ、2mL ᐜ࣌ࢵ࢚ンにᇵ㣴ᾮ 0.�mL とྛ保存

0.�mL を分ὀし、̺20Υにて⤖保存した。1 㐌

㛫ᚋにゎし、㸰㸬㸰㸬㸰と同ᵝの᪉法にࡼり⏕

⳦ᩘを ᐃした。 
 

㸰．㸳 ⤖ಖᏑ⳦యを用いた㓇✀ࡢసᡂ 

 

⤖保存⳦యを用いて、㸰㸬㸰と同ᵝに酒✀の

స成、⳦ᩘ ᐃ、パンస成を⾜った。保存⳦యは、

、1��Ỉ⁐ᾮを⤖保存としておりࢡ࣑࣒ࣝ࢟ࢫ

保存ᮇ㛫が 1 ࣨ᭶、1 ࣨ᭶༙の⤖保存⳦యと、

㠀⤖の⳦యのẚ㍑を⾜った。 
 

㸱．⤖ᯝࡧࡼ࠾⪃ᐹ 

 

㸱．１ ᕷ㈍製パン用㓝ẕとࡢẚ㍑ 

 

 ␗なる酵母を用い同୍᮲௳でస成したパンの高

さを⾲ 1 に♧し、↝ࡁ上ࡆᚋのパンの⏬ീをᅗ 1
に♧した。これࡼり、S. cerevisiae OPJ-1 は市販製

パン用酵母とẚ、高さがຎることが分かる。し

かし、パンの࣓࢟が⣽かく、としては⏑を᭷

することなど、本⳦株の≉ᚩも࠺かが࠺ことがで

 。たࡁ
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⾲1 ྛ✀酵母を用いたパンの高さのẚ㍑ 
酵母 1 日目の高さ 2 日目の高さ 

OPJ-1 11.� 11.2 
 �.11 �.12 ࢺࢫ࣮ࢬ࣮࣮࢝࣋
 天然酵母 12.4 12.1ࣀࢩ࣍
ᩘ್はᖹᆒ 㹙್cm㹛（OPJ-1はN 4、ࡑのはN 2） 
 

 
ᅗ1 ྛ酵母を用いてస成したパン 

（ᕥがࣀࢩ࣍天然酵母、ྑが S. cerevisiae OPJ-1） 
 
㸱．㸰 㓇✀ἲࡢ㐺ᛂ 

 

㸱．㸰．１ 㓇✀୰ࡢ⳦ᩘ ᐃ 

 
酒✀とは、⡿と㯜とỈからつくられる発酵✀で

あり、ᰤ㣴※として⡿を用いる。小㯏⢊を用す

る⏕✀とẚ、స成したパンの㢼がඃれている

とされる �~�)。本᳨ウでは、S. cerevisiae OPJ-1 が酒

造用酵母であることを活かし、⡿や㯜を用いたᇵ

㣴法の㐺ᛂを⏕⳦ᩘ、製パンにࡼり᳨ウした。 
酒✀୰の⏕⳦ᩘの⤒ኚ化をᅗ 2 に♧した。こ

れࡼり、酒✀において、⏕⳦のᩘが᭱も多くなる

のは、酒✀ᇵ㣴開ጞから 24 㛫ᚋであると⪃えら

れる。 
 

 
ᅗ� 酒✀୰の⏕⳦ᩘの⤒ኚ化（N 4） 

 
㸱．㸰．㸰 㓇✀を用いたパンࡢసᡂ 

 

 酒✀ᇵ㣴 1 日目と 2 日目において、స成したパ

ンの高さはࡑれࡒれ 1�.0cm、14.�cm（N 2）であ

った。これࡼり、酒✀ᇵ㣴について、ᇵ㣴 24 㛫

がパンをస成するために᭱㐺なᇵ㣴㛫であると

⪃える。これは、⏕⳦ᩘの㠃から᭱㐺ᇵ㣴㛫を

ホ౯した㸱㸬㸰㸬㸯の⤖果と୍⮴する。 
 
㸱．㸱 ᾮయᇵ㣴とࡢẚ㍑ 

 
 酒✀での酵母の増Ṫ性をホ౯するために、ᾮయ

ᇵ㣴とのẚ㍑を⾜った。ྛᇵ㣴法にࡼる⏕⳦ᩘの

⤒ኚ化をᅗ � に♧した。酒✀法は、と࠺ᇵ㣴

にはຎるが、ᨩᢾస業の↓いとい࠺᮲௳で同ࡌ㟼

⨨ᇵ㣴とẚ㍑して酵母の増ṪがⰋዲであった。ᚑ

って、⡆᫆なタഛのࡼる⳦య౪⤥がᚲせとなる本

௳において、酒✀法は、᭷用なᇵ㣴法である。 
 

 
ᅗ� ᇵ㣴法にࡼる⏕⳦ᩘのẚ㍑ 
（酒✀は N 4、ࡑのは N 2） 

 
㸱．㸲 ෭ಖᏑࡢ検討 

 
 これࡲでの᳨ウにࡼり、製パンにᚲせな酵母を

高౯なᇵ㣴⨨をわࡎに⏕⏘でࡁる手法を☜❧

することが出᮶た。ࡑこで᭦に酒✀ᇵ㣴の᳜⳦に

用いる✀酵母の⤖保存の探索を⾜った。ᚤ⏕

物の⤖保存では࣮ࣝࣟࢭࣜࢢの用が୍⯡的で

あるが �)、食品用㏵であることから食品⣲ᮦの୰

から⤖保存を᳨ウした。 
ྛ⤖保存を用いて 1 㐌㛫保存したとࡁの⏕

⳦ᩘを ᐃし、ྛ⏕存⋡を⾲ 2 に♧した。⏕存⋡

は、⤖๓の⏕⳦ᩘを 100�とした。この⤖果ࡼ

り、ࢡ࣑࣒ࣝ࢟ࢫは⤖保存としてඃれている

と⪃える。ࡲた、ࢡ࣑࣒ࣝ࢟ࢫは家庭でのᩱ⌮➼

にも用いられるため、本᮲௳にも㐺している。 
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⾲� ⤖保存での⏕存⋡ 

᮲௳ ⏕存⋡㹙�㹛 

保存なし 2.1 
࣮ࣟࢭࣜࢢ�20  ࣝ ��.0 

ࢡ࣑࣒ࣝ࢟ࢫ 1��Ỉ⁐ᾮ 42.4 
1��◁⢾Ỉ 1�.� 

ࢫ࣮ࣟࣁࣞࢺ 1��Ỉ⁐ᾮ 1�.4 
ࢡ࣑࣒ࣝ࢟ࢫ 4�Ỉ⁐ᾮ 14.1 

ᩘ್はᖹᆒ್（N 2） 
 

㸱．㸳 ⤖ಖᏑ⳦యを用いた㓇✀ࡢసᡂ 

 
 ⤖保存⳦యを用いた酒✀の⳦ᩘの⤒ኚ化、

స成したパンの高さをᅗ 4 に♧した。⤖保存⳦

యを用いた場ྜにおいても、᭱㐺ᇵ㣴㛫は、⳦

ᩘ、パンの高さから⪃え、24 㛫であると思われ

る。ࡲた、⤖⳦యと㠀⤖⳦యは、స成したパ

ンの高さにࡁなᕪがないため、1 ࣨ᭶༙ࡲでは

。での෭保存の活用のྍ⬟性があるࢡ࣑࣒ࣝ࢟ࢫ

しかし、⏕⳦ᩘにᖜなᕪがある場ྜでもパンの

高さにᕪがないことなど、⏕⳦ᩘとパンの⭾ら

みとの㛵㐃性について᫂なⅬがあった。ᚑって、

᭦なる᳨ウがᚲせと⪃える。 
 

 
ᅗ� ⤖保存⳦యを用いた⳦ᩘの⤒ኚ化 
（ᩓᕸᅗ㸸⳦ᩘ、Წࣇࣛࢢ㸸パンの高さ） 

 

 㸲．ࡲとめ 

 
 本᳨ウにおいて、小山市市花の思川桜ࡼり分離

したS. cerevisiae OPJ-1の製パンの㐺用のྍ⬟性

をホ౯することがでࡁた。本⳦株を用いたパンの

高さは市販製パン用酵母にはຎる⤖果を得た。し

かし、酒造用酵母としての性質を活かしたᇵ㣴法

にࡼり、⭾らみの小ささのᨵၿを⾜࠺ことがでࡁ、

᭦に᪨が増したことにࡼりぬの㠃でのಶ性を

えることが出᮶た。この研究⤖果をもとに、本

研究室は社会福祉法人つむぎと協ຊし、201� 年、

201� 年に、S. cerevisiae OPJ-1 を用いたパンࠕ桜の

思い （ࠖᅗ �）を㝈ᐃで販売し、ዲホを得ること

がでࡁた。 
 

 

ᅗ� 桜の思い 
 
ཧ⪃ᩥ献 

1� 㙊ᮍ㈗, ┾山┾⌮㸸ࢳࢲࢫ花ᘚから分離した野⏕酵

母 +aQseQiasSora meyeri の製パンのᛂ用, Bull. 
Shikoku Univ, �4, pp.��-4�, �2012) 

2� ᮌୗᐩ㞝, 田୰㯞᭷㸸パン用野⏕酵母の花࣭果実から

の分離,රᗜ学ㄽ㞟, 12, pp.�1-�2 , �200�) 
3� ᮌୗᐩ㞝, 上⿱Ꮚ㸸パン用野⏕酵母の花࣭果実から

の分離 (2�,රᗜ学ㄽ㞟, 1�, pp.��-�1, �200�) 
4� 山ୗᾈ୍, 田ᆏ⨾ዉ㸸新つ酒造用酵母の開発，ዉⰋ┴

工業ᢏ⾡ࢭン࣮ࢱ研究ሗ࿌, �0, pp.1�-21, �2004) 
5）㉥▼(႐多�グᏊ, ᭶ዪࡲりえ, 小ᯘឡ⨾, 山ୗ⨾ᜨ,

㛗ᑿᏊ㸸ࢺࣝ࣌ࢫ小㯏パンの物性࣭ᶵ⬟性࣭Ⴔዲ性に

ཬࡰすྛ✀発酵ᾮῧຍのᙳ㡪, 日本ㄪ⌮科学会ㄅ, 44, 
pp.1��-1�2, �2011) 

��ྜྷ野⢭୍㸸パンࠕこつࠖの科学, ᰘ田᭩店, pp.�1-�2 
��㕥ᮌᇶᩥ㸸酵母の保存ᢏ⾡について(1�酵母の保存法, 

日本ᚤ⏕物㈨※学会ㄅ, 2�, pp.��-�1, �200�) 
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