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 伝統的な日本酒の酵母スターター「山廃酛」の製造過程では，乳酸菌による自然発酵が生じることで腐

敗微生物が抑制され，清酒酵母の生育に最適な環境が整うことが知られている。本研究では，山廃酛の発

酵機構を理解するために，細菌叢と化学成分の変化を分析した。その結果，発酵初期には硝酸還元細菌を

含む多様な細菌が存在したが，その後は Lactobacillus sakei（以下， L. sakei）が急速に増殖し，中期以降の

優占菌種となった。興味深いことに，一昨年前の同一酒蔵における山廃酛は Lactobacillus acidipiscisが初期

の優占菌種であり，今回と異なっていたが，最終的に L. sakeiが優勢化した点は共通していた。乳酸，グル

コース，イソマルトース，総遊離アミノ酸は，発酵過程を通じて増加し， L. sakeiまたは麹菌の代謝に起因

する現象と考えられた。また，発酵中後期には顕著なオルニチン蓄積とアルギニン消費が観察され，山廃

酛から単離した L. sakeiの解析結果から， L. sakeiのアルギニンデイミナーゼ経路が酸耐性機構として働いた

ことが示唆された。  
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