
倉敷綿花由来の野生酵母を用いた地域特産品の開発
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研究の目的・背景：
倉敷市の平野部一帯は江戸時代の干拓によって陸地と
なり、そこで栽培され始めた綿やイ草が「繊維のまち
倉敷」を生み出すきっかけとなった。平成29年には、
この繊維産業発展のストーリーが『一輪の綿花から始
まる倉敷物語〜和と洋が織りなす繊維のまち〜』とし
て日本遺産に認定されている。しかしながら、繊維産
業の基盤となった綿やイ草は、現在倉敷ではほとんど
栽培されていない。
本研究では、倉敷市で綿花畑の復活を進める企業と協
力して、倉敷綿花から新たな野生酵母を採取し、その
発酵特性の解析を進めると共に、綿花酵母を用いた発
酵食品（パン、ビール、ワインなど）への活用を検討
した。本研究を通じて、倉敷の繊維産業文化の認知度
向上や次世代への継承に貢献することを目的とする。
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期待される効果・応用分野：
本研究の成果は、倉敷における新たな地域特産品の開
発に繋がることが期待される。
野生酵母は採取した地域や環境ごとに異なる遺伝的多
様性を有し、地域の農業や食産業にその土地ならでは
の特徴（テロワール：Terroi r）を与えていることが

明らかとなっている。このことは、地域の自然環境か
ら分離された野生酵母を利用することで、その地域で
しか作ることができない「Only One」のブランド商

品を生み出せる可能性を示している。

商品野生酵母の分離源協力事業者
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アピールポイント：
私たちの研究室では、地域の自然環境から分離した野
生酵母を解析し、ユニークな形質を示す株を探索して
いる。また、地域の企業と協働して、分離した野生酵
母のイメージや発酵特性を活かした新商品の開発を進
めている。

1 .  酵 母 採 取 か ら 商 品 化 ま で の 流 れ

分離源採取 培養・分離 発酵力測定

菌種同定試作・検討商品化

2 .  倉 敷 綿 花 由 来 の 野 生 酵 母 の 分 離

S. cerevisiae
高発酵力株

分離野生酵母分離源
マルトースグルコース

3株3株10株125株510サンプル

倉敷綿花由来の510の分離源から、125株の野生酵母を分離

した。そのうち、グルコースとマルトースの両方に強い発酵
力を示した3株（No.113、No.117、No.120）は、いずれも

食 品 に 利 用 し て も 安 全 で あ る こ と が 保 証 さ れ て い る
Saccharomyces cerevisiaeであった。

3 .  綿 花 酵 母 の ビ ー ル 醸 造 適 性
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綿花酵母の麦汁に対する発酵特性を確認した。ポジティブコ
ントロールには市販エール酵母を用いた。3株の綿花酵母は

いずれもグルコースとマルトースを効率よく利用し、エール
酵母とほぼ同等のアルコール発酵能を示した。一方、エール
酵母がマルトトリオースも利用できるのに対し、3株の綿花

酵母はマルトトリオースを利用することができなかった。

4 .  綿 花 酵 母 の ク ラ フ ト ビ ー ル

吉備土手下麦酒醸造所（岡山市）に依頼して3株の
綿花酵母を用いたビールを試験醸造した。官能評
価の結果、フルーティー＆フェノリックなフレー
バーが特徴的であったNo.113が最も高い評価を得
た。そこで、No.113の個性的なフレーバーが活き

るヴァイツェンスタイルで醸造したクラフトビー
ル「Kurashiki Coton」として商品化した。
【champ de coton（倉敷市）との共同開発商品】

地域企業との共同開発商品（2021〜2024）
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