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１．はじめに

清酒は酵母と麹菌による並行複発酵

から製造されていることはよく知られ

ている。また，清酒を製造するために

必要な酒母，例えば生�の育成は，硝
酸還元菌，乳酸菌などの細菌と酵母の

共生から成り立っている。この様に，

清酒は異種間の微生物相互作用による

発酵産物であり，換言するならば共生

の発酵産物である。共生（symbiosis）とは，２つ

ないしはそれ以上の種が共存していることを指し，

広義には相互作用をも含む。共生は，相利共生（mu-

tualism），寄生（parasitism），偏共生（commensal-

ism），拮抗（antagonism）に分類される（表１）。

改めて，清酒は共生から成ることを強調する意図

は，これまで清酒の多様化・高品質化に貢献してき

た技術，例えば酵母・麹菌の育種は，現在ある酵母・

麹の改良の為の技術開発であって，意識して共生を

考慮したものは少ない。

確かに，酵母・麹菌の育種は，清酒の多様化・高

品質化に貢献してきた。酵母の育種に関して，高酢

酸イソアミル生産性酵母，高リンゴ酸生産性酵母，

最近では高カプロン酸エチル生産性酵母などがあ

る１）。また，筆者も高リンゴ酸生産性酵母２），高酢酸

生産性酵母３）を育種し，清酒多様化の

一役を担った。しかしながら，これら

の酵母を育種するためのエチルメタン

スルホン酸などの突然変異剤の使用に

より，その特化された性質以外に，主

アルコール発酵を行う上での重要な発

酵力，ボーメの切れ等の性質が劣化す

るなどの問題が発生する場合があっ

た。宮尾の清酒酵母の混合培養法は４），

その解決に成功した一つの良い例と言

える。

一方，ワイン製造は，清酒が純粋な酒母を利用し

て発酵を進めるのに対して，古くから土着の微生物

を積極的に利用している点が異なる。その発酵初期

の段階において，非Saccharomyces属であるKloeckera

属，Hanseniaspora属，Candida属さらにPichia属な

どの酵母が関与し，Saccharomyces属が主にアルコー

ル発酵をする段階で死滅する５）。この様に，ワイン

の味と香りは，自然界の酵母フローラに大きく依存

する。つまり，ワインは異種酵母間の共生による産

物として捉えることができる。本稿では，酵母Sac-

charomyces cerevisiaeとPichia anomalaとの共生にお

ける香気成分の生成に関わる相互作用と，その混合

培養法を清酒に利用した場合の効果について紹介す

る。また，最近の酵母混合培養法の研究事例から清
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