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1. はじめに： 

秋 10 月、果樹園で栽培された柿が校内で 

販売される（図 1）。古くから「柿が赤くな 

れば医者が青くなる」といわれるほど栄養豊 

富な柿、発酵材料にしたいと思った。2022年 

1 月から～2022 年 6月までの半年間に柿酢の 

製造と柿由来酢酸菌についての研究を行った。 

研究の過程と結果を報告する。 

3. 柿酢酸菌の分離、保存： 
柿培養液（A,B）をエタノール含有 YM 培地 

に塗抹し 30℃で 2 日間培養した。 

培養後の結果、区分 Aにおいてコロニーの生 

育がみられた（図 8）。 

形成されたたコロニーを 7%エタノール含有 

YM 寒天培地（斜面）に接種し 30℃で培養した。 

培養 7日後、コロニーの生成を確認し保存に成功した（図 9）。 

                 

                 
 
 

 

 

 

分離した酢酸菌の細胞像を詳しく 

しらべるために SEM（走査電子顕 

微鏡）により倍率 2 万倍（×20K） 

で観察した(図 10 )。桿菌と判明し 

細胞の大きさを把握するために長 

径と短径を計測した。 

結果と考察：分離した酢酸菌細胞 

の長径は 1.4μm、短径は 0.67μm 

(形状比 2.0）で細菌のスケール 

で短桿菌であった。表層は平滑で 

なく線毛、莢膜に覆われておりグラム陰性菌の特徴がみられた。 

 

 

 

2. 柿酢の作成： 
実験 1. 仕込み・培養   

材料の柿を洗浄し適当に切断後発酵容器に入れた。容器は２個使用

（A、B）。柿約 400g と同量の砂糖を加え 2L（㍑）の水を加えた。容器 B に

は市販パン酵母（ドライ）を 5g 添加した。暗黒下、25℃で培養し定期的に

糖度（％）とｐHを測定した（図 2）。5週間培養した結果（図 3）、Aは弱い気

泡が持続的に発生し、B は培養直後から激しく気泡が生じアルコール臭が

漂い 3週目には沈下した。天然酵母と市販パン酵母の差と思われる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5週間培養後の液性変化について糖度(%)とｐHの測定値をグラフ化した

（図 4、5）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
考察：A の糖度は緩慢に低下し、ｐH は 6 から低下し 3週目からは 3.4
を維持した。微生物叢がゆるやかに糖を消費しつつ酸の生成により 
ｐH の低下が窺える。一方 B において、パン酵母の働きで糖量が低下
しｐH4.0 の恒常化が生起したと思われる。 
 

実験 2. 酢酸発酵  
柿培養液（A、B）を搾汁し、布で濾過し 

沈殿物を取り除いた。液量と糖度を計測し、 
糖度 20％になるまで補糖し 25℃で培養し 
た。柿培養液 A は 1 週間後には酢酸臭、 
2 週間後には液面に菌膜を確認したが柿 
培養液 Bは特徴的な変化はみられ 
なかった（図 6）。培養後 1 週間毎 
に酸度を測定した。測定法は中和 
滴定を試みた。3回の平均値（Vml） 
を基に下式から酸度（%）を求めた。 

酸度（%）＝ V×0.1  
柿培養液（A,B）の酸度(%)を図 7 

に示した。培養液 A は 1 週間後に 

酸度 1%、2週間後に 2%、3 週間後 

は 4%まで上昇した。培養液 B は 

酸度が低く上昇しなかった。 

考察：柿培養液 A の酸度の高い理由は酢酸菌の増殖により酢酸を生成

したと思われる。培養液 B は市販パン酵母により生産されたアルコー

ル量が多く酢酸が多く生成されると予想したが不調に終わった。酢酸

菌が増殖しなかった原因について今後の検討課題としたい。 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

図 1 柿（品種にしむら）   

 

 
図 2 柿発酵の仕込み 
（A 自然発酵、B パン酵母発酵） 

 
図 3 培養 5週間後の観察 

   
 

 

 

 

 

図 6 無菌濾過し 
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4. 柿由来酢酸菌の発酵生産能強化に向けて 
微生物の有用物質生産能力を高める効果的な育種として UV、薬剤耐

性を指標とする選抜より高生産株を取得する方法の検討があり、分離

酢酸菌に UV を照射したあと耐性株を取得し酢酸発酵能を調査する実

験を行った。 

実験：柿由来分離酢酸菌から UV 耐性株の作成 

分離酢酸菌培養液 100μl をミニシャーレ（3枚）にとりクリーンベン

チ内でフタを開けたままで UV を照射した(図 11)。 

試験区は 3 区分で区分 A は UV 照射なし、区分 B 

は UV 照射 90 秒、区分 C は UV 照射 120 秒と設定 

した。シャーレ 3 枚にエタノール 0.5ml を入れ 

60℃以下の YM 寒天培地 10mlを流し込み混合した。 

固化後、各区分照射培養液（A,B,C）の希釈液(倍 

率 10４～106)を添加し､コンラージ棒で塗抹、30℃ 

で 3日間培養した。培養後の観察から形成された 

コロニーを計測し UV 耐性率を表に示した（図 12、表 1）。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

考察と今後：分離酢酸菌は UV60 秒、90 秒照射下で高い耐性率を示し
たのでより長時間の照射条件を試みる必要が求められる。今後は UV
耐性株の酢酸発酵力を比較するために、酢酸発酵試験を行い発酵能
を評価したい。 
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図 4 柿培養液の糖度（％） 

 

図 5 柿培養液のｐH 
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YM 培地組成(%） 
グルコース 1 
ペプトン  0.5 
酵母エキス 0.3 
麦芽エキス 0.3 
寒天    1.7% 
ｐH    5.6 

 
 

図 8 柿酢酸菌の分離(ｺﾛﾆｰ形成)  
図 9  柿由来分離酢酸菌の保存  

 
図 10 分離酢酸菌細胞（SEM画像） 

倍率：20K 

 

希釈 
濃度 10４  10５   10６ 
 
区分
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区分 104 105 106 UV 耐性率 

(%) 

A 105 19 2  

B  50  4   47.6 

C  35  3 0 33.3 

 

希釈倍率 

図 12 分離酢酸菌の UV 耐性試験 

表１ 分離酢酸菌の UV耐性率（%｢） 

 

 
図 11 UV 照射 
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図 6 柿培養液(3 週間後) 

左：A、右：B 
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図 7 柿培養液の酸度測定 
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