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概 要 

この講義では、微生物の特性をうまく活用した発酵食品について紹介し、微

生物が持つ発酵力を学ぶ。日本酒やビールなどの酒類、野菜を使った漬物、味

噌や醤油などの調味料、これらの発酵食品には、酵母、カビ、細菌の 3 種の

微生物がかかわっている。 

最初に酵母の働きについて学ぶ。酵母が多くの発酵食品の製造に深くかかわ

っている理由は、グルコースからアルコールをつくることができる唯一の微生

物である。同時に炭酸ガスも産生する。この働きにこそ他の微生物にはない特

徴であり、酵母が多くの発酵食品に利用される理由である。その他に麹（菌）

がある。麹はカビの一種である。日本の高温多湿な気候から麹を活用した多く

の発酵食品が日本に根付いている。麹のパワーは酵素の力が強いことにあり、

この特性を使って味噌、醤油、みりんなどの調味料や日本酒や焼酎の製造に必

須の微生物となっている。また、ヨーグルトやチーズに使われる乳酸菌、糸引

き納豆には納豆菌が使われる。 

 

 


