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より簡便な酵母水和行程
と

Typicité の極大化

The FIRST-IN-CLASS!

And the ONLY-IN-CLASS!



2

話題構成

・水和時発酵助成剤はなぜ必要か？

・より使い易い水和時発酵助成剤の登場
→利便性と効果の両立

・旧来品／旧来法に対するアドバンテージ
1.旧来品からの切替
2.旧来品未使用の場合
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水和時発酵助成剤はなぜ必要か？
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水和時発酵助成剤はなぜ必要か？

脂質

多

少



5

水和時発酵助成剤はなぜ必要か？
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栄養不均衡による細胞死→健全生菌数低下

窒素
充足

Blondin, WYN school 2017, Toulouse

微量栄養素

（脂質、ビタミン等）
欠乏状態

→ 細胞死＋
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水和時発酵助成剤はなぜ必要か？
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水和時発酵助成剤はなぜ必要か？

古典的なステロール充足法 ＝ 「酸素供給」 and/or 「ぶどう由来」
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フィトステロールの問題点

Salmon, WYN school 2017, Toulouse

細胞膜の修復は出来ない

滓として沈殿し除去されがち
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フィトステロールの問題点

Sablayllores, WYN school 2017, Toulouse

含量に品種間差 NTUから含量を推定し難い

含量の推定が困難
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酸素供給の問題点

Salmon, WYN school 2017, Toulouse

醸造現場で酸素供給を適量管理することは困難
→過供給のリスク
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酸素供給の問題点

Sablayllores, WYN school 2017, Toulouse

酸素要求性は菌株毎に異なる
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水和時発酵助成剤はなぜ必要か？

「使用手順が面倒だから・・・」

ステロール充足／水和時発酵助成剤の重要性はわかったけど・・・
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冷水に振りかけるだけで溶ける水和用助成剤！？

How-to-Use GO FERM STEROL FLASH™(youtube.com)

https://www.youtube.com/watch?v=7RWp2cj-e7o
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新旧製品の使用手順比較

Easy & Fast!!

Lallemand社製品日本語カタログ2023, 2024版
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ダマにならない、冷水OK・・・、なぜ？

Lallemand社GoFerm Sterol Flashホワイトペーパー

粉体 vs 微細凝集体

粒径が大きい

容易かつ迅速に懸濁

15℃での水和実現

酵母のステロール利用効率向上
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Flotated must, sugar 226 g/L, 13.5% v/v pot. alcohol, pH 3.4, TA 5.7 g/L, T 17°C
Lalvin QA23 25 g/hL with no protection or with GFSF
40 g/hL Fermaid E Blanc at 1/3rd

Field trial (Institut Za Poljoprivredu, Croatia) - Malvazija 2022
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発酵動態・香味改善： 水和助剤不使用 vs 新製品SF（15℃）

白
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発酵動態改善： 従来品（43℃） vs 新製品SF（15℃）→同等

Lallemand社バリデーション試験集

白



19

発酵動態改善： 従来品（43℃） vs 新製品SF（15℃）→同等

Lallemand社バリデーション試験集

赤
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香気成分生成： 従来品（43℃） vs 新製品SF（15℃）→同等

Lallemand社バリデーション試験集
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43℃水和品との効果同等性は普遍的

Lallemand社バリデーション試験報告より一部抜粋

ご使用手順が簡単になったにもかかわらず!
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旧来品／旧来法のディスアドバンテージ

Case #1

温水水和必須
の旧来品使用

Case #2

水和時助成剤を
使用しない

＝温水水和必須

温水調製が面倒・・・
水和行程が煩雑かつ長時間

↓

作業エラーによる品質低下の懸念

発酵動態の改善余地
ワイン香味質の最適化余地

↓

Typiciteが香味に表現されない懸念
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旧来品／旧来法に対するアドバンテージ

Case #1

温水水和必須の旧来品
からGFSFへのスイッチ

Case #2

水和時助成剤不使用から
GFSF使用への
アップグレード

水和行程の簡略化＆時短
↓

作業エラーリスク低下により
品質安定・向上の期待

発酵動態の改善
ワイン香味質の最適化

↓

Typicite極大化の期待
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簡便に品質安定を目指す基本プロトコル例

Lallemand社製品日本語カタログ2024版
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ご清聴ありがとうございました。


