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ヘルベティカスピッチ 

 
 

サワーピッチ 

ビ ア ス タ イ ル サワービア（ケトルサワー） サワービア（ケトルサワー） 

発 酵 温 度 帯 38 ～ 45 ℃ 30 ～ 38 ℃ 

pH 3.0 ～ 3.5 3.2 ～ 3.5 

乳 酸 産 生 量 0.6 ～ 1.2 ％ 0.5 ～ 0.8 ％ 

ホ ッ プ 耐 性 α酸：4ppm 未満、β酸：4ppm 未満 α酸：4ppm 未満、β酸：8ppm 未満 

発酵期間 24 ～ 48 時間 24 ～ 48 時間 

微 生 物 学 的 特 性 
Lactobacillus helveticus  

（ホモ発酵乳酸菌） 
Lactobacillus plantarum  
（通性ヘテロ発酵乳酸菌） 

推 奨 投 入 量 10ｇ/100L  10ｇ/100L  

保   管 湿気を避け、-18℃ 以下で保管 湿気を避け、-18℃ 以下で保管 

ア ロマ ／ フ レ ーバ ー 

特  長  

Wi ldBrew™シ リ ー ズ は、幅広 い スタ イ ル の サ ワ ー ビ ア 醸造 を 目的 に 選抜 さ れ た

乳酸産生能に優れた高純度乳酸菌製品（粉末）です。  
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マ ッ シ ュ ● 一般的な糖化条件/手順 

ロ イ タ ー ● 麦汁分離 

麦 汁  p H 調 整 

● 食品グレードの乳酸またはりん酸を添加し、

麦汁の pH を 4.2~4.5 に調整 

● 腐敗変敗菌の制御  

● 泡立ち、泡もち促進 

麦 汁 温 度 調 整 
● 植菌の最適温度帯域に麦汁を調整 

ヘルベティカスピッチ： 38~45 ℃ 

サワーピッチ    ： 30~38 ℃ 

ケトル CO2 充満 ● 好気性腐敗変敗菌を抑制 

乳 酸 菌 投 入 ● 10g/100L を麦汁へ 

サ ワ リ ン グ 

● 24時間の発酵で良好な酸産生 

● 48時間の発酵の場合より複雑な香味質 

● pH、総酸、官能検査の経時的実施 

煮    沸 
● 以後の工程における腐敗変敗菌の汚染リスク抑制

のため、サワリングした麦汁を煮沸 

  (例：100℃、10min） 

ア ル コ ー ル 発 酵 
● 麦汁を発酵タンクに移動し、適切な条件の元、

ビール醸造用酵母を投入 


