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背景 と 目的

２海洋由来微生物を活用したサワービールの開発

クラフトビールは成長市場
 静岡県

 製造場数全国第４位
海洋産業の振興のため
海洋資源を利用

独自性 ＆ 地域性



サワービール用の海洋由来微生物の探索

○ビール製造に適した微生物
　試験醸造（12点）
　　乳酸菌：３株
　　酵　 母：２株

深海魚由来乳酸菌  
シラス由来酵母　

○海洋資源　１０８試料　
　　乳酸菌：１４１株
　　酵　 母：　 ２３株
（海洋微生物ライブラリーに登録）　　　　

○専門家による品質評価　

▲専門家による評価の様子　

・酸味と甘味のバランスがよい
・軽やかでシャープな味わい
・アセロラやザクロの香り

醸造プロセス

独自の製造技術※

※日本食品科学工学会誌Vol.69, No.5(2022)に掲載

麦汁作成

工業的に乳酸発酵を管理
工程管理が容易　＆　安定した品質

乳酸菌



【商品名】 Deep Sea Sour
　　　　RePuBrew合同会社
　　　　　　　　約630ℓを完売

　MaOI機構等との連携による地域産業の振興

成果と今後の展開

・酸味がまろやか
・深海魚というテーマが面白い
・タコのバジル系ピザと合わせ
 ても美味しい


