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出芽酵母(saccharomyces cerevisiae)は、発酵によって糖からエタノールや炭酸を産生するビール

製造に不可欠な微生物であり、出芽酵母の性質は製品の質に強く影響する。出芽酵母が持つ増

殖やエタノールに対する耐性は、出芽酵母表面の力学的強度を生んでいる細胞壁の合成能と密

接に関係していることが生化学的な研究によって示唆されている[1, 2]。また、原子間力顕微鏡

法(atomic force microscopy: AFM)を用いた出芽酵母の力学測定によって、エタノール耐性の遺伝

子を欠損した変異体と正常の出芽酵母では、エタノールにさらされた際の弾性率変化が異なる

ことが分かってきた[3]。AFMを用いて多数の酵母の力学特性解析が可能になれば、力学物性か

ら酵母細胞の選別や品質管理が可能になることが期待されるが、そのような方法論は確立して

いない。そこで本研究では、多数のビール酵母細胞の力学特性分布を網羅計測できる AFMシス

テムを開発した。図１は 100個の酵母細胞のマッピング測定（8×8 mの領域を 8×8=64点）

の結果を示す (図 a, b)。弾性率が最大値と最小値の酵母との間には、約 1桁の弾性率の違いが

存在し、個々の酵母細胞の弾性率が大きく異なることが分かった。本 AFM計測技術の詳細と、

酵母の力学物性とエタノール耐性との関係について報告する予定である。 
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図 1. AFMを用いて測定した 100個（10個×10個）の酵母細胞の（a）高さ像と（b）ヤング率像。 
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