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ワインの発酵メカニズム    
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天然酵母（野生酵母、自生酵母） 

 

サッカロマイセス・セレヴィシエの学名”Saccharomyces cerevisiae  (Desm.) Meyen“ 

1838 年に Meyen によって命名されました。分類学的には、カビやきのこと同じ「菌類界」に属し、その中でも「子嚢

菌門・サッカロミケス亜門・サッカロミケス綱・サッカロミケス目・サッカロミケス科・サッカロミケス属」に分類される種になりま

す。属名の「Saccharomyces」は「ギリシャ語の σάκχαρον  (sakcharon) 起源のラテン語の

糖 Saccharum  とギリシャ語の菌 μύκηs (myces) の複合語です。 

 

自然酵母と培養酵母     

Saccharomyces cerevisiae）

培養酵母  

マスト Must 

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%AE%E3%83%AA%E3%82%B7%E3%83%A3%E8%AA%9E
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%83%A9%E3%83%86%E3%83%B3%E8%AA%9E
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E7%B3%96

