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『佐賀はがくれ酵母』の種類と特徴

基本情報

◆『佐賀はがくれ酵母』は、佐賀県工業技術センターが開発し

た佐賀県独自の日本酒醸造用酵母の商標です。

◆ この酵母は、佐賀県オリジナル品種のいちご『さがほのか』

由来の酵母や、フルーティな香りを醸す酵母、また、発酵

力や製造効率の向上など、佐賀県独自の高品質な日本酒づく

りに貢献しています。

◆ この商標は、佐賀県産日本酒のブランド化を支援し、佐賀県

の酵母の開発、管理、頒布に活用します。
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酵母の種類 特 徴

F4株
・穏やかな香りで酸度が高い。
・発酵力が強い。

F7株 ・華やかな香りで酸度が高い。

F401株
（F4株の泡無し株）

・穏やかな香りで酸度が高い。
・発酵力が強く、高泡形成能がないため製造効率が向上。

SAWA-1株 ・メロンのような穏やかな香りで酸度が低め。
・発酵力が強く、高泡形成能がないため製造効率が向上。

SGH32株
（さがほのかより分離）

・バナナのような華やかな香りで酸度が低め。
・発酵力が強く、高泡形成能がないため製造効率が向上。

StyP株 ・パイナップルのような華やかな香りで酸度が低め。
・発酵力が強く、高泡形成能がないため製造効率が向上。
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