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成果の特徴
• 中空の無機粒子を浮力調整剤として添加することで、アルギン酸カルシウムによる

酵母固定化ビーズが発酵槽上面に浮遊します。
• 稲わらの前処理物を用いた酵素糖化・エタノール発酵の同時進行（並行複発酵）の

際に、本浮遊型ビーズを用いることで、発酵後に残るスラリーの中からビーズのみ
を回収し、酵母を繰り返し利用することができます。

成果の活用
本技術は、発酵後に基質由来の固形物が残存する系において有利性を発揮するものと
考えられます。また、本ビーズにセロビアーゼ、キシロースイソメラーゼ等の酵素を
固定化すれば、固液混合系において複数の触媒が有効利用できることが期待されます。
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