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あいち 

食品工業技術センターニュース 

●「食品入門講座２０１５」を開催しました。

当センターで５月１２日（火）、１９日（火）２６日（火）の３日間にわたり、「食品入門講

座２０１５」を開催しました。

 この講座は、食品関連業界に勤めて間もない技術者や技術的な知識を必要とする営業担当者を

対象に、基礎知識・技術を習得していただくことを目的として開催しています。お招きした外部

講師や当センター職員により、次のテーマについて講義や実習を行いました。

 講義：食品の安全対策、食品の異物混入とその防止対策、食品包装材料と包装機械、食品添加

物、わが国の食を巡る現状と食育の課題、包装による鮮度保持技術、食品表示に関する

科学的検証技術

 実習：微生物検査法、食品の官能検査

●平成２７年度 外部資金による研究助成事業に採択されました。 

次の３課題が採択されました。（５月３１日現在）。平成２７年度の特別課題研究として取り

組みます。 

（１） 食塩が焼成されることの味覚への影響 ［ソルトサイエンス研究財団］ 

（２） 電気化学的手法を用いた食品汚染カビの生理活性測定法の開発 ［旗影会研究助成］ 

（３） 醸造用こうじ菌が生産するフィチン分解酵素の解明と応用 ［内藤科学技術振興財団］ 

●平成２７年度「新あいち創造研究開発補助金」の採択案件が決定されました。

 本県では、産業空洞化に対応するため「産業空洞化対策減税基金」を原資として、企業立地及

び研究開発・実証実験を支援する制度を創設し、平成２４年度から運用しています。

 このうち、企業等が行う、健康長寿、次世代自動車や航空宇宙などの将来成長が見込める分野

の研究開発・実証実験を支援する「新あいち創造研究開発補助金」について、１３０件の応募が

あり、７８件を採択することが決まりました。交付額合計は７億６千万円（予定額）です。この

うち食品関連事業で採択された案件は下記の７件でした。

今月の内容   ●  ト ピ ッ ク ス 

 ● 技 術 解 説 「 清 酒 の 分 析 に つ い て 」

●  お  知  ら  せ （電 話 番 号 が 変 わ り ま し た） 

ト ピ ッ ク ス 
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平成２７年度 新あいち創造研究開発補助金採択案件リスト

企 業 名 所在地 事  業  の  名  称

(株)四季 岡崎市 県産酵母と米粉を使ったオール愛知米粉パンの研究開発

関谷醸造(株) 設楽町
清酒製造副産物を利用した新しい発想の機能性飼料製造

に関する研究開発

(株)東海分析化学研究所 豊川市
リアルタイム PCR 法を用いたウナギ加工食品の原料魚

種判別に関する実証実験

中埜酒造(株) 半田市 名古屋めしにマッチするアルコール飲料の研究開発

MICS 化学(株) 東郷町
突起物の多い商品に適した包装資材用プラスチックフィ

ルムの研究開発

盛田(株)
名古屋市

中区

セラミックスを活用した清酒の賞味期限延長技術の研究 

開発

ヤマサちくわ(株) 豊橋市
介護食（咀嚼食）として利用可能な歯ぐきでつぶせるお 

せち商品の研究開発

＊食品関連部門を抜粋  企業名五十音順

●平成２７年度 「あいち中小企業応援ファンド」第２回募集がまもなく始まります。 

あいち中小企業応援ファンドは、地域経済に密接な愛知県内の鉱工業品及びその生産に係る技

術、農林生産物、観光資源（以下、地域資源）を活用した中小企業の新事業展開を図るため、国

（独立行政法人中小企業基盤整備機構）と県の資金に加え、地域の金融機関の資金協力の下、公

益財団法人あいち産業振興機構に造成した基金の運用益で助成事業を実施し、地域の活性化、産

業の一層の活性化を図り、本県全体の底上げにつなげていくことを目的としています。現在は、

「地域産業資源活用応援ファンド」、「モノづくり応援ファンド」、「農商工連携応援ファンド」

の３つの助成枠で募集を行っています。 

 なお、本事業で地域資源の定義は以下のものを指します。 

① 地域の特産物として認識されている農林水産物又は鉱工業品  

② 当該工業品の生産に係る技術  

③ 文化財、自然の風景地、温泉、その他の地域の観光資源として認識されているもの 

第２回募集の期間は、平成２７年７月１日（水）から平成２７年７月３１日（金）までです。 

詳しい内容等につきましては、機構ホームページ http://aaa.aibsc.jp をご覧下さい。 

●愛知県食品衛生条例の改正に基づき、届出が必要になります。 

平成２７年４月に愛知県衛生条例が改正され、これまで許可や届出が不要であった以下の製

品を製造・加工する営業者においては、平成２７年７月１日から届出が必要になります。 

 １ 食品衛生法に基づく許可が不要な食品、食品添加物」 

   （漬物、魚介類加工品、ドレッシング、ジャム、生食用カット野菜等） 

 ２ 食品用の「器具、容器包装」 

   （飲食器（皿など）、割ぽう具（包丁等）、容器包装（缶、びん、箱等） 等） 

 ３ 乳幼児用の「おもちゃ」 

   （おしゃぶり、つみき、ままごと用具、粘土、折り紙、乗り物玩具 等） 

詳細については、愛知県ホームページ「食の安全・安心 情報サービス」でご確認下さい。 

また、最寄りの保健所・保健分室等、愛知県生活衛生課でも問い合わせを受け付けています。 
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清酒の分析について 

１．はじめに 

 清酒には香りが華やかなもの、甘口で濃厚

なもの、辛口でスッキリしたものなど様々な

タイプがあります。一般的に飲酒しなければ、

どの清酒が、どのような味なのかは分かりま

せん。しかし、清酒のラベルに記載されてい

る「酸度」、「アミノ酸度」、「日本酒度」、「ア

ルコール分」の 4 つの項目の数値から、どの

ようなタイプの清酒であるか、ある程度の予

想がつきます。また、清酒の製造者にとって

も、これら 4 つの値を知ることは重要であり、

およその味を知る上で良い指標になります。

低コストで簡易な操作で分析可能なことから、

設備投資が困難なメーカーでも日常的に行う

ことができます。今回は、上記 4 項目の原理

とその分析法について説明します。 

２．原理と分析法 

(1)酸度
酸度とは、清酒に含まれるコハク酸・クエ

ン酸・リンゴ酸・乳酸等の酸の総量を表した

ものです。コハク酸は旨味成分であり、お酒

にコクを与えます。クエン酸とリンゴ酸は、

それぞれレモン、リンゴに含まれる主要酸で

す。どちらも爽やかな酸で、冷酒に向いた酸

といわれています。乳酸は清酒の製造上、雑

菌汚染を防ぐために必要とされる酸です。乳

酸の酸味は、刺激が強いですが、燗酒にする

ことで、爽やかな酸味となります。

酸度は高いほど、より芳醇な味わいに近づ

き、低ければ淡麗な味わいになります。日本

酒度（後述）が同一であれば酸度の高い清酒

が辛く感じ、低ければ甘く感じます。 

分析法は、清酒 10ml を、0.1Ｎの水酸化ナ

トリウム水溶液で中和滴定します。滴定に要

した水酸化ナトリウムの体積(ml)が酸度の

値となります。混合指示薬（ブロモチモール

ブルーとニュートラルレッド）を使用し、赤

色から淡緑色に変化したところを終点としま

す。 

(2)アミノ酸度 
アミノ酸度は、清酒中に含まれる約 20 種

類のアミノ酸含有量の指標です。一般的に、

アミノ酸の量が多いと旨味とコクが出るよう

になります。しかし、多すぎると味が濃くなっ

てしまい、くどく感じます。一方、アミノ酸

が少ないとあっさりとした淡泊な味になりま

す。アミノ酸の種類によっては、旨味だけで

なく、甘味や苦味を感じるものもあります。

例えば、アラニンは甘味、アルギニンは苦味

に関与していることが知られています。 

分析法は、酸度と同様に中和滴定を行いま

すが、やや複雑な手順になります。アミノ酸

はそのままの構造では滴定することができま

せん。そこで、まず 0.1Ｎ水酸化ナトリウム

水溶液で清酒中の酸のみを中和します。その

後、中性ホルマリン液を加えることでアミノ

酸のアミノ基をブロックして、再度 0.1Ｎ水

酸化ナトリウム水溶液を加えることでアミノ

酸度を滴定できます（図 1）。指示薬にフェ

ノールフタレインを使用し、清酒 10ml を 0.1
Ｎ水酸化ナトリウム水溶液で中和した後（色

は無色から桃色を終点）、中性ホルマリン液を

5ml 加えます（桃色から無色に戻る）。再度

0.1Ｎ水酸化ナトリウム水溶液で中和し（色は

無色から桃色を終点）、このとき滴定に要した

体積(ml)がアミノ酸度の値になります。 

また、酒類総合研究所により、劇物である

中性ホルマリン液の代わりにエタノールを

25ml 使用することでアミノ酸度を滴定する

「エタノール添加法」が酒類総合研究所標準

分析法 1)に追加されました。 

図 1 アミノ酸度滴定の原理 

(3)日本酒度 
日本酒度は、清酒の比重を表したもので清

酒の甘口や辛口の目安となっています。4℃
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の時の水の比重と等しい酒を日本酒度±0 と

し、これより比重が大きい（重い）酒を－（マ

イナス）とし、比重が小さい（軽い）酒を＋

（プラス）とします。清酒の重さで味が変わ

る理由ですが、糖分が清酒中に多いほど比重

が重くなるためです。糖分は水よりも質量が

大きいため、日本酒度がマイナス（重い）で

あればあるほど、その日本酒には多量の糖分

が含まれているということになるのです。数

値が－（マイナス）ならば甘口で、その数値

が大きくなればなるほど、甘くなります。数

値が＋（プラス）ならば辛口で、その数値が

大きくなればなるほど、辛くなります。市販

酒の糖分は 2.5～4.5％であり、同じアルコー

ル分では、糖分 1％が日本酒度で約 9 の差に

なります。 

分析法は、比重法で、浮秤（図 2）や振動

式密度計(図 3)を用いて測定します。一般的

には、15℃のお酒に浮秤（日本酒度計または

ボーメ計）を浮かべ、静止した状態で浮秤の

清酒と空気の境目の目盛りを読み取ります。 

振動式密度計は、自動吸引した試料の比重

から日本酒度を簡単に少量で算出できる分析

機器です。 

図 2 浮秤    図 3 振動式密度計 

(4)アルコール分 
アルコール分とは、温度 15℃において、清

酒中のエタノールの体積百分率（％）を表示

したものです。市販の日本酒は 16～17％のも

のが多いですが、これは原酒を割水したもの

であることが多く、原酒の時点では 20％近く

アルコール分があります。アルコール分が

22.0％以上になると酒税法上はリキュールに

分類されます。 

分析法は、日本酒度と同じように比重法で

行われ、浮秤や振動式密度計を用いて測定し

ます（図 2）。ただし、前処理としてアルコー

ル分を蒸留してから分析を行う必要がありま

す。 

３．まとめ 

以上の 4 つの成分値は清酒を選ぶ消費者だ

けでなく、清酒を製造する製造者にとっても

重要な指標となります。一般的に、清酒製造

では醪の 4 つの成分値を定期的に分析し、適

切に発酵が経過しているか確認します。当セ

ンターでは毎年秋に酒造技術者研修（愛知県

酒造組合主催）を開き、上記の分析実習を行

っています。また、当センターでは、酒類全

般の技術相談や依頼試験を行っております。

お気軽にご相談下さい。 

参考資料 

1）酒類総合研究所標準分析法 

http://www.nrib.go.jp/data/pdf/nribbshinfo
01.pdf 

発酵バイオ技術室：沖塚翔太 

研究テーマ：尿素非生産性酵母の育種 

指導分野 ：酒類製造技術 
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お 知 ら せ 

電話番号が変わりました

 平成２７年６月１日より、当センターの電話番号はダイヤルインの導入により変わりまし

た。技術相談や依頼試験等のお問い合わせにスピーディに対応しますので、ご活用ください。

 各担当のダイヤルイン番号と業務内容は以下のとおりです。

発酵バイオ技術室 

052-325-8092

・酒類・発酵調味食品の試験研究・技術支援 
・食品関係の微生物及び生物高度利用に関する試験研究・技術支援

・バイオ技術を利用した食品の試験研究・技術支援 

総務課 

052-325-8091 
・会計・文書・財産管理 

・その他総務全般 

分析加工技術室 

052-325-8093

・菓子及びパンの試験研究・技術支援 

・清涼飲料の試験研究・技術支援 

・機器分析並びに機器分析法の試験研究・技術支援 

保蔵包装技術室 

052-325-8094
・農畜水産加工食品の試験研究・技術支援 

・食品包装の試験研究・技術支援 
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