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あいち 

食品工業技術センターニュース 

●平成２８年度「あいち中小企業応援ファンド助成事業」の第1回募集が始まります。 

対象分野： ①県内の地域産業資源を活用した新事業展開 

②次世代成長産業分野及び地場産業分野で地域資源を活用した新事業展開 

③あいち産業科学技術総合センターや愛知県農業総合試験場等と連携した地域資

源の農林水産物を活用した新事業展開 

助成額等： ①地域産業資源活用応援ファンド 

・中小企業者等： 助成率 2分の1以内 

助成限度額 個別の中小企業者 300万円 

事業協同組合等  500万円 

・小規模企業者：  助成率 3分の2以内 

助成限度額 100万円 

・支援機関：   助成率 3分の2以内 

          助成限度額 800万円 

②モノづくり応援ファンド、③農商工連携応援ファンド 

・中小企業者等： 助成率 2分の１以内 

助成限度額 500万円 

募集期間： 平成28年1月5日（火）から2月5日（金） 

問合せ先： （公財）あいち産業振興機構新事業支援部 地域資源活用・知的財産グループ 

TEL 052-715-3074、FAX 052-563-1438 

8 月 17 日から 9 月 16 日までの 1 ヶ月間、

清酒の香気成分に関わる分析技術を習得する

ことを目的として、広島県東広島市の独立行

政法人酒類総合研究所で研修を受けてきまし

たので、その概要をご報告します。

1. （独）酒類総合研究所の概要 

東広島市には西条と呼ばれる地区があり、

兵庫県の灘、京都府の伏見に並ぶ日本有数の

酒処として知られています。JR西条駅周辺の

「酒蔵通り」を歩いてみると、いくつかの酒

蔵があり、白壁の建物や赤レンガの煙突も見

られ、酒処の風情や歴史を感じることができ

ました。毎年10月には全国各地の日本酒を飲

み比べることができる「酒まつり」というイ

ベントも開催され、多数の人が西条を訪れま

す。このような背景を持つ東広島市のシンボ

ル的な存在として（独）酒類総合研究所は位

置づけられています。 

当研究所は、酒類に関する日本で唯一の国
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の研究機関です。明治37年に「醸造試験所」

として創設されて以来、日本の酒類製造技術

の向上を目的に、酒類の研究・調査、分析・

鑑定、品質評価を行っています。また、各種

講習会やセミナー、酒造技術者を養成するた

めの研修会等も開催されています。研究所周

辺は広島中央サイエンスパークと呼ばれる地

域で、広島大学や産業技術総合研究所等の研

究施設があり、人材・学術交流が活発に行わ

れています。研修期間中、広島中央サイエン

スパークの一般公開や大学生を対象にした短

期インターンシップも行われました。

2. 品質・安全性研究部門 

今回の研修先は品質・安全性研究部門とい

う部署（研究室）でした。酒類の安全性確保

の観点から、「酒類原材料等の判別」、「酒類中

の有害物質の低減法」、「酒類の品質保持」、「酒

類の機能性」等に関する研究を行っています。       

毎年 5 月に開催されている「全国新酒鑑評会」

の担当部署でもあり、出品酒の成分分析等も

行っています。また、ここでは私の他にも他

の公設試の酒類担当の職員を研修生として受

け入れているだけでなく、広島大学の学生も

加わり、とても賑やかな雰囲気でした。 

３．研修の目的と内容 

（１）目 的 

食品工業技術センターでは愛知県産清酒の

酒質向上を目的に、県産の麹菌、酒米の開発・

普及に努めています。平成 26 年度からは吟醸

酒向けの新規な県産清酒酵母の開発にも取り

組んでいます。今後、さらに県産清酒の普及・

認知度向上を図るためには、酒質の品質保

持・安定化技術の開発が必要となります。 

そこで、清酒香気成分、特に劣化臭（老香
ひ ね か

）

及び吟醸香（カプロン酸エチル）の分析と制

御技術の習得を目的に研修に取り組みました。 

（２）成 果 

①DMTS の測定方法 

老香の主要構成成分はジメチルトリスルフ

ィド（DMTS）と呼ばれる化合物であることが

明らかにされています。DMTS を定量するため

の測定法の習得から始まり、実際に当センタ

ーにおいて取得した新規酵母を用いた試作酒

の DMTS 生成ポテンシャル（清酒の劣化度合い

の指標）の測定を行いました。 

②DMTS-P1 生成能の評価 

DMTSの前駆物質の一つとして DMTS-P1と呼

ばれる化合物が特定されています。その生成

に酵母の関与が推測されていることから新規

酵母の DMTS-P1 生成能を評価しました。 

③カプロン酸エチル高生産性関連遺伝子 

の解析 

当研究所では吟醸香（カプロン酸エチル）

に関する研究に取り組んでいます。食品工業

技術センターで開発中の新規酵母がカプロン

酸エチル高生産酵母であることから、この生

産性に関わる遺伝子の解析についても研修を

受けました。 

４. おわりに 

研修期間中は研究所に隣接している鏡山寮

に宿泊していたのですが、学生の方の他にも

企業からの研修生、研究所で開催される講習

会の受講者の方も利用していました。全国各

地の酒に触れながら、意見交換ができ、交流

を深めることができました。 

また、研究所の年一回の懇親会（ビアパー

ティー）にも参加させて頂き、大変有意義な

研修となりました。 

（独）酒類総合研究所外観

正門 研究棟

研究所懇親会の様子 
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発酵バイオ技術室：三井 俊 

研究テーマ：「あいちの地酒」に適した吟醸酵母の開発 

担当分野  ：酒類製造技術 

最後になりましたが、今回の研修にあたり

お忙しい中ご指導を頂きました（独）酒類総

合研究所藤井部門長、磯谷先生、研究室の皆

様に心より感謝申し上げます。
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