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あいち 

食品工業技術センターニュース 

●「愛知の発明の日」記念講演会の参加者募集のご案内 

【日 時】平成２８年８月１日（月） 午後１時３０分から午後４時まで

【場 所】名古屋商工会議所 ２階大ホール（名古屋市中区栄 2-10-19）
【内 容】講演「青色 LED の開発・展望」
          豊田合成株式会社 特任顧問 太田光一 氏

パネルディスカッション「愛知の発展に向けたイノベーションと知的財産の活用」

【申込方法】インターネットの場合

「愛知の発明の日」の ウエブページ（http://www.pref.aichi.jp/soshiki/san-
kagi/aichi-hatsumei.html）内にある 専用ホームから送信ください。（その他

詳細はウエブページをご覧ください。） 

●「サイエンス実践塾」参加者募集のご案内 

愛知県では理工系の魅力を知ってもらうために「見て、体験して、考える」をテーマとし

た「サイエンス実践塾」を開催します。当センターでは以下の要領で実施します。

【日 時】平成 28 年 8 月 3 日（水）午後１時 30 分から午後 5 時ごろまで
【場 所】食品工業技術センター（名古屋市西区新福寺町 2－1－1）
【内 容】食物アレルギーの知識を深めよう

     ・食物アレルギーとは

     ・食品表示について

     ・食品中の食物アレルギー物質の検出

【対 象】県内の中学生・高校生

【参加費】無料

【申込方法】サイエンス実践塾チラシ裏面の申込用紙に必要事項を記入の上、郵送又は

FAX してください。また、E-mail での申込の場合は、件名に「サイエンス実践塾申込み」
とし、チラシ裏面の参加申込書と同じ内容を本文に記載してください。

【申込締切】平成 28 年 7 月 20 日（水）必着
なお、申込用紙は、以下よりダウンロードしてください。

高校生！「サイエンス実践塾」の参加者を募集します！ - 愛知県
（http://www.pref.aichi.jp/soshiki/san-kagi/science-practice.html）

今月の内容  ● ト ピ ッ ク ス 

● 技術解説「清酒に含まれるアミノ酸の分析について」 

ト ピ ッ ク ス 
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1. はじめに

和食ブームや各自治体での乾杯条例を追い

風に、清酒の需要増加が期待される中、清酒

に含まれる成分やそれに起因する美容効果、

健康効果等が注目されています。清酒にはア

ルコール（エタノール）以外にも、アミノ酸、

有機酸、糖類、ミネラル等様々な微量成分が

含まれており、それらが組み合わさって清酒

独特の香味や効果を醸し出しています。

特に人間の身体に必要不可欠なアミノ酸は、

清酒においては、味の濃淡や貯蔵時の着色等

に関係し、各アミノ酸成分のそれらへの寄与

も明らかにされつつあります。このため、他

の成分値同様に清酒中のアミノ酸含量・組成

を把握することは酒質評価の観点から重要に

なります。そこで今回は清酒中のアミノ酸と

その分析法について紹介します。

2. 清酒中のアミノ酸 

（１） 由来

清酒中のアミノ酸の多くは原料米に由来し

ています。醪工程中、原料米に含まれるタン

パク質が麹菌のプロテアーゼ及びペプチダー

ゼにより分解されてアミノ酸となって供給さ

れます。それらの一部は酵母が栄養源として

取り込むことで消費されます。また、酵母に

よって生成されるアミノ酸もあります。原料

米特性と麹菌、酵母等の微生物の作用のバラ

ンスにより最終的な清酒中のアミノ酸量が決

まります。

（２） 呈味性への影響

アミノ酸は清酒に旨味やコク、味幅を与え

ます。純米酒のようにアミノ酸量が多い清酒

は濃厚で飲み応えがあり、しっかりとした酒

質になります。しかし、アミノ酸量が多過ぎ

ると雑味として感じられ、着色等の品質低下

が早まる原因にもなります。一方、吟醸酒等

の比較的アミノ酸量が少ない清酒は淡麗です

っきりとした酒質になります。アミノ酸成分

の呈味性への寄与としては、アラニンは旨

味・甘味、アルギニンは苦味、グルタミン酸、

アスパラギン酸は酸味・渋味に寄与すること

が報告されています。

３. アミノ酸の分析方法 

（１） アミノ酸度

清酒に含まれるアミノ酸成分の総量は「ア

ミノ酸度」という指標で表されます。測定法

としては、両性化合物であるアミノ酸をホル

ムアルデヒドと反応させることで酸性とし、

アルカリ性である水酸化ナトリウム溶液で中

和滴定する手法が国税庁所定分析法で定めら

れています。 

（２） アミノ酸組成

清酒中に含まれるアミノ酸の分析には主と

して高速液体クロマトグラフ（HPLC）が用
いられます。アミノ酸は化学構造上、そのま

まの形では高感度に選択性良く検出できない

ため、誘導体化し、その生成物を高感度で検

出する方法が用いられます。 

誘導体化法には、HPLC でアミノ酸を分離
した後に誘導体化試薬と反応させて検出する

「ポストカラム法」と、あらかじめアミノ酸

を誘導体化しておき、その生成物を HPLC で
分離・検出する「プレラベル法」があります。

「ポストカラム法」は、アミノ酸成分分離後

のため誘導化効率が高く、定量性に優れてお

り、広範囲の試料に適用できます。しかし、

感度が低い、誘導化試薬消費量が多い、分析

時間が長い等のデメリットがあります。一方、

「プレラベル法」は誘導化効率が試料中の共

存成分の影響を受けやすいのですが、ある程

度試料を限定（精製等）すれば、高感度に検

出でき、誘導化試薬も少なく済みます。

（３） 分析事例

当センターでは、分析時間が短く多数の試

料を迅速に測定可能な点及び高感度検出な点

を考慮し、「プレラベル法」によるアミノ酸分

析システム（図）を導入しています。 

清酒に含まれるアミノ酸の分析について

図 アミノ酸分析システム（プレラベル法） 
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発酵バイオ技術室：三井俊

研究テーマ：清酒品質安定化技術の開発

担当分野 ：酒類製造技術

本システムにより測定した市販の清酒、ビ

ール、ワインのアミノ酸組成の一例を表に示

します。本分析から、清酒では、ほぼすべて

のアミノ酸成分がビール、ワインと比較して、

高い値を示しました。また、本分析に用いた

清酒では、アスパラギン酸、セリン、グルタ

ミン酸、グリシン、アラニン、システイン、

リジンがビール、ワインと比較して特に多く

含まれていました。最近ではアミノ酸入りを

アピールしたスポーツドリンク等が出回り、

アミノ酸成分の身体への作用に注目が集まっ

ています。清酒に特徴的なアミノ酸を把握し、

呈味性を含めた清酒酒質との関係を明らかに

することが新たな特徴を有する清酒の開発に

つながるものと期待されます。 

４. おわりに 

当センターではアミノ酸組成以外にも有機

酸、香気成分組成の分析等、清酒を含めた酒

類全般に関する依頼試験や技術相談も行って

おります。お気軽にご相談下さい。 
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