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●2024 年度「あいち中小企業応援ファンド新事業展開応援助成金（地場産業枠・農商工連携

枠）」の募集開始ついて 

あいち産業振興機構では、中小企業者等が行う地域資源を活用した新製品（商品）開発、販

路拡大などの新事業展開を支援するため、「あいち中小企業応援ファンド新事業展開応援助成

金」を実施しています。 

１ 募集期間 

2023 年 12 月 11 日（月）から 2024 年 1 月 19 日（金）まで 

２ 対象者  

中小企業者等（中小企業者、中小企業者グループ、小規模企業者、中小企業者団体、一般

社団法人及び一般財団法人）  

３ 助成金区分  

（１）新事業展開応援助成金（地場産業枠） 

主要地場産業（繊維、窯業、食品、家具及び伝統的工芸品）の分野で県内の地域資源を活

用した新事業展開 

（２）新事業展開応援助成金（農商工連携枠） 

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、県内の地域資源の

農林水産物を活用した新事業展開 

４ 対象事業（両助成金区分共通） 

（１）①新製品（商品）の開発、②販路拡大、③人材育成（①、②につながるもの） 

（２）①新型コロナウイルス感染症の感染防止に資する新製品（商品）開発、②販路拡大

（①につながるもの）、③人材育成（①につながるもの） 

５ 申込み・問合せ先 

公益財団法人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 

詳しくは同機構の Web サイトをご覧ください。https://www.aibsc.jp/support/1182/ 

 

 

 

今月の内容 ●お知らせ 

・2024 年度「あいち中小企業応援ファンド新事業展開応援助成金 

（地場産業枠・農商工連携枠）」の募集開始について 

●トピックス 

・「アグリビジネス創出フェア２０２３」に出展しました 

・「アグリビジネス創出フェア ２０２３ in 東海」に出展しました 

●技術解説「走査型電子顕微鏡による微生物観察について」 

 

２０２３年１２月

お 知 ら せ 
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●「アグリビジネス創出フェア２０２３」に出展しました。 

当センターの研究や企業との連携等の成果を紹介

し、広く活用していただくために、「アグリビジネス

創出フェア 2023」（令和 5 年 11 月 20～22 日：東京

ビッグサイト）に出展しました。 
「全国食品関係試験研究場所長会」の展示ブースに

て「米麹を主原料とした新タイプのビールテイストア

ルコール飲料の開発」及び「乳酸菌によるおからの 

GABA(ギャバ)生成技術を活用した健康志向の洋菓子」

について紹介し、多くの来場者がありました。 

オンライン展示会は、令和 6 年 3 月 15 日（金）ま

で特設サイト（https://agribiz.maff.go.jp/）で公開中

です（来場者登録が必要です）。 

●「アグリビジネス創出フェア ２０２３ in 東海」に出展しました 

当センターの技術シーズをもとに県内企業と連携

し、共同研究により製品化を実現した成果を紹介す

るために、「アグリビジネス創出フェア  2023 in 
東海」（2023 年 12 月 7 日（木）：ウインクあい

ち）に出展しました。展示ブースにて「米麹を主原

料とした新タイプのビールテイストアルコール飲料

の開発」、「乳酸菌によるおからの GABA(ギャバ)生

成技術を活用した健康志向の洋菓子」及び「未利用

深海魚を活用した魚醤とふりかけ」について展示・

紹介しました。 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

編集・発行  
あいち産業科学技術総合センター食品工業技術センター     令和５年１２月１８日発行  
住所     〒451-0083 名古屋市西区新福寺町 2-1-1  
TEL(直通) 総 務 課   052-325-8091  発酵バイオ技術室 052-325-8092 

分析加工技術室   052-325-8093  保蔵包装技術室   052-325-8094 
 FAX  052-532-5791 

URL：https://www.aichi-inst.jp/shokuhin/  E-mail:shokuhin@aichi-inst.jp 
フルカラーの web 版センターニュースはこちらから→ 
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１．はじめに 

 走査型電子顕微鏡（SEM）を用いて高真空

高倍率で微生物試料を観察するためには、観

察面への微生物の非破壊的な接着と、微生物

の構造を破壊しない試料乾燥が重要です。本

稿では、ポリリジンによる観察面への接着と

アルコール置換による乾燥を基本とした 1)、

当センターで改良を重ねた手法を紹介します。 
２．微生物試料作製の概要 
2-1.ポリリジンによる微生物の接着 

 ポリリジンはアミノ酸の1つであるL-リジ

ンが通常のペプチド結合とは異なる形で直鎖

状に結合したポリアミノ酸です。ポリリジン

は水中で正に荷電して、ガラスやプラスチッ

ク、金属のほか、たんぱく質や細胞表面にも

吸着する性質があります。 
この性質を利用して、表面をポリリジンで

コーティングしたスライドガラスに微生物を

載せると、微生物はポリリジンを介してスラ

イドガラス表面に非破壊的に接着されます。 

2-2. アルコール置換による脱水 

 水分が乾燥する際には大きな表面張力が生

じ、微生物試料の微細構造を変形させます。

この変形を防ぐために、始めにホルムアルデ

ヒドやグルタルアルデヒドで微生物のタンパ

ク質を架橋（固定）します。薬剤固定により

乾燥に伴う微生物の変形を抑制します。その

後、微生物の水分をアルコールに置換します。

段階的に濃度を上げたエタノールに漬け、水

分をエタノールに置換します。最後はt-ブチ

ルアルコールに置換して凍結乾燥2)3)します。 

 その後は一般的な非導電性試料と同様に、

導電性ペースト塗布や金属蒸着を行うことで、

SEM観察が可能となります。 

３．SEMによる観察事例 

 酵母の表現型の一つに凝集性があります。

凝集性が強い酵母は、菌体が培養液中に分散

せずに互いに付着する性質を持ちます。ビー

ル 醸 造 に 用 い ら れ る 下 面 発 酵 酵 母

(Saccharomyces pastorianus)は、発酵後期

に菌体が凝集し、タンクの底へ沈降します。

こうして沈降した酵母は回収され次の醸造へ

利用されます。そのほか、凝集性は排水処理 
での菌体の維持 4)やバイオリアクターでの菌

体回収5)に役立てられています。 
 
 
 

 清酒酵母 (Saccharomyces cerevisiae)も凝

集性に関係する遺伝子を持っており、凝集性

がない酵母株から突然変異で凝集性が発現す

る場合があります。図１は当センター開発の

清酒酵母であるFIA2から生じた凝集性変異

株のSEM観察写真です。凝集している状態が

立体的に捉えられています。  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

このように、微生物もSEM観察を行うこと

で、その特徴の一端を掴むことが可能な場合

があります。酵母は微生物でも比較的大型な

ため、3,000倍程度で観察が可能です。一方、

細菌の微細構造を観察するためには10,000倍
以上が必要となり、SEMがより有効な観察手

段となります。 
４．おわりに 

 当センターでは、今回紹介した電子顕微鏡

撮影のほか、試料からの酵母の分離試験や同

定試験等、酒類全般に関わる依頼試験や技術

相談を行っています。お気軽にご相談下さい。 
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走査型電子顕微鏡による微生物観察について 

食品工業センター  発酵バイオ技術室  半谷朗 (052-325-8092) 

研究テーマ： 清酒酵母の育種 

担当分野  ： 清酒製造技術 

図１ 酵母の SEM 観察例 


