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独立行政法人酒類総合研究所　理事長

岡崎直人

特 集

麦芽と精麦酒造米

整然とならんだ発酵タンク　酒類総合研究所広島事務所　酒類製造実験棟

ブドウ

清酒の原料は米、ビールの原料は麦、ワインの原料はブ
ドウというようにお酒の種類によって使用する原料が
異なります。これらの原料は日常の食品としても馴染
みが深いものですが、お酒の原料に使用する場合は別
な角度から見つめます。おいしいお酒が造りやすい醸
造適性に優れた原料を目指した研究成果を紹介します。
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写真1

写真2

2

写真3

原料研究室　室長 荒巻 功（あらまき　いさお）

新しい品種を育成する

ための指標を確立する

だけでなく、今は栽培

されていない古い品種

についてもその酒造適

性を明らかにしたいと

思っています。

山田錦

日本晴

写真２ 中心部の胚乳細胞 写真３蒸米の再組織化（上段：山田錦、下段：日本晴）

写真１ 山田錦

４時間後 ８時間後

４時間後 ８時間後
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研究企画室　主任研究員 橋爪克己（はしづめ　かつみ）

原料ブドウに由来する

ワインの品質特性に注

目して研究しています。

マスカット種グループ�
品種特微香成分：モノテルペンアルコール主体�

カルベネ種グループ�
品種特微香成分：メトキシピラジン主体�

米国種（フォクシー）グループ�
品種特微香成分：メチルアンスラニレート、フラネオール主体�

その他のグループ�

マスカット、ミューラー・トルガウ、ケルナーなどの品種�

カベルネ・ソービニヨン、メルローなどの品種�

ナイアガラ、コンコード、キャンベル・アーリーなどの品種�

ワイン用ブドウのアロマファミリー
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もろみ
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酒類情報室　室長 木崎康造（きざき　やすぞう）

酒類に関する研究成果

や情報をどうしたらわ

かりやすく提供できる

かを考えています。

清酒醪のタンパク質のSDS-PAGE

M 1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21

醪日数（日） 醪日数（日）

PB-II

PB-I

P
B
量（
m
g/
g醪
）�

3�
�

2�
�

1�
�

PB-I

PB-II

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19

NRIB　No.3  02.5.7 6:11 PM  ページ 4



NRIB 2002.4.20 No.3

分析評価研究室　室長 岩田 博（いわた　ひろし）

研究シーズの原点は酒

類の生産の現場にある

と思います。約20年の

現場での経験を生か

し、実用的な視点を持

って研究を進めていき

たいと考えています。

5

白米�

麦芽�

白米�

麦芽�

白糠�
（デンプン）� ブドウ糖� 試験酒�白糠・水�

白米・麹・水�

麦芽・ホップ・水�

ブドウ糖�

麦芽糖�

清酒�

ビール�

原料�

原料�

麹の酵素�

麦芽の酵素�

酵母�

糠の酵素� 酵母�

糠の電子顕微鏡写真（1500倍）

清酒・ビールと試験酒の糖化方法の違い

NRIB　No.3  02.5.7 6:12 PM  ページ 5



NRIB 2002.4.20 No.36

原料研究室　主任研究員 後藤奈美（ごとう　なみ）

ワインの楽しさは「多様

性」。多様なワイン造り

に役立つ研究を目指し

ています。

甲州からは、他の品種にはない3本のバンドが検出されます。
甲州（1）、（2）は入手先の違いです。
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ブドウ栽培品種のDNA解析（rDNAのRELP解析）
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清酒やビール、ワインなどは見た目や味わいが異なります。これはお酒ごとに使用する原料が違うからです。お酒の色や味の特徴は
原料とどのように関連しているのでしょうか。米と清酒、麦とビール、ブドウとワインについて主なものを見てみましょう。

原料データ
ブック

清酒の原料は精米した白米です。白米に約75％含まれるデンプンは、糖分に分解されたのちにアルコールへと発酵され

ます。発酵されなかった糖分は清酒の甘味となります。白米に約5％含まれるタンパク質は、その一部がアミノ酸となって清酒のうま

味になります。

米の外側には清酒の味
を悪くする脂肪やミネ
ラルが多く、タンパク質
が過剰に存在します。食
用米を精米して外側を
30％程度削り取ればお
いしい清酒が造れます。

ビールの原料は大麦を発芽させた麦芽です。麦芽は熱風で焙燥させますが、焙燥温度によって麦芽に濃淡の色がつき、こ

れがビールの色になります。麦芽のデンプンは糖分となったのちにアルコールへと発酵されます。発酵時に副成する炭酸ガスをビー

ルにとじこめて発泡性を持たせます。ビールの苦味はホップによるものです。

クワ科のつる性植物で、
毬花
きゅうか

に存在する成分が
ビールに好ましい香り
と爽快な苦味を与えま
す。ビールの
泡持ちをよ
くする効果
もあります。

黒系ブドウは主に赤ワインの原料に、緑系ブドウは白ワインの原料になります。黒系ブドウをつぶして果皮

や種を含んだまま発酵させると、果皮からアントシアンが、種からタンニンが出て、赤ワインの特徴である色と渋味を与えます。白ワ

インはブドウを搾汁した果汁のみを発酵させます。ブドウの糖分はアルコールや白ワインの甘味になります。

食用米

ホップ

玄米

淡色麦芽

糖分

糖分

糖分

糖分

アミノ酸

アルコール

甘味

うま味

アルコール

エキス

色

アルコール

赤

白

色

渋味

アルコール

甘味

デンプン

デンプン

タンニン

タンパク質

メラノイジン

アントシアン

脂肪・ミネラル

糠

濃色麦芽

黒系ブドウ

緑系ブドウ

清　酒

ビール

赤ワインと同様にして
発酵させ、発酵液がき
れいなピンク色になっ
たら果皮などを分離す
る方法や、黒系ブドウ
と緑系ブドウを混ぜて
発酵させる方法などで
製造されます。

ロゼワイン

ワイン
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さる3月1日、鶯やヒバリの声が聞こえ、春の兆しが感じられる広

島事務所において、第95回酒類醸造講習閉講式が挙行され、受講者

に修了証書が手渡されました。清酒及びビールコースで基礎から実技

まで学んだ16名が巣立ち、全国の講習修了者3323名の仲間入りを

されました。岡崎理事長の式辞に続き、総代の玄葉祐次郎氏の力強い

答辞があり、職員一同、講習生全員の前途に幸多かれと祝福を送りま

した。なお、来年1月には清酒コースとワインコースを開講します。

消費者の皆様にお酒

の教養を深めていただ

くために、平成13年

12月20日（木）及び平

成14年2月23日（土）に

東京事務所において、

清酒の製造方法、きき

酒の方法、お酒と健康

とのかかわりなどを内

容とした「お酒の教養講

座」を開催しました。各

開催日とも17名の参加

があり、吟醸酒や貴醸

酒などさまざまなタイ

プの清酒のきき酒に挑

戦していただきました。

また、明治の建物の香

りに触れていただきな

がら、赤レンガ酒造工

場を見学していただき

ました。

酒類流通業界の皆様を対象とした「酒セミナー」を平成14年2月7日

（木）と13日（水）に、それぞれ大阪市と名古屋市で開催しました。は

じめに当研究所の若林技術指導室長が酒のラベルの見方やきき酒能力

アップなど酒類の商品知識について講演しました。引き続き、大阪会

場では「酒類販売業の今後と組合の活性化」と題して木野コンサルティ
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ング事務所の木野惠一先

生が、名古屋会場では「構

造改革、待ったなしの酒

販業」と題して酒類食品流

通研究所の馬場貞男先生

が講演を行い、参加者の

好評をはくしました。

独立行政法人酒類総合研究所

技術相談窓口案内

業務報告

3 酒セミナーの開催

1  酒類醸造講習講習生巣立つ！

■第25回本格焼酎鑑評会
本格焼酎の品質を全国的な視野でとらえ、現在の製造技術と酒質の

動向を把握するため、標記の鑑評会を開催します。出品規格は市販製

品とし、出品点数に制限はありませんが、今回から出品料を徴収する

こととなりました。成分分析及び官能審査を行い、出品者にフィード

バックします。また、平成14年6月28日（金）に酒類総合研究所広島

事務所で開催される公開きき酒会において製造業者等を対象として全

出品酒を公開します。

■平成13酒造年度全国新酒鑑評会の公開
清酒の品質及び酒造技術の向上に資するため、毎年全国の清酒製造

業者から出品された清酒の鑑評会を開催しています。平成13酒造年

度の鑑評会に出品された清酒は、製造技術研究会・公開きき酒会にお

いて公開いたします。いずれも、日時は平成14年5月29日（水）午前

10時から午後3時まで、場所は広島県東広島市西条町田口67－1の

東広島運動公園アクアパーク体育館です。参加資格は、製造技術研究

会が出品者、酒類製造関係者など、公開きき酒会は酒類の流通関係者、

清酒に関心のある方などです。

なお、入場料は、製造技術研究会及び公開きき酒会ともに、いずれ

も1人1,000円です。

お 知 ら せ

お詫び
広報紙NRIB２号の業務報告の「２研究所(広島事務所)の施設見学」の記事に

おいて廿日市市立金剛小学校とありましたが、正しくは廿日市市立金剛寺小

学校です。お詫びして訂正します。

2 お酒の教養講座開催
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