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論文題目

（題目変更の有無）
地域資源を活用した清酒およびクラフトビールの開発研究

(Development of sake and craft beer using regional resources) 
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氏名 丸山 裕慎

性の推定から、 MK7株は四倍体であること、染色体解析とSNP解析から、 MKlは、きょうかい酵母10

号、 MK5株とMK7株は、きょうかい酵母9号と近縁であることがわかった。MK3においては、第3染色体

と第10染色体がトリソミーになっていた。また香気成分高生成変異であるFAS2.及びLEU4迫伝子のタイ

ピングから、 MK3株がこれらの追伝子のホモ接合型の変異を持つことを明らかにした。また醸造試験

における主成分分析の結果、 三重県酵母は、 「きょうかい酵母」とは異なる独特な酒質を形成するこ

とを示した。このことは、 三重県酵母を使用した清酒は、他県の清酒とは異なる独自の特徴を持つこ

とができ、差別化するとともに、 三重県産の清酒という価値を付与することができることを示した。

第三章では、クラフトビールの輸出に向けて、清酒の吟醸酒の香りを特徴とするビールの開発を行

なっている。清酒酵母は、ビール原料である麦汁の主要な糖類であるマルトースを発酵する能力が低

いことから、清酒酵母をビール醸造に直接利用することができない。そこで、 三重県酵母のうち、吟

醸香の強いMK3株に変異溝入する育種をすることで、マルトース発酵性の改善した育種株を創出し

た。この育種された酵母を使って麦汁を発酵させたところ、ビールとして十分なアルコールを生産す

るととしに、消酒特有の吟醸香成分である酢酸イソアミル、カプロン酸エチルを高生産し、特色ある

ビールを醸造できることを示した。

2018年の酒税法改正によりビールに使用できる副原料が追加されたことにより、地域賓源を活用し

たビール醸造が可能になったことから、第四章では、 三重県特産の果実を副原料としたビール製造に

ついて検討を行なっている。三重県産柑橘類3品種（カラ、みえ紀南4号、サマーフレッシュ）、パ

ッションフルーツ、アテモヤを副原料として使用したヒ‘‘ー／じを試験醸造した。できたビールでは、果

実由来のクエン酸、リンゴ酸などの有機酸が残存し、特徴的な酸味を与えるとともに、柑橘系のテル

ペン類の香気を付与できることを明らかにした。このことから、地域賓源を活かした新しいタイプの

クラフトビールが醸造できることを示した。

以上のように、本論文では、 三重県で単離され活用された箭酒酵母（地域由来）の迫伝的な背景と

醸造特性を明確にすることにより、 三重県として特徴のある清酒製造が可能になることを示した。実

際に、 三重県酵母を使った清酒の出荷批は増加しており、県産の消酒の特色化につながっていると同

時に県内消酒の輸出の拡大にも役立っている。この研究成果は、第14回日本醸造学会若手シンポジウ

ム醸造イノベーション賞を受質しており、外部の評価も高い。また、育種した消酒酵母によるビール

醸造は、実際に、県内のビール会社によって商品化につながっており、地域壺源を活用した好事例と

なっている。また、柑橘を使った新しいタイプのクラフトビールについても、今後の地域特産品（特

に柑橘類）を使ったクラフトビール醸造の可能性を示している。これらの成果の主な内容は、査読シ

ステムのある国内誌2報と、海外の雑誌に1報に掲載されており、第四章を梱成する掲載論文は、令

和4年日本食品科学工学会誌の論文買を受買している。これらの内容から、審査委員会は、本論文が

十分に学位論文に値するものと全員一致で認めた。




