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  お問い合わせ先 工業技術研究所 沼津工業技術支援センター 

        バイオ科  

        電話 ０５５－９２５－１１０１ 

 

研究成果事例 
平成３０年度 

（受託研究） 
 

葛
か っ

花
か

酵母を活用した清酒の開発 

［背景･目的］ 

 掛川市の特産品である葛は、かつてはその葉茎を利用した葛布としての利活用が中心

でしたが、現在、掛川市では葉茎以外にも根や花を活用した工業製品、飼料、サプリメ

ント等の開発を行っています。その一環として、葛の花に付着している微生物を利用し

た発酵食品の開発が計画・推進されています。当センターでは掛川市から提供された葛

の花から清酒・ビール・パンなど広く発酵食品に利用されている酵母種（サッカロミセ

スセレビシエ）を分離・選抜しています１）。その中で、清酒醸造適性が高いとみられる

葛花酵母NMZ-1110及びNMZ-1112について総米6 kgの清酒醸造試験を実施しました。 

１）平成27～29年度新成長戦略研究「食の都しずおかの微生物を用いた新しい発酵食品ビジネスの創出」の一環として実施 

 

［研究成果］ 

・NMZ-1110 及び NMZ-1112 は、静岡県内の醸造メーカーに広く普及している吟醸酒醸造

用の静岡酵母HD-1とほぼ同等のアルコールや吟醸香、有機酸を生成することから(表

１、表２）、吟醸酒の醸造用酵母として十分利用できることがわかりました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［研究成果の普及・技術移転の計画］ 

・NMZ-1112が県内酒造メーカー1社に分譲され、実製造規模において醸造可能であった

ため、平成31年3月に販売開始しました（図）。 

・NMZ-1110 及び NMZ-1112 の試験醸造における醸造特性や酒質を県内醸造メーカーへ情

報提供し、新たな吟醸酒の開発を推進します。 

・他の発酵食品、例えばパンやビール、ワインなどへの応用も検討していきます。 

図 葛花酵母により醸造された清酒 

表１ 一般成分 

表２ 吟醸香及び有機酸 


