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１．はじめに

　2015年７月高梁ロータリクラブで企画された「吉備

国際大学と地域の一層の発展に向けて取り組む会」で

「産学連携による大学ブランド食品等の開発」につい

て話題提供をしたことが契機となり高梁市成羽の蔵元

白菊酒造の渡辺社長を訪問する機会を得た。「天然酵

母を利用した発酵食品の開発」を目標に植物生息性酵

母の分離探索中であることを話したことから，蔵内の

施設と醸造用酵母の菌株の選択における新潮流などに

ついて貴重な知見を得た（赤尾，2016，2017）。それら

は醸造酒やワイン醸造の分野において野生酵母の分離

と利用，多用途の菌株の利用，蔵付き酵母の分離と利

用とそのリスク等についてである（赤尾，2017）。そ

の際，高梁市の生産量が最も多い岡山特産ピオーネか

らの有用酵母の分離について話した。以来南あわじの

特産植物に加えてピオーネからの酒酵母S.cerevisiae

の分離を試みたが分離できなかった。しかし，前報
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のように岡山特産冬ブドウ「紫苑」からはじめてS. 

cerevisiaeが分離されアルコール耐性能のあることが

確認された（眞山ら，2022）。

　本稿では，この分離酵母（以下KIU酵母紫苑とする）

を用いて産官学連携による大学ブランドの発酵食品の

製造に挑戦し，大学ブランドワイン「紫苑」の開発に

至った経緯とその品質特性について報告する。

２．作製経過と方法

（1）分離酵母の増殖培養

　前報のように岡山特産冬ブドウ紫苑からの分離酵

母は（株）ファスマック遺伝子検査事業部（神奈川

県厚木市）に委託して遺伝子シーケンス解析と高精

度データベース：Applied Biosystems 「MicroSEQ ID 

AB_Fungal Lib 2013」に基づく遺伝子診断法により

S. cerevisiae菌と同定された。同菌株のアルコール耐

性の有無を検討するため４～ 10％エタノール含有の

RE培地で培養し，10%エタノール含有培地で増殖し

た菌株を「KIU紫苑酵母」として保存した（眞山ら， 

2022）。ワインの醸造発酵には同菌をPD液体培地で約

１週間増殖させたものを用いた。

（2）清酒の香気試験

　KIU紫苑酵母の清酒醸造に対する適合性を検査する

香気テストは岡山県高梁市成羽の蔵元白菊酒造で行わ

れた。香気試験の方法は以下のように行われた。60%

α米225g，60%乾燥麹75g，濾過水618ml，醸造用乳

酸（90%）0.2mlに，各酵母（KIU酵母紫苑，協会酵母

K-901号および協会酵母K-7）をそれぞれ発酵試験容

器に入れて発酵させた。その手順は以下のように行っ

た。１．容器へα米113g，乾燥麹全量を入れ，その

中に濾過水400mlと乳酸を入れる。２．培養酵母の懸

濁液を添加する。３．15℃で３時間放置する。４．３

時間後にα米112gをいれ，その中に濾過水を218ml入

れて発酵させた（図１）。発酵試験の成分分析（日本

酒度，酸度，アミノ酸度およびアルコール度）は醪発

酵日数28日目の試料を用いて高梁市成羽の白菊酒造で

行われた（図１）。

　日本酒の最終的な味わいは日本酒度と酸度の組み合

わせで決まるといわれている。日本酒度はボーメ比重

計により測定され日本酒に含まれるグルコース量を数

値化したものである。酵母による糖の消費力が大きい

ほど日本酒度ボーメ値は増し糖度は低くなり辛口にな

る。酸度は酸味や旨味を示すものと言われおり乳酸，

コハク酸，リンゴ酸等有機酸の量を相対的に表す数値

である。酸度が高いほど濃厚辛口，低いほど淡麗甘口

とされている。またアミノ酸度は酒に含まれているア

ルギニンやグルタミン酸など約20種類のアミノ酸の量

を相対的に表す数値であり高くなればコクや旨味が増

すといわれている。

（3）ワインの醸造

　KIU紫苑酵母を用いた大学ブランドワインの製造は

岡山県赤磐市「ドイツの森」内の是里ワイン醸造場お

よび赤磐市との産官学連携により行われた。原料は高

梁産の紫苑を用いることにし，下記に述べる取り組み

により大学ブランド白ワイン「紫苑」の作製を行った。

図１　 KIU酵母「紫苑」の清酒香気試験（対照区：協
会酵母「K-901」および「K-7」，醪発酵10日目，
および提供した分離菌KIU酵母）2018年2月高
梁市成羽 白菊酒造

協会酵母K-901 酵母紫苑 協会酵母K-7
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３．結果と考察

（1）清酒の香気試験の結果

　上記のように，KIU酵母「紫苑」，協会酵母「K-901」

および協会酵母「K-7」の清酒香気比較試験が白菊酒

造において行われた。渡辺社長，杜氏および研究員か

ら発酵試験ジャーから醸し出される香味を嗅ぐ一方，

発酵試験の成分分析（日本酒度，酸度，アミノ酸度お

よびアルコール度）結果に基づいた評価を受けた（表

１）。その結果，紫苑酵母は協会酵母と比べアルコー

ル発酵力が弱く，香気に関しても酒造酵母とはやや違

う印象とのことだった。ボーメ値が協会酵母と比べて

極めて低く糖の消化能力が低いことから糖が残り安く

甘口の酒になりやすいこと，また酸度は高く酢酸が出

ている可能性があること等が示唆された。予期された

ことではあるが高度に進化した協会酵母に比して酒の

醸造発酵には実用できないとの判定となった。但し，

アルコールの初期発酵は順調のようであったが分析値

からもわかるように，協会酵母に比べてアルコールが

出てないことからアルコール耐性が弱い結果ではない

かとも考えられるとのことだった。これは今回拾い上

げた酵母の性質であり他の菌株では違う結果が出る可

能性も考えられるので，その中から有用な酵母株が見

つかることもあるとの意見もあった。

（2）大学ブランドワインの開発経緯とその品質特性

１）大学ブランドワインの開発経緯

　KIU酵母紫苑が香気試験から清酒の醸造には不十分

だと判明したので，次に清酒に比べてアルコール度が

比較的低いワインの醸造発酵に対する適応性について

検討するために，2018年に新たな産学連携先を求めた。

同じころ，本学農学部の濱島敦博准教授（共同筆者の

１人）の研究協力機関であり海外輸出戦略のアドバイ

ザーとして関わっていた岡山県赤磐市産業振興部よ

り，同産業振興部が管理している赤磐市ドイツの森内

に設置されている（株）是里ワイン醸造場と2019年に

新設された本学醸造学科との連携について要請があっ

た。幸いなことに双方の連携ニーズがあり，また，情

報交換が容易な環境にあったため，産学官連携事業と

して，KIU 酵母紫苑を利用したワイン造りに取り組

むことになった。

　（株）是里ワイン醸造場は，1985年（昭和60年），赤

磐市（旧吉井町）是里において，ドイツから技術者を

招聘し，地元是里産ブドウ100％を原材料にワイン醸

造を開始している。現在は，仁掘中にある「農業公園

ドイツの森」の敷地内で拠点を構えており，是里のブ

ドウ生産農家が生産している「キャンベルアーリー」

や「リースリング」という国内では珍しい品種を中心

にワインを醸造している。吉備国際大学からの提案が，

地域の農業振興と活性化に寄与することが期待される

ことから，本学と同醸造場および赤磐市との産学官連

携によるワイン製造計画が正式にスタートした。

　2018年，是里ワイナリーにて醸造学科の学生らも

参加して少量の紫苑およびピオーネを原料にしてKIU

酵母を用いた供試品白ワインが作製された。その結

果，同ワイナリーの製造責任者から前向きな評価を得

たことから次年度に向けて製品化を目指すことになっ

た。白ワインの原料には酵母を分離した「紫苑」が品

質も良く希少性もあるので使用することにした。是里

産の紫苑の生産量は少なかったので高梁産の紫苑を用

いることにした。上記濱島と岡山県の改良普及員によ

り，大学が所在する高梁市の紫苑生産者とJAびほく

（現在は，JA晴れの国岡山備北支部）の協力を得るこ

とができ，高梁産紫苑を原材料として使用することに

なった。

酵母名 日本酒度
（ボーメ値） 酸度 アミノ酸度 アルコール度数

KIU酵母
紫苑 + 2.4 2.9 1.7 14.6％

協会酵母
K-901 +12.6 2.3 1.7 18.3％

協会酵母
K-7 +10.9 2.3 1.9 17.7％

表１　発酵試験の各成分分析結果
　　　（醪発酵日数28日目，白菊酒造）
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　一方，ワインのエチケット作成の準備も行った。大

学ブランドワインの名称は「紫苑」とした。エチケッ

トのデザインは吉備国際大学アニメーション文化学部

金叡媛講師および秘書課の浪花佑次郎氏らにより考案

され，金講師が製図した。また裏ラベルに製品の概要

説明を記しその英訳文は外国語学部John Fawsitt講師

によった（図２）。

　2019年末約340kgの高梁産紫苑を原料にKIU酵母を

用いた白ワインの醸造発酵が赤磐市ドイツの森内の是

里ワイン醸造場で行われアルコール度12%白ワイン約

300本（750ml）が作製された（図２）。翌年2020年10

月にもブドウの鮮度保持，醸造工程における亜硫酸濃

度および温度管理，熟成期間等の一層の改善を目指

して醸造を開始し，2021年２月にアルコール度11.5%

の品質が格段に改良されたKIUスペッシャルワインが

瓶詰された。同年３月10日本学広報部の主導のもと，

KIUブランドワイン「紫苑」作製に関する記者発表が

是里ワイン醸造場において赤磐市，是里ワイン醸造場

と本学関係者が出席して行われた。赤磐市友實市長お

よび農政課関係者からは産官学連携による本事業は地

元地域の振興に貢献するものと考えているとの高い評

価を得た。風味も前年度に優るとの好評を得た。現在

KIUブランド白ワイン「紫苑」は大学のブランディン

グ発信に活用されているとともに，一部は是里ワイナ

リー等により市販されている。

2）大学ブランドワインの品質特性

　近年，花や果実からの天然酵母を分離して清酒製造

に利用する試みは各地で行われている（山口ら，2018，

三井ら，2017，都築ら，2015， 数岡＆久保，2013）。ウ

メの果実（山口ら，2018）や芙蓉の花（三井ら，2017）

から分離された天然酵母S. cerevisiaeは清酒醸造特性

評価から協会酵母と比較してアルコール分がやや低い

ものの清酒醸造に利用可能としている。芙蓉酵母を用

いた純米酒は「中部大学のお酒」として製品化されて

いる（三井ら，2017）。また都築ら（2015）は奈良県酒

造組合と協働して奈良県大神神社のササユリから酵母 

S. cerevisiae「山乃かみ酵母」を分離し詳細な分析か

ら協会酵母に準ずる発酵力を持つことを示し実用化し

ている。

　今回作製した白ワイン「紫苑」の味は総じて好評で

ある。しかし天然酵母S.cerevisiaeを使用しているこ

と，およびワイン用品種でない生食用の高品質ブドウ

紫苑を用いていることが品質特性にどのように反映し

ているかを是非明らかにしておきたい。ワインの品質

は一般にブドウの成熟度，ワインの醸造，熟成や処理

の過程で起こる様々な現象の総和で決まるものであ

り，それを理解し評価するにはワインの化学成分，組

成についての解析が不可欠であると理解されている。

清水ら（1986）は，ワインの官能検査においては香味

の違いから比較的容易に識別できる原料のブドウ品

種，産地や醸造法などの違いを成分から明らかにする

ため化学成分によるワインの分類の研究を行ってい

る。市販国産ワイン（白46点，赤33点）とフランス産

ワイン（白24点，赤23点）の成分分析を行い第１～８

の各主成分との相関関係から国産ワインとフランス産

（ボルドーおよびブルゴーニュ）ワインの差別化が可

能である主成分を示しそれらの成分の由来について述

べている。KIUブランドワイン「紫苑」においてもこ

れら主成分の化学分析を是非行いその品質特性を明ら

かにしてブランド力の向上を目指したい。

　また，近年，地域活性化の手段としてワイン開発を

行う地域が増えている。岡山県内においても，既にい

くつかの醸造所が岡山県産ブドウを原材料としたワイ

ン，いわゆる「地ワイン」の開発販売を行っている。

これらの「地ワイン」で原材料として使用されている

ブドウの品種は，生食用ではなくワイン醸造用の品種

や，または，生食用であっても生産シェアの少ない非

主要品種であるケースが多い。他方，本大学ブランド

ワインにて原材料として使用した紫苑は，ワイン醸造

用品種ではなく生食用品種であり，さらに，晩秋期か

ら初冬期にかけての生食用ブドウの主要品種である。

ブドウ園芸の主産地である岡山県の場合，加工品開発
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においても生食用かつ主要品種を原材料とした方がブ

ドウの需要喚起効果が期待され，地域農業振興への寄

与が認められる。この点，本学がブランドワインの開

発において，生食用の主要品種である紫苑を原材料と

して用いたことは，生食用ブドウの需要創出および地

域農業の振興という観点からみて積極的な意義を持っ

ている。

４．おわりに

　大学の研究ブランディング活動の一つの形として

「KIUブランド白ワイン紫苑」を世に発信することが

できた。これは，個人レベルによる新発見などの研究

ではなく，本稿が示すように産官学連携による人々の

協働なしには成しえなかった地域創成事業であり本計

画に携わっていただいた全ての皆様のご協力の賜物で

ある。ご参加いただいた各位に厚く感謝する。 

　最後に，本研究事業の遂行に対して文部科学省によ

る地（知）の拠点整備事業（2015 ～ 19年度）および

私立大学ブランディング事業「エコ農業ブランディン

グによる発展的地域創成モデルの形成」（2017 ～ 19年

度）の支援を受けた。ここに厚く謝意を表する。
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42 岡山特産冬ブドウ「紫苑」から分離された酵母S. cerevisiaeを用いた大学ブランドワインの開発

図２　 KIU ブランド白ワイン「紫苑」の作製
　　　（ 上段左から最下段右順に　岡山県赤磐市ドイツの森内是里ワイン醸造場，岡山特産冬ブドウ「紫苑」（高

梁産）の摩砕，軸・果皮除去，搾汁，澱除去後紫苑果汁，KIU酵母紫苑の添加と発酵，製品とワインエ
チケット）

 

 

図２ KIU ブランド白ワイン「紫苑」の作製 （上段左から最下段右順に 岡山県赤磐市ドイツ

の森内是里ワイン醸造場、岡山特産冬ぶどう「紫苑」（高梁産）の摩砕、軸・果皮除去、搾汁、

澱除去後紫苑果汁、KIU 酵母紫苑の添加と発酵、製品とワインエチケット） 


