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「名大さ くら酵母」学内資源を活用 して造る

　　　　　　　オー ル名古屋大学の純米酒

黒田　俊一

　近年，大学を取 り巻 く社会や経済の 情勢は厳 しくなっ

て おり，全国の大学にお い て，そ の 存在意義を広 く社会

に認識 して もらうために，研 究成果を社会還元する動き

が活発化して い ます，特に，地元企業や地元公共研究機

関との産官学連携を通 して，町お こ しや地域ブ ラ ン ド創

出な どの 地域 産業振興の 試 み が盛 ん に行われ て お り，本

シ リ
ーズ におい て紹介 されて い る大学におけるバ イオ研

究成果 と して の 商品開発 などが よい 例 と考え られます．
一

方T 大学内部に 目を向けれ ば，大学が組織 として
…丸

となる こ とが大事であ り，学生，教員，職員，卒業生が

一
体化 して取 り組むようなプ ロ ジ ェ ク トの 実施が望まれ

て い ます．しか し，大学の 物的，知的お よび人的財産を

良い バ ラ ン ス を保ちなが ら総動員し つ つ ，社会還元する

の は なか なか難しい の が現状ではな い で し ょ うか ？

我 々 は，名古屋大学大学院生命農学研究科を核 と し て，

ある 意味奇跡的に よ い バ ラ ン ス の とれた組織 の 協力に

よっ て製品開発 を達成できたの で，こ こ に紹介い た します，

開発の動機

　2009年初めに本研 究科の 加藤雅士准教授 （現名城大

学農学部教授〉は，各地の大学で 出て きて い る よ うな名

古屋大学農学部オ リジナ ル の 日本酒が産官学連携の 枠組

み で 出来な い か と提案しま した、そ こ で，愛知県産業技

術研究所食品工 業技術セ ン タ
ーの 北本則行氏 と安田庄子

氏 （両氏 とも本研究科卒業生）と協力して，農学部キ ャ

ン パ ス 内に 生育する 入 重桜か ら食品用酵母で ある サ ッ カ

ロ マ イセ ス ・セ レ ビ シエ （Saccharomyces　cerevisiae ）の

単離を試み ま し た．しか しなが ら，得られ た花酵母は発

酵力が弱く清酒製造に最適化する必要があ っ たため，愛

知県知的財産活用促進事業費補助金を活用 して盛田株式

会社小鈴谷工 場清酒部 の 協力を得て ，良好な香気お よ び

旨味成分を生成 し，ア ル コ ー
ル 生産性が改善した酵母 を

育種 しま した．そ の 結果 ，2009年 12月に愛知県産酒米

「若水」300kg を用い て 同社 （濱嶋安伸杜氏）に お い て

試験醸造 を行い，2010年 2月に 7201nl瓶で 300本の清

酒を試作 しま した．酒 質は，ア ル コ ール 度数が 12〜

13％ と低 く，ア ミ ノ酸が多 く含 まれ，ほ ん の り甘酸 っ

ぽ い ワ イ ン タイプで あ り，従来の 日本酒とは
…
線 を画す

味わい で した．本試作 品を，2009年度の 名古屋大学農

学部の 卒業式謝恩会等に提供 し，100名以上の 名大関係

者 （お もに 20歳代）に試飲 して も らっ たところ ，84％

の 方が 「美味しい 」と評価 し，特に普段飲酒しない 20歳

代女性 の 93％ か ら「美味しい 」 との 評価を得ま した，こ

の ような評価は t 今まで醗酵能力の 低さから醸造を敬遠

され が ちな花酵母が，日本酒 の 新しい 可能性を示したも

の で，2010年度 も日本酒製造に取 り組む契機 となりま

した．

もう一
つ の動機

　跚和 50年代まで の 農学部，特に農芸化学分野にお い

て は，「発酵 ・醸造学」は基本の 学問で あ り， 微生物学，

分予生物学，生化学の 基礎で したが，近年の大学教育の

現場か ら失われつ つ あ ります，実際 農学部出身の学生

達 の 就職先か ら発酵や醸造を扱う会社も減っ て きて い る

ようです，しか し，我国の発酵 ・醸造技術は世界に冠た

る もの で あり， 農学部 （特に農芸化学系〉に 入 りなが ら

一
度 も発酵 ・醸造 に触れなか っ たとい う学生 は居て はい

けない と考えて い ます．また，「産官学連携」は 今後の

日本の 科学技術を支 える枠組みであ るにもかかわ らず，

まだ大学教育の現場には十分に反映されて い ません．そ

こ で，2010年度初めの プ ロ ジ ェ ク ト関係者による会議

にお い て，上記問題点が指摘され，本活動に名古屋大学

農学部の学生有志が參加すれ ば，大学教育が一層効果的

になると考えられました．そ こ で，本活動をもとに地域

貢献特別支援事業 （総長裁量経費）に 応募 したと こ ろ，

5月に「名古屋大学農学部発 日本酒プ ロ ジ ェ ク ト」とし

て採択され ました の で，2010年度 も本プ ロ ジ ェ ク トを

実施す る こ と に し ま し た．

本格生産へ

　2010年 6月中旬 に本研 究科農場 （東 郷 フ ィ
ール ド）

の 10ア
ー

ル の水田 に，農場職員 と農学部学生 の 協力を

得て愛知県の酒米 「若水」を植えました．当初，玄米収
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量 300kg 以 上 の 収穫を期待しま したが，昨夏の稀にみ

る猛暑と少肥栽培の 影響に より， 10月の 職員 と学生に

よる稲刈 り後の収穫は予想 を下 回 る230kg で した．こ

の 間，農学部学生を交えて名称 とラベ ル の検討を行 い ，

「名大 さ くら酵母」とい う名称 と赤を基調と したデザ イ

ン に決定 しました，また同時 に，愛知県産業技術研 究所

食品工業技術セ ン タ
ーと盛田株式会社小鈴谷工場品質管

理部 （技術研究チ
ー

ム 〉の 伊藤智之氏 （や は り本研究科

卒業生）におい て さらに 「名大桜酵母」の香気成分の改

善を目指 した育種 を進めました．12月に は 同セ ン タ ー

に おい て農場で 収穫された酒米 「若水」を，専用 の 精米

機を用い て精米歩合 68％ で精白を行 い ，大晦 日が迫 る

こ ろ，学生立ち会 い の もと（余 りの 現場 ス タ ッ フ の 手際

の 良さに手が出なか っ た の ですが）盛田株式会社小鈴谷

工場清酒部 にお い て総米200kg で 仕込みを開始しまし

た．この 時 花酵母の 発酵力が清酒酵母より格段に弱い

ため，酒母の 添加量を通常 よりも遥か に 多くして 工夫 し

ました．しか しなが ら，ア ル コ
ー

ル 度数は 13％ を超 え

る こ とはなく，雑味成分が増えて はい けない の で ，1月

に早めの 搾 りを行い ，2月に 500ml 瓶で約 600本に瓶詰

め火入れを経て，純米酒 「名大さくら酵母」が完成 しま

した （図 1），酒質は基本的に昨年度の 醸造酒とほぼ同じ

で したが，酵母育種の 甲斐 もあ り狙 い どお り香味がス ッ

キリとしたお酒にな りました．本品は，既に 関係者お よ

び同窓会に よ り生産本数の 半分以 上 が予約済と な り， 残

りは名古屋大学消費生活協同組合の協力を得て入学式時

に 1本 1200円で 販売され ま した．今回は テ レ ビ取材や

新聞報道があっ たためか，発売前か らの 大学関係者をは

じめ外部か らも関心 が高 く，発売後 2時間位で 完売して

しまい ました．

今年度は

　今回，名古屋大学大学院生命農学研究科の ヒ ト （現役

学生 ス タ ッ フ，卒業生）およびモ ノ （花酵母，農場米）

を駆使して，「オ
ール名古屋大学の 日本酒」を醸しま した．

そ して，名古屋大学生協を通 じて販売 した とこ ろ，即時

完売で した （私は 2年前に阪大 より本学に赴任 して きた

の で知 らなか っ た の ですが，本学 は結構名古屋 の 地元 に

愛され て い る ようで す〉．こ の 結果は，最初に も述べ ま

したが，名古屋大学発グ）あらゆ る リソース が，こ の 日本

酒 に奇跡的にバ ラ ン ス よ く融合 して
， 誰もが 認 め る「オ

ー

ル 名古屋大学 の 日本酒」になれたため と考えてお ります．

現在，年度を重ねる ごとに，関係者周辺 における本 プ ロ

ジ ェ ク トの 認知度が 上 昇 して お り，各方面か ら問い 合わ

せが増えて い る こ とか ら，今後，供給量が不足気味にな

る こ とが予想されます．2011年 6月に は農場で 倍量の

20ア
ール の水田に酒米 を植えました．こ の まま順調に

行けば，来年 2月に は 500ml 瓶で 約 1000本の 日本酒が

得 られる予定です，

今　 後

　今後 本プ ロ ジ ェ ク トで は，酒米の 生産量 を増やすと

ともに，学生 の さらなる積極的な参加を可能にする こ と

で教育効果を高めるようにしたい と考えて い ます，また，

我 々 は「オール 名古屋大学の 日本酒」を完璧にするため

に，使用する麹菌を花酵母と同様に大学構内か ら採取し

た い と考えて い ますが，なかなか野生型麹菌を酒造に使

うの は困難を伴 うようです．さらに，現在使用 して い る

酒米を，本学の 北野英己教授が開発中の 新 しい 酒造好適

米に変更した い とも考えて い ますが，植物ですの で数年

で 達成で きる話で はありませ ん，こ れ らの 研究過程に，

本学学生が関与して，教育的効果も高め る こ とが出来れ

ばと期待して い ます．

　
一
方，今回の 日本酒の名称 「名大さくら酵母」は，当

初学生達が選定 した名称が登録商標 の 関係で採用で き

ず，次点で選んだ名前で あり，今年度中には改め て 「オー

ル名古屋大学の 日本酒」にふ さわ しい 名称を本研究科内

で ア ン ケートを取っ て 決め て，本学か ら商標登録を行う

予定に して い ます．

　 これらの 活動を通 して，「オー
ル 名古屋大学の 日本酒」

が，名古屋大学を応援して くだ さる方々 の シ ン ボル 的存

在になる ように末長 く育て て行きたい と思い ます，

図 1，純米酒 「名大 さ くら酵母 」
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