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図 ＮＢＲＣ、岐阜県食品科学研究所及び金蝶園総本家の役割分担 

 

 

＜今回の取り組みについて＞ 

酒まんじゅうの製造工程には和菓子では珍しい微生物による発酵の過程があります。酒まんじゅう
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ＮＩＴＥバイオテクノロジーセンター、伝統の酒まんじゅうの 

発酵に関与する微生物の提供を開始 
～約 170 年の歴史を持つ発酵食品に由来する微生物を分離・提供し、新たな製品開発を支援～ 

  

ＮＩＴＥ（ナイト）［独立行政法人 製品評価技術基盤機構 理事長：長谷川 史彦、所

在地：東京都渋谷区西原］バイオテクノロジーセンター（以下、ＮＢＲＣ）は、岐阜県食品科

学研究所［所長：奥村 和之、所在地：岐阜県岐阜市柳戸］及び株式会社金蝶園総本家

（きんちょうえんそうほんけ）［代表取締役：北野 英樹、所在地：岐阜県大垣市高屋町］と

の共同研究により、伝統の酒まんじゅうの製造に使用される酛（もと）から発酵に関与する酵母や

乳酸菌などの微生物を分離しました。 

ＮＢＲＣは、この研究成果を基に、分離した微生物の一部について２０２４年５月２９日よ

り提供を開始しました。伝統的な発酵食品由来の微生物を用いた新たな食品開発などが期待され

ます。 
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の皮に使用される酛（もと）※１は、その魅力的な香りの要因となっており、酛の品質は、発酵に関

与する乳酸菌や酵母などの働きに大きく左右されることが明らかとなっています。そこで、金蝶園総本

家は、この酛のさらなる品質向上を目指し、地元岐阜県の食品科学研究所の醸造発酵技術を活

かした共同研究に向けて準備を進めてきました。 

この取り組みには微生物の取り扱い技術に長けたＮＢＲＣも参画し、酒まんじゅう酛に存在する

微生物の菌叢解析と培養を行い、酒まんじゅう酛の発酵に関与すると推測される菌株を分離しまし

た。 

 

共同研究開始の際のニュースリリースは以下よりご確認ください。 

https://www.nite.go.jp/data/000138960.pdf 

 

 

＜今回のポイントと今後の展望について＞ 

今回の共同研究では、ＮＢＲＣが実施した菌叢解析によって、酒まんじゅう酛には酵母は

Saccharomyces cerevisiae※２がほぼ唯一の種として、乳酸菌では多様な種が存在していること

が分かりました。得られた Saccharomyces cerevisiae の複数の微生物株は、岐阜県食品科学

研究所が有する醸造発酵技術を活かした解析により、株によってそれぞれ異なる発酵特性を示すこ

とが確認されました。分離した微生物株のそれぞれの特性や各機関の事業目的を考慮して、NBRC

は、岐阜県食品科学研究所と金蝶園総本家とは別の株を所有することにしました。 

岐阜県食品科学研究所と金蝶園総本家が所有する微生物株は、引き続き伝統の酒まんじゅう

の高品質化に役立てられていきます。また、岐阜県内企業との新たな製品開発への活用も検討され

る予定です。一方、ＮＢＲＣが所有する Saccharomyces cerevisiae 6 株と、複数の種に分

類された乳酸菌 8 株について、国内のユーザーが利用できるように RD 株※３として２０２４年５月

２９日より提供を開始しました。伝統的な発酵食品由来の微生物を利用する新たな食品開発など

が期待されます。 

 

今回提供を開始した菌株の一覧は以下の URL よりご確認いただけます。 

https://www.nite.go.jp/nbrc/cultures/rd/new_rd.html 

 

 

＜ＮＢＲＣについて＞ 

ＮＢＲＣは、我が国のバイオエコノミー戦略※4 が掲げる「2030 年に世界最先端のバイオエコノミ

ー社会の実現」に向けて、バイオとデジタルの融合によるデータ基盤の構築を行っています。本共同研

究を通じてＮＢＲＣは、酛に含まれる微生物とその特徴を明らかにし、伝統的な食品製造における

品質の維持・向上を図るとともに、我が国の強みである発酵食品の製造に関わる微生物とそのデータ

を収集して提供することで、バイオ産業の発展に貢献します。 

https://www.nite.go.jp/data/000138960.pdf
https://www.nite.go.jp/nbrc/cultures/rd/new_rd.html
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○ 用語説明 

※１ 酛（もと） 

酒母や酒元とも呼ばれ、日本酒造りの「もと」になるもので、アルコールを造る酵母を育てるために水、米、麹を混ぜて発酵させたもので

す。酒まんじゅうの皮作りのために仕込まれる酛には必ず前日の酛が加えられ、毎日継ぎ足しで仕込まれています。 

 

※２ Saccharomyces cerevisiae (サッカロマイセス・セレビシエ) 

酵母の一種で、糖を分解してアルコール発酵を行う。日本酒やビールなどの酒類やパン類の製造に使用されます。 

 

※３ RD 株 

RD 株は、国内外の多様な環境から収集された微生物株で、属レベルでの同定を行っております。１年毎の利用料をいただくシステム

になっており、安価にご利用いただけます。 

利用方法等の詳細については、以下の URL よりご確認ください。 

https://www.nite.go.jp/nbrc/cultures/rd/index.html 

 

※４ バイオエコノミー戦略 

「2030 年に世界最先端のバイオエコノミー社会を実現すること」を目標に、持続可能性、循環型社会、健康（ウェルネス）をキーワ

ードに産業界、大学、自治体等の参画も得て推進しているイノベーション戦略です。 

（内閣府のサイトから引用：https://www8.cao.go.jp/cstp/bio/index.html） 

 

 

 
お問合せ先 
  独立行政法人製品評価技術基盤機構 バイオテクノロジーセンター所長 早川 卓郎 

担当：生物資源利用促進課 木下、宮下 
        電話：0438-20-5763 
        メールアドレス：nbrc@nite.go.jp 
  

https://www.nite.go.jp/nbrc/cultures/rd/index.html
https://www8.cao.go.jp/cstp/bio/index.html

