
動植物性残渣の削減に向けた
製造技術の開発

福島県の多様で豊かな農産物に由来する未利用資源を活用し、新たな価値の創造と再利用技術
の普及に貢献することを目的として技術開発及び分析・調査を実施しました。

①酢酸イソアミルの低減は見られませんが、カ
プロン酸エチルに関しては精米歩合に比例し
て低くなる傾向が見えました。

② β-ダマセノン配糖体はペクチナーゼ処理では
ほぼ全量が果汁へ移行することが分かりまし
た。

③ワインもろみ搾り粕やオリ、軸にはアルコー
ル、脂質、アントシアニン、ポリフェノール
が含まれ、食品原料や色素、機能性成分を生
かした活用の可能性があります。

研究期間：令和6～8年度

醸造・食品

担当科

令和6年度 試験研究概要

①低精白米を用いた清酒製造技術の開発
②果実搾汁残渣の香気ポテンシャル試験
(βダマセノンの果汁への回収率)

③ワイナリーで生じたワイン粕の機能成分調査

研究内容 結果・まとめ

背景・目的

① 低精白米を用いた清酒製造技術の開発 ③ ワイナリーで生じたワイン粕の機能成分調査

② βダマセノンの果汁への回収率
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