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研究開発のポイント

【課題】

日本酒の不快な香りは、害菌で汚染された麹に由来して

おり、麹中の害菌数を少なくすれば、良質の麹ができます。

【開発概要】

麹菌と相性の良い乳酸菌（PP165）を蒸米に接種し、乳酸

菌を優占させることで、害菌数の少ない良質の麹を作り、

さらに、日本酒の品質向上を図ります。

効 果

○官能評価の結果は良好

○ifia Japan 2019 、信金フェアに出品し、関心が高かった。

○2020年全日本日本酒品評会に出品予定

主な開発成果

○PP165が優先（生菌数は100万個/g）した良質な麹ができた。

○PP165添加麹を利用し、不快な香りのない日本酒を製造

○PP165添加麹を利用し、志賀泉酒造（株）は吟醸酒、丸世酒

造店（株）は純米吟醸酒を製造

主要事業

麹菌の接種

出麹

官能評価結果（志賀泉酒造株式会社）

日本酒の製造・販売

品目 香り 味 総合

信濃（PP165使用） 9 8 10

市販酒 3 3 3


