
研究課題中間評価調書 (様式10）
■ □ (

１　研究の目的・概要

２　課題設定時の背景（問題の所在、市場・ニーズの状況等）

３　課題設定時の最終到達目標
①研究の最終到達目標

②研究成果の受益対象（対象者数を含む）及び受益者への貢献度

令和 ２ 年度 当初予算 補正予算 月) 記入日 令和 ２年 ６月 25日

機関長名 所長　髙橋　仁 担当(班)名 発酵食品グループ

連　絡　先 018-888-2000 担当者名 研究員　上原　健二

政策コード 4 政　策　名 秋田の魅力が際立つ人・もの交流拡大戦略

施策コード 2 施　策　名 「食」がリードする秋田の活性化と誘客の推進

指標コード 1 施策の方向性 秋田の「食」の柱となるオリジナルな商品の開発とブランディング

重点（事項名） 秋田独自の発酵技術を活用した新商品開発に関する研究 基盤

研究 ○ 開発 ○ 試験 調査 その他

県単 ○ 国補 ○ 共同 受託 その他

評　　価　　対　　象　　課　　題　　の　　内　　容

機　関　名 総合食品研究センター 課題コード H311202 事業年度 Ｒ１ 年度 ～ Ｒ３ 年度

課　題　名 次世代型あめこうじの開発と秋田米を活用した発酵食品への応用

種　　　別

　あめこうじは「甘い、すっきり、白い」という従来の米麴にはない優れた特長を有する。一方で、麴菌の初期の生育が緩慢で
あることが影響し、➀麴品質を劣化させる微生物が増殖する可能性がある、②製造時間がやや長くかかる、といった課題があ
り、あめこうじ製造には高度な技術が必要とされている。そこで本課題では、糖化力の高い麴菌株から、米麴での初期生育が
早く、且つ褐変しにくい菌株を新たに育種し、それを用いた「次世代型あめこうじ」を開発することで、あめこうじの高品質化と
生産の効率化を図ることを目的としている。
　さらに、ぎんさん、秋田酒こまち等の多種多様な秋田産の原料米に特長を持たせたあめこうじ開発や、「甘い・白い」というあ
めこうじの特長を活かした甘味噌の開発等を行うことで、あめこうじ関連商品群の多様化を目指す。

　昨今の健康ブームに後押しされ、甘酒市場は2012年からの５年間で４倍にまで成長（55→217億円）している。それに伴い、
あめこうじ関連商品群の販売額も好調を維持（2017年では約2.5億円）しており、成長する甘酒市場においては「甘い、すっき
り、白い」という優れた特長を持つあめこうじの需要は、今後さらに高まるものと予想される。一方で、あめこうじ製造認定を受
けた製造場は、平成30年10月現在、８社に限られており、供給元の拡充が喫緊の課題として残されている。製造認定を受け
るには、一定の水準を満たす米麴を作る必要があるが、あめこうじを作るには高い技術を要するため、よりあめこうじを製造し
やすい麴菌の開発、特に初期生育の早い麴菌株の開発が県内製造場から求められている。
　また、今後も安定的に販売額を伸ばすには、あめこうじ関連商品群のさらなる拡充や、甘酒等の既存商品のブラッシュアッ
プを図る必要がある。

・糖化力の高い麴菌株から初期生育が早く、且つ褐変しにくい株を3株以上育種し、１株を「次世代型あめこうじ」開発に利用
する。
・多種多様な秋田米を利用したあめこうじや、あめこうじ甘味噌を開発し、あめこうじ関連商品群の多様化を図る。
・あめこうじ製造認定取得工場数が増え、生産量が増加する（課題開始から３年以内に６製造場以上増）。

・主な受益対象：米麴関連商品を製造・販売する県内メーカー（味噌・醤油、清酒、麴、種麴製造メーカー等）
・貢献度：甘酒市場におけるあめこうじの商品価値は高く、麴の高品質化や生産量拡大に寄与する本課題の貢献度は非常に
高い。また、近年あめこうじの清酒への利用も増加傾向にあり、清酒業界への波及効果も大きい。さらに、特徴的な甘味素材
として米菓等への利用や、いぶりがっこ等の漬物製造時の漬床への利用も期待される。



４　全体計画及び財源

別紙のとおり。

７　これまでに得られた成果

５　課題設定時からの市場・ニーズの変化等 

６　本県産業や県民生活への向上への貢献の見込み

８　残る課題・問題点・リスク等

　2017年に続き、2018年も甘酒市場規模は約200億円と好調を維持しており、現在も続いている。八海醸造、マル
コメ、森永製菓、ハナマルキなどの甘酒メーカー大手では、新工場の稼働や、独自の商品開発（ハナマルキ：透き
通った甘酒、マルコメ：糀甘酒の素 無菌パック、等）に力を入れており、今後も市場規模の成長が見込まれる。

　2011年に50億円にも満たなかった甘酒市場規模は、2017年には200億円を突破し、現在もその規模を維持して
いる。その甘酒市場規模の成長に伴い、あめこうじ関連商品群の販売額も堅調に伸びており（2017年では約2.5億
円）、「甘い、すっきり、白い」という優れた特長を持つあめこうじの需要は県内外問わず、今後さらに高まるものと
予想される。一方で、高品質なあめこうじを製造するには、利用する麴菌株の性質上、高度な麴製造技術を要し、
あめこうじをより製造しやすい麴菌の開発、特に初期生育の早い麴菌株の開発が県内製造場から求められてい
た。
　本課題で開発を目指す次世代型あめこうじは、こうした麴製造場のニーズを満たすものであり、既にあめこうじ製
造認定を受けた製造場はもちろんのこと、これから製造認定を目指す製造場においても重要なシーズとして貢献
するものと考えられる。さらに、特色のある秋田米を用いた甘酒商品や、あめこうじを用いたオリジナリティーのあ
る商品群の開発・普及を通して、伝統的な発酵文化が根強く残る秋田の麴関連産業のさらなる活性化を図る。

・あめこうじ製造認定企業の増加（１件：にかほ市象潟 佐々木麹店）
・ぎんさんを用いたあめこうじ甘酒の技術移転（１件：にかほ市象潟 佐々木麹店）
・あめこうじを用いた糠漬けの技術移転（１件：ＪＡ湖東）
・あめこうじ普及のための研修（県庁出前講座３件、食品加工研修１件）

・小規模スケール（数g～数百g）での製麴試験により、低褐変性を示す麴菌候補株を４株得ているが、現場スケー
ル（数kg）で製麴した際に同様の低褐変性を示すのかどうかは、現在のところ不明である。したがって、これら候補
株の現場スケールでの良好な結果が得られるまでは、昨年度同様、候補株の育種を継続する必要がある。
・県内企業へのあめこうじ普及拡大のためには、麴の素となる種麴の安定的な供給が必須となる。したがって、製
麴試験に加え、麴菌候補株の種麴製造試験も行う必要がある（試験については秋田今野商店と連携）。
・秋田オリジナル品種「ぎんさん」を用いたあめこうじの技術移転に際しては、原料米の入手ルートも明確にしてお
く必要がある（地域によっては、使いたくても手に入らないことが想定される）。



９　評価

● A ○ B ○ C ○ D

Ａ．ニーズの増大とともに研究目的の意義も高まっている Ｃ．ニーズの低下とともに研究目的の意義も低くなってきている    

Ｂ．ニーズに大きな変動はない Ｄ．ニーズがほとんどなく、研究目的の意義がほとんどなくなっている

● A ○ B ○ C ○ D

Ａ．大きな効果が期待される Ｃ．小さな効果が期待される

Ｂ．効果が期待される Ｄ．効果はほとんど見込めない

○ A ● B ○ C ○ D

Ａ．計画以上に進んでいる Ｃ．計画より遅れている

Ｂ．計画どおりに進んでいる Ｄ．計画より大幅に遅れている

● A ○ B ○ C ○ D

Ａ．目標達成を阻害する要因がほとんどない Ｃ．目標達成を阻害する要因がある

Ｂ．目標達成を阻害する要因が少しある Ｄ．目標達成を阻害する要因が大いにある

○ Ａ　　当初計画より大きな成果が期待できる Ａ

● Ｂ+　当初計画より成果が期待できる B+

○ Ｂ　　当初計画どおりの成果が期待できる Ｂ

○ Ｃ　　さらなる努力が必要である Ｃ

○ Ｄ　　継続する意義は低い Ｄ

評価を踏まえた研究計画等への対応

観点

判定基準

各評価項目が全てＡ評価である課題

各評価項目がＢ評価以上であり、Ａ評価が２つ以上の課題
（Ａ評価を除く）
各評価項目がＢ評価以上である課題
（Ａ評価、Ｂ＋評価を除く）
いずれかの評価項目でＣ評価がある課題
（Ｄ評価を除く）
いずれかの評価項目でＤ評価があり、評価要因が改善不可
能で、研究継続が困難と認められる課題

事前 中間（年度） 中間（年度） 中間（年度） 中間（年度） 中間（年度）

・健康や免疫力をキーワードとした食品へのニーズは、今後、一層高まることが予想される。
・秋系８２１の甘酒に期待する。
・昨今の健康ブームに加え、新型コロナウィルス感染拡大に伴い発酵食品が持つ免疫力向上機能（効果）等に注目が
集まっている。

・成果を県内にとどめるだけでは、「あめこうじ」の普及が頭打ちになることが懸念される。そこで、あめこうじを活用した
最終商品一歩手前の商品ができないか（最終商品は、大手メーカーに委ねる）、また、一定条件のもとに、大手メー
カーに許諾することなどを、考えてもよいのではないか。
・あめこうじへのニーズが高まっており、次世代あめこうじの開発により、使いやすくなることから、より多くの用途への
活用が期待できる。
・次世代型あめこうじが開発されれば、相当なインパクトが期待される。ただし、それを活用した商品開発には、他の研
究課題同様に製造・販売元のマーケットリサーチ力等が重要な要素となる。

・麹菌については、本県が他県をリードしている分野であり、本県食品の特徴付けのためにも早期の成果を期待する。
・概ね計画どおりに進んでいるものと判断される。

・小規模スケールでの成果を積み上げ、現場スケールでの実績に繋げていくことを期待したい。

　甘酒等のあめこうじ関連商品の需要は、昨今の健康食品ブームも追い風となり着実に伸びている。供給体制の強化は、喫
緊の課題であるため、本研究課題の肝である「次世代型あめこうじ」開発を加速し、なるべく早期の普及を図りたい。健康機能
性に関しては、様々な機関と連携した長期的な研究が必要となるため早急な対応は難しいが、例えば米の品種の違いによる
甘酒成分（アミノ酸、糖分など）の差を見るなどして、差別化できるポイントを明らかにしたい。
　また、もう１つの柱である「あめこうじ関連商品」開発に関しては、現段階で考えている甘味噌や多様な秋田米を活用した甘
酒以外の開発も検討し、大手メーカー等への技術普及の可能性を探る。その際には、マーケットリサーチ等で潜在的なニーズ
の有無について併せて調査をする。
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る

。

○
  

甘
酒

市
場

は
20

1
2
年

か
ら

の
5
年

間
で

4
倍

に
ま

で
成

長
（
55

→
21

7
億

円
）
。

　
 そ

れ
に

伴
い

、
甘

酒
も

含
む

あ
め

こ
う

じ
関

連
商

品
群

の
販

売
額

も
好

調
に

推
移

。
○

 「
甘

い
、

す
っ

き
り

、
白

い
」
と

い
う

優
れ

た
特

長
を

持
つ

秋
田

県
オ

リ
ジ

ナ
ル

麴
　

 「
あ

め
こ

う
じ

」
の

市
場

価
値

は
高

く
、

成
長

す
る

甘
酒

市
場

に
お

い
て

、
今

後
　

  
さ

ら
な

る
需

要
が

見
込

ま
れ

る
。

○
 一

方
で

、
あ

め
こ

う
じ

製
造

認
定

（
県

が
実

施
）
を

取
得

す
る

に
は

高
度

な
麴

製
造

　
 技

術
を

要
し

、
現

状
供

給
元

が
限

ら
れ

て
い

る
（
H

30
年

10
月

現
在

、
8
社

）
。

○
 あ

め
こ

う
じ

製
造

に
お

い
て

、
麴

菌
の

初
期

の
生

育
が

緩
慢

で
あ

る
こ

と
が

影
響

し
、

　
 ➀

麴
品

質
を

劣
化

さ
せ

る
微

生
物

が
増

殖
す

る
可

能
性

が
あ

る
、

②
製

造
時

間
が

や
や

長
く

か
か

る
、

と
い

っ
た

課
題

が
あ

る
。

○
 あ

め
こ

う
じ

製
造

認
定

要
件

の
最

も
高

い
ハ

ー
ド

ル
は

微
生

物
規

格
で

あ
り

、
上

記
課

題
①

を
解

決
す

る
新

た
な

麴
菌

の
開

発
が

業
界

か
ら

求
め

ら
れ

て
い

る
。

○
 使

用
す

る
原

料
に

焦
点

を
当

て
た

あ
め

こ
う

じ
開

発
や

、
あ

め
こ

う
じ

の
特

長
を

 活
か

し
た

甘
酒

以
外

の
関

連
商

品
群

の
開

発
例

が
少

な
い

。

今
後

も
好

調
を

継
続

す
る

に
は

･･
･

◎
あ

め
こ

う
じ

生
産

量
 Ｕ

Ｐ
！

（製
造

認
定

工
場

数
の

増
加

）

◎
 さ

ら
に

高
品

質
化

、
生

産
効

率
化

さ
れ

た
　

「次
世

代
型

あ
め

こ
う

じ
」を

開
発

◎
 秋

田
の

強
み

で
あ

る
米

を
利

用
し

た
　

 あ
め

こ
う

じ
関

連
商

品
群

を
開

発
◎

あ
め

こ
う

じ
関

連
商

品
数

Ｕ
Ｐ

！

そ
の

た
め

に
は

･･
･

あ
め

こ
う

じ
の

更
な

る
普

及
へ

！
！

①
 糖

化
力

の
高

い
麴

菌
か

ら
米

麴
で

の
初

期
生

育
が

早
い

、
低

褐
変

性
の

株
を

育
種

①
 多

種
多

様
な

秋
田

米
を

利
用

し
た

あ
め

こ
う

じ
の

開
発

と
そ

の
普

及

②
 あ

め
こ

う
じ

甘
味

噌
の

開
発

と
そ

の
普

及

③
 あ

め
こ

う
じ

製
造

認
定

取
得

の
推

進

①
 秋

田
オ

リ
ジ

ナ
ル

品
種

「
ぎ

ん
さ

ん
」
を

用
い

た
あ

め
こ

う
じ

製
造

試
験

を
実

施
し

、
あ

き
た

こ
ま

ち
と

  
  

遜
色

な
い

こ
と

を
確

認
し

た
。

さ
ら

に
、

ぎ
ん

さ
ん

を
用

い
た

あ
め

こ
う

じ
甘

酒
の

試
作

も
行

っ
た

。
  

  
今

後
は

、
新

品
種

「
秋

系
82

1
」等

の
秋

田
米

で
も

同
様

の
試

験
を

実
施

予
定

。
（
達

成
度

：
80

%
）

②
 多

麴
タ

イ
プ

の
あ

め
こ

う
じ

甘
味

噌
を

試
作

し
た

。
色

は
赤

～
豆

味
噌

並
み

に
濃

化
す

る
一

方
、

B
ri
xが

高
く
、

　
　

適
度

な
甘

味
と

塩
味

が
あ

り
、

官
能

的
に

は
良

好
で

あ
っ

た
。

（
達

成
度

：
50

%
）

③
 製

麴
管

理
、

衛
生

管
理

等
、

あ
め

こ
う

じ
製

造
認

定
に

必
要

な
技

術
支

援
を

行
い

、
に

か
ほ

市
象

潟
の

佐
々

木
麹

店
が

　
　

新
た

な
あ

め
こ

う
じ

製
造

認
定

企
業

と
な

り
、

県
内

の
あ

め
こ

う
じ

製
造

認
定

企
業

は
9
社

に
な

っ
た

。
（達

成
度

：
50

%
）

成
果

の
展

開
方

法
：
食

品
加

工
研

修
、

組
合

勉
強

会
、

報
道

機
関

等
を

通
し

て
周

知
す

る
と

と
も

に
、

県
内

麴
関

連
企

業
に

売
り

込
み

を
か

け
る

。


