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大麦乳酸発酵液ギャバの開発…………… 中村　彰宏…	66
酵母の利用
―酵母エキスの塩味エンハンス効果と酵母細胞壁の清酒発酵助成剤効果―…… 阿部　竜典…	73
きのこ類を用いた発酵食品の製造
―耐塩性プロテアーゼ・アルコール耐性アミラーゼ生産性きのこの応用―…… 本間　裕人…80

エノキタケの生理活性作用とその応用… 松澤　恒友…	87
芋焼酎づくりはサツマイモ栽培から
―サツマイモの栽培期間が芋焼酎の酒質に与える影響について―…… 奥津　果優…	93
よりよいビールの泡をめざして
―物理的な側面から化学的な側面まで―…… 蛸井　　潔…	99

稲庭うどんは何所から来てどこへ……… 大久　長範…	108

	 ２ ０ １ ９ 	 No.56	 （順序不同）

若き日の回想～創造の喜び～…………… 光岡　知足…	 1

機能性食品とそれに関わる表示制度について…… 山本（前田）万里…	8
新規機能性物質の探索と応用
―微生物研究から「食による予防医学」まで―…… 矢澤　一良…	15

鹿児島の壺造り黒酢の発酵と機能性…… 長野　正信…	23

知られざる麴の薬「神麴」……………… 奥津　果優…	33

日本酒の「おいしさ」についての解析… 中村　　諒…	40

エチル-α-D-グルコシド高含有酒類の開発と機能性…… 坊垣　隆之…	48

簡便で精度の高い蒸米酵素消化性の推定方法…… 奥田　将生…	55
マスカットやライチ、柑橘の香りがするお酒
―清酒の新しい香り「4-mercapto-4-methylpentan-2-one（4MMP）」―…… 飯塚　幸子…	62

紅麹を用いた焼酎製造の可能性………… 吉﨑由美子…	68

芋焼酎醪に生息している乳酸菌に関する研究…… 宮川　博士…	73

豆味噌の「こく」に関与する成分について…… 井上　　裕…	80

日本のきのこ食文化に関する考察……… 山田　明義…	87

吟醸香成分酢酸イソアミルの食品保存料としての可能性…… 安藤　　仁…	96

緑茶製茶機械「揉捻機」を活用した発酵茶の開発…… 田中　一成…	103
子嚢菌Fusarium oxysporumの多様性、および、…… 有江　　力…	109ゲノム解析で近年明らかになってきたこと

	 ２ ０ ２ ０ 	 No.57	 （順序不同）

高精白を必要としないフルーティーな清酒「ギンパック」の開発…… 高橋　俊成…	 1

醸造に用いる米澱粉の多様性…………… 藤田　直子…	10

常識にこだわらない酒母造り…………… 齊藤　　修…	17

吟醸用「N54G菌」と特別醪用「吟香」の…… ㈱秋田今野商店…	22製麹特性と酒質への影響

発泡のお酒の製造技術と容器・機器…… 渡邊　拓也…	26

芋焼酎と黒糖焼酎の原料並びに製法と香気成分の関係…… 瀬戸口智子…	37

ワイン造りへの挑戦……………………… 宮野　　恵…	47
ワインの香りをコントロールする
～日本固有の赤ワイン醸造用ブドウ品種マスカット・ベーリー A に関して～…… 佐々木佳菜子…	54

日本におけるクラフトビールの創出…… 黄金井康巳…	61

魚醤及び穀醤の特長を併せ持つ新しいタイプの天然発酵調味料…… 横山　定治…	69

ワイン用ブドウ「山幸」由来酵母Hanseniaspora vineaeの製パン適性…… 高谷　政宏…	78

超高齢社会におけるタンパク質源としての豆類醗酵食品の可能性…… 中川　　学…	87

納豆菌と新規多孔体素材による水質浄化および悪化防止法の開発…… 大杉　忠則…	93
農作物土壌病害を抑止する土壌微生物の多様性
―ベニバナインゲン土壌病害の総合防除を事例として―…… 渡邊　　健…	101

土壌微生物とともに最先端の農業を考える…… 櫻本　直美…	110

	 ２ ０ ２ １ 	 No.58	 （順序不同）

新型コロナウイルスの変異とワクチン………… 水谷　哲也…	 1～次の波をどう乗り切るのか～

AIで「酒は出来る」。しかし，AIで「酒を造ること」は難しい。…… 戸塚　　昭…	8

東日本大震災から10年……………………… 橋本　建哉…	17

秋田県の酵母開発　～30年史～…………… 渡邉　誠衛…	22

新型醸造精米機での扁平精米に関して… 川上　晃司…	30

１日１合，純米酒！日本がつながる米の酒…… 山本　洋子…	35

吟醸用「N54G菌」の製麹時間の違いによる酒質への影響…… ㈱秋田今野商店…	42

有孔棚段付多機能単式蒸留機の開発…… 佐無田　隆…	45

冷凍生芋を使用した焼酎製造技術の開発…… 冨吉　彩加…	53

私の焼酎造り……………………………… 安田　宣久…	61

白麹菌のクエン酸輸送体について……… 二神　泰基…	66

メタノールとランタノイドが繋ぐ微生物と植物間の共生…… 三井　亮司…	73
ポリフェノールの腸内細菌代謝産物に
着目した機能性食品素材HMPAの研究開発…… 西谷　洋輔…	80

南極酵母の発酵能………………………… 星野　　保…	87

辻　　雅晴	

	 ２ ０ ２ ２ 	 No.59	 （順序不同）
アミノ酸高生産酵母の育種技術を活用した…… 高木　博史…	 1酒類の高付加価値化

無通風箱培養法による固体培養と試験製麹への応用展開…… 伊藤　一成…	12

AIを用いた酒造好適米外観品位の判定…… 高堂　泰輔…	25

稲麹から分離・選抜したオリジナル麹菌の特性…… 佐藤　稔英…	37

種麹新商品「Roots 36」「Oriza 1061」のご紹介…… ㈱秋田今野商店…	43

本格焼酎の品質に関与する要因………… 髙峯　和則…	48

味噌由来の乳酸菌の免疫制御作用……… 安達　貴弘…	56

免疫賦活能を有する発酵食品および微生物の探索…… 保坂　善仁…	61
飛びます，跳びますっ! 好塩性乳酸菌で…… 脇中　琢良…	68見つかった超高活性トランスポゾン

渡部　　潤



みそ産業の発展に向けて─技術の役割… 磯部　賢治…	77

日本独自の麹菌熟成チーズ開発について…… 佐藤　　薫…	85
未発掘地域資源であるローカル酵母を… 児玉基一朗…	90活用した地域の新しいものづくり
“産官学”連携で“学”の知見を機能性表示食品に‼
～中高年者の認知機能維持に貢献する河内晩柑果汁飲料の開発〜…… 古川　美子…	97

天倉　吉章

「未常識（!?）」が渦巻く食品の発酵の世界…… 小栁　　喬…	104
中等度好熱菌Meiothermus ruber H328 株を…… 渡部　邦彦…	111用いたケラチン分解

茂里　　康

イネの生育を支える水田の微生物と物質循環…… 浅川　　晋…	117

日本酒をめぐる環境・風土・酒縁……… 林　　耕次…	123

太田　和彦


