
研究の目的
清酒は新規需要開拓商品の開発が、林檎酒は製造に係わる周辺技術の開発が急務とな

っている。県産素材を原料にニーズに即した商品化を加速させることを目的とする。
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県産材料（米・リンゴ）を利用した酒類の開発（Ｈ２１～２５）

・清酒需要の低迷
・酒類を取り巻く社会の変化
・地場でのリンゴ酒製造の兆し

研究内容背景
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波及効果
（１）商品化の加速、品質の安定化と、新規なオリジナル商品の定着
（２）県産加工用農産物の栽培、利用による農工連携をとおした付加価値生産
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清酒の新たな消費層対応技術の開発

ビン内発酵地シード
ル製造技術の開発

新規酒造米によ
る清酒の開発

極低アルコール
清酒の開発

1～２年後

林檎酒新規企業数２

華想い・華吹雪による
オール県産酒の認知向上
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林檎酒新規企業数１

新規酒造米による商品開
発準備
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設備投資小

低グル系

系統３種

難可溶化蛋白米
70～90％低精白

アルコール2～5％
酔いが弱い・新風味の清酒、低アル清酒

・リンゴ酒製造周辺技術の確立（品
種、製造法、酵母等）

対応策


