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背景および目的 
佐賀県産の清酒の酒質は，日本酒度と酸度から計算さ

れる「甘辛度」及び「濃淡度」から，「濃醇・甘口の酒質」

と評価されており，全国的にも特長ある酒質とされてい

る． 

しかし、特定の成分と地域の酒質を結びつける研究は

されておらず、佐賀県産酒の特長的な成分に関する知見

はない． 

そこで、本研究では全国の市販酒を分析対象とし，佐

賀県の清酒を特長づける成分の探索及び評価技術の開発

を試みることを目的とした．本年度は，不揮発性代謝物

をターゲットとしたメタボローム解析を行い，県産酒の

特徴的成分の探索を試みた． 

 

研究内容 
全国各地の平成26醸造年度に製造された純米吟醸

酒49点（県産酒18点，県外産酒31点）を分析試料と

した． 

Bligh-Dyer法を用いた清酒中に含まれる代謝物の抽

出を行った（図１）． 

抽出した代謝物の分析はガスクロマトグラフ直結型

質量分析計（株式会社島津製作所製，GCMS-QP2010）を

用いた．分析に供したカラムはCP-Sil 8CB（アジレン

ト・テクノロジー株式会社，30 m×0.25 mm×0.25μm）

を用いた． 

GC-MS分析は以下の分析条件で行った．カラム温度

は60 ℃から10℃/min で325 ℃まで上昇させた．イ

ンターフェイス温度は290 ℃，検出はポジティブモー

ドとし，イオン源温度は230 ℃とした．試料はスプリ

ットレスで1 μlを注入した．キャリアガスはヘリウ

ムガスを用い，その流速は1ml/minとした． 

GC-MSで取得したデータファイルはGC-MS用デコン

ボリューション用ソフトウェアAMDIS（アメリカ合衆

国立標準技術研究所）を用い，データのデコンボリュ

ーションを行った． 

デコンボリューションによって取得したELUファイ

ルを読み込み，Agilent LC/MS GC/MSシステム多変量

解析ソフトウェアAgilent Mass Profiler 

Professional（アジレント・テクノロジー株式会社）

を用い，統計処理を行い，主成分分析（PCA）を行った． 

 
研究成果 

 図２に試料49点について、GC-MSを用い検出した代謝

物について主成分分析行ったPCAスコアプロットを示し

た． 

 その結果，県産酒と県外酒で，清酒の「旨味成分」に

寄与するアミノ酸と「なめらかさ」や「甘味」に寄与す

る糖・糖アルコールに異なった傾向が見られ，これらの

成分が県産酒の特徴に寄与することが示唆された． 

県産酒と県外酒で明確なグループ分けを行うことはで

きなかったため，揮発性成分（香気成分）を含め検討し，

県産酒の特徴的成分を明らかにしたい． 

試料 20μL

GC/MS

1000μL メタノール/水/クロロホルム（5/2/2，v/v/v）

リビトール（内部標準）0.2mg/mL 60μL 添加

混合

インキュベーション（37℃，30min)

遠心分離（16000g，4℃，3min)

上澄み液800μLを別のチューブに採取

超純水 400μL添加

遠心分離（16000g，4℃，3min)

上澄み液800μLを別のチューブに採取

遠心濃縮（室温, 120 min)

凍結乾燥（over night)

100μL メトキシアミン塩酸塩（20mg/mL，ピリジン溶液）

インキュベーション（30℃，90min)

50μL MSTFA
インキュベーション（37℃，30min)

バイアルに移す

 
図1 メタボローム解析 前処理フロー 
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図2 市販純米吟醸酒の代謝産物の主成分分析結果 


