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＜タイトル＞

世界で初めて日本酒、ワインから原料品種を判別する技術を開発

＜当該研究成果のポイント＞

（独）農業・食品産業技術総合研究機構 食品総合研究所では、同 果樹研

究所の協力を得て、日本酒、ワインのＤＮＡを分析して、原料となった米、

ブドウの品種を判別する技術を開発した。

農産物の品種判別技術としては、品種ごとのＤＮＡ塩基配列の違いを利用

する方法が一般的であるが、原料ＤＮＡの抽出が難しい加工品への適用は、

難易度が高い。日本酒も、加工度が高い食品の一つで、発酵中のＤＮＡの分

解や、麹菌等のＤＮＡ混在のため、これまでは原料米の品種を判別すること

ができなかった。

このたび、日本酒から原料米由来のＤＮＡのみを抽出、増幅する手法を開

発し、ＤＮＡにより原料米品種を判別する技術を確立した。なお、この技術

は、ワインから原料ブドウ品種を判別する手法としても応用可能である。

本成果は、農林水産省の委託プロジェクト研究「安全で信頼性、機能性が

高い食品・農産物供給のための評価・管理技術の開発」により得られたもの

である。

＜期待される効果・今後の展開など＞

今後は、醸造分野の専門機関とともに、本技術の実用化に向けて、更に研

究を進めていく予定。本成果は、食品表示の信頼性確保や、最近輸入が増え

つつある日本酒の原料米品種判別による育成者権の保護等に貢献することが

期待される。
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世界ではじめて日本酒、ワインの原料の品種判別技術を開発

醸造酒の原料米判別が難しい理由

・発酵中にＤＮＡが分解される

・ポリフェノール等、阻害物質の存在

・酵母や麹菌のＤＮＡの混在

判別用プライマーの開発と米由来の
識別バンドであることの確認

ワイン識別用ＤＮＡマーカーの開発

麹菌、酵母菌ではDNAが増えず、酒米では

増幅に品種間差があり、酒由来のＤＮＡでも増
えるプライマーを開発

ブドウの葉から抽出したＤＮＡ ワインから抽出したＤＮＡ
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１：カベルネソーヴィニョン、２：カベルネフラン、
３：シャルドネ ４：メルロー、５：リースリング、
６：甲州

市販ワイン（8種類のシャルドネ）由来ＤＮＡの増幅

ａは開発したシャルドネ用のDNAマーカー

ＤＮＡ抽出法の改良

凍結乾燥

トリス緩衝液で抽出

耐熱性αｰアミラーゼ

プロテアーゼＫ、ＳＤＳ

７０％エタノールで抽出

除・蛋白質

エタノール沈殿・洗浄

日本酒(ワイン）

ＰＣＲ用鋳型ＤＮＡ

・イソプロパノール及び酢酸ナトリウムで
粗ＤＮＡを沈殿
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１：麹菌 ２：酵母

３：山田錦（米） ４：五百万石（米） ５：雄町（米） ６：美山錦（米）

７：市販の酒Ａ ８：市販の酒Ｂ ９：市販の酒Ｃ １０：市販の酒Ｄ

塩基配列の一致を確認
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ＰＣＲによる酒造好適米の判別結果


