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講演題目 

南伊豆産 海底熟成ワインのフレーバー特性の解析と、 
マッピングによるおいしさの見える化 

研究の目的、成果及び今後の展望 
【背景、目的】 
ヒリゾ浜は、静岡県南伊豆町に位置し、高い水温と透明度を特徴とする。南伊豆町では、ヒリゾ浜

の海底で熟成させたワインが生産され、海底熟成ワインとして販売されている。南伊豆産 海底熟成

ワインは、静岡の美しい海と神秘的なイメージを売りとして、県の新たな特産品として注目を集めて

いる。しかし、海底熟成に関する科学的な知見が乏しいために、しばしば懐疑的なイメージを持たれ

ることが課題である。本研究では、南伊豆産 海底熟成ワインの差別化を目指して、フレーバー特性

の解析と、マッピングによるおいしさの見える化を目的とした。 
 
【方法、成果、今後の展望】 
ワインおよびワインモデル溶液（エタノールと有機酸を混合）を、南伊豆の海底熟成庫と、学内の

地上ワイン保管庫に分けて、6 ヶ月間保管した。それらを令和 6 年 5 月に引き揚げ、解析サンプルと

した。 
GC-MS を用いた香気成分分析の結果、海底熟成サンプルには地上保管サンプルと比較して、フルー

ティな甘い香り成分である化合物 X（論文発表等の事情により詳細の公開を控える）が、20 倍の濃度

で含まれることが明らかとなった。続いて、官能的な特徴を解析するため、3 点比較法による官能評

価を実施した。その結果、被験者全員が海底熟成サンプルと地上保管サンプルの香りの違いを識別で

きた。海底熟成サンプルは地上保管サンプルに比べて、甘い香りが強いとのコメントが被験者から得

られ、このフレーバー特性に化合物 X が寄与することが考えられた。 
最後に、GC-MS 分析における香気成分プロファイルをもとに、海底熟成サンプルと地上保管サンプ

ルについてフレーバーマップを作成した。解析の結果、海底熟成サンプルは cream、nut、fruit、sweet、
honey のフレーバーを特徴とすることが明らかとなった。このフレーバー特性には、化合物 X が寄与

するものと考察された。 
本研究は南伊豆産 海底熟成ワインのフレーバー特性を明らかとし、その差別化に貢献するものであ

る。 


