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　2010年にヨーロッパのバルト海で、沈没船から170年前のワインが発見されました。引き揚げら
れたワインはおいしく飲めることが明らかとなり、神秘的でロマン溢れるワインがオークションにか
けられると、一本数百万円で落札されました。これをきっかけに、世界各地でワインを海底に沈める
試みがなされています。
　海底熟成ワインはプレミアム感のある希少なワインとして、高額で取引されていますが、海底熟成
によるワインのおいしさや成分の変化について、科学的なエビデンスは報告されていません。ダイバ
ー、ソムリエ、バーテンダー、県内研究所と協働し、海底熟成による香りと成分の変化を明らかにす
ると共に、熟成メカニズムの解析を進めてきました。
　本研究は、海底熟成ワインに科学的エビデンスを与えると共に、海を活用した食品の新たな熟成技
術へと発展することが期待されます。
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私たちは、海底熟成による香り、成分の変化を明らかにすると共に、海底熟
成中に進行する化学反応メカニズムを世界で初めて提案しました（日本食品
科学工学会 第 71 回大会にて発表予定）。
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　蛋白質や酵素は、その多様な機能性から医療・食品・エネルギーなど幅広い分野で活用されてきま
した。しかし、これらは生物由来の物質であるため、十分な生産性や安定性の確保が難しく、研究開
発にかかるコストの高さが課題とされています。一方で、近年急速に拡大している遺伝子配列などの
生物学的データベースの活用が、こうした課題の解決策として注目を集めています。私たちは、研究
者の多様なニーズに応じて膨大なデータを解析・活用できる独自のデータマイニング手法を開発し、
それにより多数の共同研究を実施してきました。こうした取り組みによって、酵素や蛋白質の高機能
化や新たな機能の付加に成功しています。現在、食品蛋白質工学研究室では、バイオマスを起点とし
た有用物質の生産や、機能性化合物の創出、さらに非天然型アミノ酸の導入を通じた酵素・蛋白質機
能の拡張など、革新的な研究に取り組んでいます。詳細については、研究業績や知的財産をご確認い
ただくか、本学地域・産学連携推進室までお問い合わせください。
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