
木
は
、
お
酒
の
原
料
と
な
る
糖
で
で
き
て
い
る

　

人
類
は
、
文
明
を
築
く
中
で
お
酒
を
発
見
し
、

文
明
と
と
も
に
お
酒
の
文
化
を
発
展
さ
せ
て
き

ま
し
た
。
最
も
古
い
と
さ
れ
る
お
酒
は
、
紀
元

前
４
０
０
０
年
頃
の
メ
ソ
ポ
タ
ミ
ア
地
方
で
作

ら
れ
て
い
た
果
実
酒
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
ま

た
、
古
代
エ
ジ
プ
ト
の
壁
画
に
は
ビ
ー
ル
の
製

法
な
ど
が
描
か
れ
て
い
ま
す
。

　

日
本
で
は
、
ア
ニ
メ
映
画
「
君
の
名
は
」
で
、

巫
女
が
米
を
噛
ん
で
造
る
口
噛
み
酒
が
登
場
し

ま
す
が
、
古
代
の
酒
造
法
を
伝
承
し
た
も
の
と

思
わ
れ
ま
す
。
こ
の
よ
う
に
世
界
中
で
古
く
か

ら
た
く
さ
ん
の
お
酒
が
造
ら
れ
て
き
ま
し
た
。

原
料
に
は
穀
物
や
果
実
、
珍
し
い
も
の
で
は
乳

な
ど
が
使
わ
れ
て
き
ま
し
た
が
、
こ
れ
ま
で
、

木
が
使
わ
れ
た
例
は
あ
り
ま
せ
ん
。

　

お
酒
の
ア
ル
コ
ー
ル
は
、
微
生
物
の
酵
母
が
発

酵
に
よ
っ
て
糖
を
原
料
と
し
て
作
り
出
す
も
の
で

す
。
し
た
が
っ
て
、
糖
分
を
含
む
甘
い
果
実
は
、

す
ぐ
に
お
酒
の
原
料
と
な
り
ま
す
。
ま
た
穀
物
の

主
成
分
で
あ
る
デ
ン
プ
ン
は
、
麦
芽
や
唾
液
、
麹こ

う
じ

に
含
ま
れ
る
ア
ミ
ラ
ー
ゼ
と
い
う
酵
素
に
よ
っ
て

分
解
さ
れ
て
糖
に
変
換
さ
れ
ま
す
。
そ
の
た
め
穀

物
も
ま
た
、
お
酒
の
原
料
と
し
て
選
ば
れ
て
き
ま

し
た
。

　

じ
つ
は
、
木
も
糖
の
集
合
体
で
す
。
光
合
成
に

よ
っ
て
二
酸
化
炭
素
と
水
か
ら
作
ら
れ
た
糖
が
結

合
し
、
セ
ル
ロ
ー
ス
と
い
う
物
質
と
な
り
、
木
の

半
分
を
構
成
し
て
い
ま
す
。
し
か
し
、
木
の
セ
ル

ロ
ー
ス
は
リ
グ
ニ
ン
と
い
う
成
分
に
よ
っ
て
硬
く

固
め
ら
れ
て
い
る
の
で
、
容
易
に
は
分
解
で
き
な

い
構
造
と
な
っ
て
い
ま
す
。
そ
の
た
め
、
長
い
人

類
の
歴
史
を
通
じ
て
も
、
木
を
お
酒
の
原
料
に
す

る
こ
と
は
で
き
な
か
っ
た
の
で
す
。

木
材
を
微
粉
化
し
て
酵
素
で
分
解
す
る

　

糖
は
さ
ま
ざ
ま
な
用
途
で
利
用
す
る
こ
と
が

で
き
ま
す
。
そ
こ
で
、
木
の
セ
ル
ロ
ー
ス
を
糖

と
い
う
基
本
単
位
に
分
解
し
て
利
用
す
る
研
究

が
進
め
ら
れ
て
き
ま
し
た
。
こ
の
研
究
を
通
し

て
、
木
材
を
１

μm
程
度
に
ま
で
細
か
く
粉
砕
す

る
と
、
木
材
を
構
成
し
て
い
る
セ
ル
ロ
ー
ス
を

セ
ル
ラ
ー
ゼ
と
い
う
酵
素
で
容
易
に
糖
に
分
解

で
き
る
こ
と
が
わ
か
っ
て
き
ま
し
た
。

　

こ
の
方
法
を
使
う
と
木
材
の
香
り
な
ど
が

残
っ
た
ま
ま
の
糖
を
得
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

写真２　木の酒のイメージ
商品化をイメージして瓶に入れてみた。

写真３　発酵タンク
1 回に木材 2kg を仕込む

図１　樹種それぞれの香りの特徴

写真１　左からスギ、スギの発酵液、スギの蒸留酒

サクラ

スギ

シラカンバ

甘い花の香り
サクラの葉の香り

スギの樽酒のような香り

甘く熟した
ウイスキーのような香り

木からつくったアルコールの特徴
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長
い
間
、
お
酒
と
木
は
相
性
の
良
い
組
み
合
わ

せ
と
し
て
親
し
ま
れ
て
き
ま
し
た
。
ウ
イ
ス

キ
ー
、
ブ
ラ
ン
デ
ー
、
ワ
イ
ン
、
日
本
酒
な
ど
は
、

木
の
樽
で
熟
成
す
る
こ
と
で
、
木
材
の
香
り
や

成
分
を
活
か
し
た
お
酒
に
な
り
ま
す
。

　

そ
こ
で
、
こ
の
粉
砕
技
術
を
応
用
し
て
、
木

の
香
り
や
成
分
を
ダ
イ
レ
ク
ト
に
含
ん
だ
お
酒

が
で
き
る
の
で
は
な
い
か
と
考
え
ま
し
た
。

中
山
間
地
域
の
林
業
の
活
性
化
へ
向
け
て

　

正
直
、
最
初
か
ら
良
い
も
の
が
で
き
る
と
は

考
え
ず
、
試
し
に
作
っ
て
み
た
と
い
う
の
が
研

究
の
は
じ
ま
り
で
し
た
。

　

ま
ず
ス
ギ
で
試
作
し
た
と
こ
ろ
、
杉
樽
の
香
り

の
す
る
発
酵
液
が
で
き
ま
し
た
写
真
１

。
つ
ぎ
に

広
葉
樹
の
シ
ラ
カ
ン
バ
で
試
作
し
た
と
こ
ろ
、
フ

ル
ー
テ
ィ
ー
な
香
り
の
す
る
発
酵
液
が
得
ら
れ

写
真
２

、
と
も
に
実
験
を
し
て
い
た
大
塚
主
任
研

究
員
と
「
こ
れ
な
ら
い
け
る
ぞ
」
と
開
発
へ
の
手

ご
た
え
を
確
認
し
あ
っ
た
こ
と
を
思
い
出
し
ま
す
。

　

す
ぐ
に
、
税
務
署
で
の
手
続
き
に
入
り
、
試
験

醸
造
の
免
許
を
取
得
し
て
、
本
格
的
に
開
発
を
進

め
る
こ
と
に
な
り
ま
し
た
。
現
在
は
、
製
造
法
の

検
討
や
成
分
の
解
明
を
進
め
る
と
と
も
に
、
飲
用

の
た
め
の
安
全
性
試
験
を
行
っ
て
い
ま
す
。

　

中
山
間
地
域
の
森
林
を
活
用
し
て
、
地
酒
な
ら

ぬ
地
木
酒
を
地
域
ブ
ラ
ン
ド
と
し
て
生
産
販
売
で

き
た
な
ら
、
林
業
の
六
次
産
業
化
が
進
み
、
雇
用

の
創
出
な
ど
地
域
経
済
の
活
性
化
に
つ
な
が
る
に

ち
が
い
あ
り
ま
せ
ん
。

図２　木材からお酒をつくるための工程

図３　木のお酒ができるまで

木材
（リグノセルロース）

❶木材

❹木の発酵液
❺木の発酵蒸留液

❷微粉砕した木材

❸分解されて糖液に

アルコール

スギなど水と混ぜてクリーム状にする

約1µm（1000分の

1mm）になるまで、

細かく粉砕する

タンクで発酵木からつくった発酵液

糖 微粉砕

微粉砕

発酵

蒸留

糖化

糖化
（セルラーゼ）

発酵
（酵母）

木材の主成分であるセルロー

スは、リグニンに覆われてい

て酵素が分解できない。

セルロースが分解してできた

ブドウ糖液は、酵母の発酵作

用でアルコールに変換される。

アルコールと木の香りが濃縮

され、特徴ある蒸留アルコー

ルになる。

粉砕することでセルロースが

表出し、酵素が分解できるよ

うになる。リグニンの付着していないセ

ルロースは、酵素の力でブド

ウ糖になる。

セルロース
微細繊維 リグニン

木の香り成分

酵母

酵素
（セルラーゼ）

ブドウ糖

アルコール

17 シリーズ◉研究の森から

Q1. なぜ研究者に？
　世の中に役立つモノを作りたいという思い

は、ずっとありました。そして、新しいモノを

作り出したいといろいろやっているうちに研

究者になっていた感じです。

Q2. 影響を受けた本や人など
　大学4年生の時にお世話になった大学院の先

輩です。右も左も分からない私に実験のやり方

を時に厳しく指導いただき、結果が出た時のワ

クワク感が下地になっていると思います。

Q3. いまホットなマイテーマは？　

　自分が酒好きということもありますが、こ

こで取り上げた「木の酒」の開発は、とても

魅力的なテーマだと感じています。将来、い

ろいろな山村にできた「木の酒蔵」めぐりが

したいと思っています。

Q4. 若い人へ
　物事を不思議がること、何でそうなるのか、

どうしてなのか、普段からそういう思考でい

ることだと思います。小学生でも立派な研究

者はたくさんいます。いつでも研究は開始で

きると思います。

野尻 昌信 Nojiri Masanobu　

森林資源化学研究領域


