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木材等の「食に関わる素材」としての  

新規利用法の開発  
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

木材等の建築用材以外の用途の可能性を探るために、「食に関わる素材」

として木材等が利用される時の効果効能を解明するとともに、木材を原

料とした飲用アルコールの製造法を開発しました。 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

木材等の「食に関わる素材」としての機能性について 
経験的に「食に関わる分野」で利用されてきた木材等の効果効能の一部として、香

り等の化学成分の特徴や機能性を調べました。木桶等に貯蔵する水を想定し、その

保存性を調べるために木材の水抽出液の抗菌性試験を行ったところ、その効果は樹

種により異なり、ヒノキ、アカマツ、ミズナラを用いた時に大腸菌等に対する抗菌

性が極めて高いことがわかりました。各種木材で造られた飲酒用の枡を想定し、お

酒の香りの印象を評価したところ、スギ枡では日本酒と焼酎の両方で対照であるエ

タノールと比べて「美味しそう」と評価されたのに対し、ヒノキ枡では日本酒のみ

が同様に評価され、材の種類とお酒の組み合わせにより、感じ方に違いがあること

がわかりました（図１）。 

香りが良く爪楊枝等で有名なクロモジは最近ではお茶としても市販されています。

そこでお茶（葉、枝）の香りの評価を行いました。対照である湯に比べて、クロモジ

葉茶及び枝茶の香りはともに「爽やか」、「華やか」な印象を与えることが分かりま

した（図２）。加えてクロモジ葉茶の香りによるリラックス効果も認められました。

その他、クロモジ茶（葉、枝）はカモミール茶と同等の抗酸化性を有していました。 

以上、食に関わる場面で用いられる木材等の化学成分について多面的な科学的エ

ビデンスを蓄積することができました。 

背景と目的 

木材の主な用途は建築用材ですが、需要をさらに拡大するためには、他の利用法

の可能性を模索することが重要です。そこで食に関わる分野での木材の利用につい

て注目しました。木材は古くから酒樽、木槽、枡などとして「食に関わる分野」で

用いられています。その要因として木材が身近な素材として存在していたこともあ

りますが、経験的に木材が使われてきたことには何かメリットがあったのではない

でしょうか。ここではその効果効能について、特に化学成分に着目し、その機能性

の一部を解明しました。また、木材そのものを原料とした世界初の飲用アルコール

（木の酒）の製造法を開発しました。 
 

木製の枡 

 

クロモジ葉、枝    クロモジ（葉）茶 

図 1 枡にお酒を入れた時の香りの印象評価 図 2 クロモジ茶の香りの印象評価 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
図3 木材を原料とした飲用アルコールの製造法 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図4 木材を原料とした飲用アルコールの嗅覚・味覚的な特徴  

成果の利活用 

木材等の新規な用途として「食に関わる素材」としての可能性が明らかにできまし

た。今後さらに効果効能に関わる科学的エビデンスの蓄積を継続することで、木材等

の建築用材以外の用途の拡大に繋がればと考えています。 

木材を原料とした飲用アルコールの製造 
 木材の全く新しい用途として、木材を原料として湿式ミリングによる微粉砕 - 

酵素糖化 - 発酵 - 蒸留工程を経て、飲料用のアルコール（木の酒）の製造に世

界で初めて成功し、鋭意工夫の結果、基本的な製造法が確立できました（図３）。

得られた飲用アルコールの嗅覚・味覚的な特徴は既存の日本酒・ワイン・ウイスキ

ー・ブランデーなどとは大きく異なっていました（図４）。 

現在、実用化するために安全性等の評価や樹種に応じた最適な製造技術の確立

を目指しています。 
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りなどの機能性成分の特性の解明並びに産官学連携のもと

利用する技術の開発に従事。 
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要旨 

酒樽、木槽、枡などに木材は用いられています。その要因の一部として香り等の

化学成分の機能を調べました。スギやヒノキで造られた枡にお酒を入れ、その香り

の官能評価を行ったところ、樹種により感じ方が異なることがわかりました。木桶

等に貯蔵する水を想定し、その保存性を調べるために木材の水抽出液の抗菌性試験

を行ったところ、ヒノキ、アカマツ、ミズナラを用いた時に大腸菌等に対して極め

て高い抗菌性を示すことがわかりました。その他、クロモジ茶（葉、枝）の香りの印

象を評価したところ、「爽やか」、「華やか」な印象が強いことがわかりました。 

木材を原料として飲用アルコールの製造に成功し、基本的な製造法を確立しまし

た。得られた飲用アルコールの嗅覚・味覚的な特徴は既存の日本酒・ワイン・ウイス

キー・ブランデーなどとは大きく異なっていました。現在、実用化に向けた安全性

等や樹種に応じた最適な製造条件等に関する研究を行っています。これらのことよ

り、木材等の新規用途として「食に関わる素材」としての可能性が見出されました。 

本研究の成果の一部は主に日本木材学会大会で発表した他、下記論文等で公表し

ています。 
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