
 

 

 

 

 

 

 

県では、広島ならではの多彩な食の魅力を、多様な主体と一緒に磨き、発信することで「広島は美

味しさの宝庫である」というブランドイメージを創り、広島の地域経済をより活性化させる「おいし

い！広島」プロジェクトを進めています。 

日本酒の輸出量は年々増加する一方で、輸出に伴う輸送や保管期間の長期化により「たくあん」の

ような臭いの発生が課題となっています。こうした中、県食品工業技術センターは、ワイン通も驚く

爽やかな酸味と果実香を醸し、長期保管してもフレッシュな酒質を実現する清酒酵母「ひろしま LeG-

爽（れぐそう）」を開発しました。 

「日本の伝統的酒造り文化」のユネスコ無形文化遺産登録を契機として、酒どころ広島として、国

内外から酒造り文化と新しい技術による「広島の日本酒」の登場が期待されています。大正時代に分

離された県内最古の酵母「広島６号」を受け継ぐ新酵母「ひろしま LeG-爽」は、広島の酒造技術と

情熱とともに、おいしい「広島の日本酒」をこれまで以上に国内外広く多くの方々にお届けする切り

札であり、すでに広島県内だけでなく、県外からも複数の問い合わせを頂いています。 

このたび、広島県酒造組合、ＪＡグループ広島等が 10年の歳月をかけて開発した酒造好適米「萌

えいぶき」とこの新酵母「ひろしま LeG-爽」とで県食品工業技術センターが醸した日本酒「明魂（め

いこん）」で、県内酒類関係者、関係団体が一同に会する新年互礼会の乾杯が行われます。 

新年互礼会会場には、記者の皆様向けに、新酵母「ひろしま LeG-爽」を使用した日本酒の試飲を

準備しております。ぜひ、この機会にご取材ください。 
 

新酵母「ひろしまLeG-爽（れぐそう）」の特長 

 

 
                                      

酒類業界新年名刺交換互礼会 

（１）日 時：令和７年１月９日（木）11:00～12:00 

（２）場 所：ホテルメルパルク広島６階「瑞雲」（広島市中区基町６－36） 

（３）出席者：広島国税局長、(独)酒類総合研究所 理事長、広島県立総合技術研究所食品工業技術センター

長、業界関係者（広島県酒造組合、西中国卸酒販組合、広島県小売酒販組合連合会日本蒸留酒

酒造組合西日本支部、ビールメーカーほか） 

輸出拡大の切り札は ワイン通も舌を巻く ”酒どころ広島の技術” 

新酵母「ひろしま LeG-爽（れぐそう）」で乾杯 

酒類業界新年名刺交換互礼会 : １月９日（木）11 時～ 於 メルパルク広島 

資 料 提 供 

令和7年１月６日 

食品工業技術センター 

担当｜柴田、藪 

電話｜082-251-7433 

広島県酒造組合 

担当｜大石 

電話｜082-221-9338 

 

 製成酒中の「たくあんのような臭い（貯蔵劣化臭）」の

主成分（ジメチルトリスルフィド）生成が緩やか。 

→製成酒の40℃、３カ月貯蔵（常温で１年保管に相当）

でも、DMTS生成量が、ヒトが感知できる限界値（閾値：

いきち）を超えない（図）。 

 製成酒は爽やかな酸味と果実香を有する。 

→通常の清酒酵母と比較して、リンゴ酸の生成量が2.5

～３倍程度。 

・ バナナ様やブドウ様の香気成分（酢酸イソアミル等）を

多く生成。 

1.3倍 

閾値 

以上 

閾値 

以上 

（図 製成酒の40℃貯蔵試験） 
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（図 製成酒の40℃貯蔵試験） 



 報道関係者 各位 

 

 

 

 

 

 

 

 

酒類業界新年名刺交換互礼会の開催 
 

コロナ禍の影響により、令和２年１月の開催を最後に休止

していましたが、５年ぶりに開催することとなりました。 

酒類の製造者、流通業者や関係団体が一堂に会します。 

今回は、「伝統的酒造り」のユネスコ無形文化遺産へ

の登録を祝って、鏡開きを行います。 

  

 

 

 

また、乾杯は日本酒「明魂」で行います。 

このお酒は、広島県と各関係機関（広島県酒造組合、ＪＡグル

ープ広島等）が 10 年の歳月をかけて開発した新たな酒造好適米

「萌えいぶき」を 50％まで磨き、さらに県の食品工業技術センターが

開発した、貯蔵劣化しにくく爽やかな味わいと香りのお酒になりやす

い新たな酵母「ひろしまＬｅＧ
れ ぐ

－爽
そう

」を使い、同センターで醸した純

米大吟醸の原酒です。通常、原酒での一般販売はしておりません。 
 

  

PRESS RELEASE 

取材のお願い 
令和６年 12 月 25 日 
酒 類 業 界 友 好 団 体 

≪参加者≫ 
○来賓 
 広島国税局長、(独)酒類総合研究所 理事長 
 広島県立総合技術研究所食品工業技術センター長 
  ほか 
○業界関係 
 広島県酒造組合、西中国卸酒販組合、広島県小売酒販組合連合会 
日本蒸留酒酒造組合西日本支部、ビールメーカー 

  ほか 

「萌えいぶき」 
R5.10.1 ひろしまの
酒まつりでお披露目 
全国で初めての気候

変動に対応できる機能
を持った酒造好適米
（清酒造りに適した性
質をもつ米品種の総
称） 

【問合せ先】 

広島県酒造組合 専務理事 大石直紀 電話（０８２）２２１－９３３８ 

≪日時等≫ 令和７年１月９日（木）11:00～12:00 
≪場 所≫ ホテルメルパルク広島 ６階 「瑞雲」 
≪次 第≫ ①国歌斉唱   ②開会挨拶    ③来賓祝辞 

④鏡開き    ⑤乾杯～歓談   ⑥閉会挨拶 

参考 


