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世界初となるホエイ酒の製品化が決定！本学学生が研究を進める 

 

本学 食と健康学類 4 年の亀田くるみさん（指導教員：山口昭弘教授）が、卒業研究として「ホエ

イ酒の試作と細胞外小胞体（EV）の挙動」をテーマ研究に進めています。 

この度、その研究成果として、4 月以降に田中酒造株式会社（小樽市）がホエイ酒を製品化するこ

とが決定いたしました。生のホエイそのものを活用したホエイ酒の製造・製品化としては例がなく、

世界初といえる研究成果です。 

チーズホエイから分離した野生酵母と麹でホエイを発酵させる、前例の無い爽やかなお酒です。酒

税上の分類はその他の醸造酒となります。 
ホエイは、チーズ生産過程で副産物として発生し、栄養価が高いことから粉末化して家畜の飼料や

プロテインに加工されていますが、腐敗しやすいことや加工に掛かるコストが課題となっており、多

くは廃棄されています。そのため、今回の研究と製品化は、未利用資源の有効活用にもつながります。 
現在は、ホエイ酒の製品化に向けて、麹や乳酸菌を合わせた発酵条件を検討中です。亀田さんは現

在 4 年生であり、製品化は卒業後の 4 月以降となることから、是非、在学中の取材をご検討いただけ

ますようお願い申し上げます。 
 

記 
 

１．製  品：ホエイ酒 

（酒税法上の分類はその他の醸造酒） 

２．製  造：田中酒造株式会社 

（小樽市色内 3 丁目 2 番 5 号） 

https://tanakashuzo.com/ 

 ３．完成予定：2021 年 4 月以降を予定 

４．販  売：一般販売の予定なし 

 ５．特  徴：チーズ生産過程の副産物であるホエイを使用し、 

野生酵母と麹で発酵させる前例のない手法です。 

見た目はにごり酒のようであり、フルーティな 

香りで爽やかな味わいです。 

６．参  考：本学ホームページにインタビューがあります。 

        https://www.rakuno.ac.jp/archives/13122.html 

  以上  

 

ホエイ酒をもつ亀田くるみさん 
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