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高知県工業技術センターだより 

▶ 県内酒造会社が宇宙深海酒の販売開始！ 

宇宙を旅し、深海に耐えた「宇宙深海酵母」。その宇宙深海酵母によって醸造された「宇宙深海

酒」が県内酒造会社で商品化され、販売が開始されました。 

 

宇宙深海酵母とは、宇宙を旅し、深海に耐えた酵母のことです。2005 年に宇宙空間で 10 日間

培養された「宇宙酵母」を、今回は深海（茨城県沖 6,200m）に 2021 年 1 月より 4 か月間設置し

ました。深海は 600 気圧、水温 1.7℃という過酷な環境ですが、そこから見事に生還した酵母は

「宇宙深海酵母」（あるいは深海酵母）と名付けられ、県内酒造会社へ頒布されています。 

当センターでは、研究開発として深海環境に耐える酵母の育種、深海から帰ってきた酵母の生

存確認と醸造試験による選抜を進めました。また、支援として「宇宙深海酵母」の頒布、酒造会社

で醸造されるお酒の分析と技術指導を行っています。 

宇宙深海酵母で醸された清酒は酸味のしっかりした芳醇な酒質に仕上がっているのが特徴です。

2021 年 12 月現在、有限会社濵川商店、有限会社有光酒造場、高木酒造株式会社、株式会社アリ

サワ、亀泉酒造株式会社から商品化されています。さらに他の県内酒造会社からも新商品が計画

されています。お楽しみに！ 

 

 

宇宙深海酵母の広報用資料（高知県酒造組合提供） 

宇宙深海酵母によって醸されたお酒がついに登場！ 
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▶ 食のプラットホームでセミナー動画配信中です 

食のプラットホームでは、県内食品加工業従事者の意欲の醸成やレベルアップにつなげるため

のセミナーや勉強会等を開催しています。当センターも講師として、オンラインセミナーを配信

しています。 

 

冷凍技術の基礎知識や最新の冷凍技術について解説しています。また、セミナーと連動して実

際にプロトン凍結機のデモ機による試験を行いました。（現在は終了しています。） 

URL：http://food-platform.jp/webinar_list/#webinar_11 

   
オンラインセミナーの内容の抜粋 

 

この他にも、食のプラットホーム勉強会（味の数値化勉強会 全 3 回）を配信しています。ご興

味のある方は、食のプラットホームのホームページよりアクセスしてみてください。 

 

食のプラットホーム： http://food-platform.jp/ 

 

お気軽にお問い合わせください。 

088-846-1111 
受付時間 平日 8:30 ～ 17:15 

 

 

 味の数値化（冷凍編）                       


