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対象学科 学年 必・選 履修・学修 単位数 授業方法 授業期間 

生物資源工学科 専攻科

１ 選択 履修 ２ 講義・実習 後期 

目 標 
・醸造に関係する微生物と酵素の関係を知る。 
・お酒を醸造し、技術的な知識を得る。 
・発酵のメカニズムの違いを理解する。 

1 2 3 4 JABEE プログラム名称 生物資源工学科 
高 専 目 標 

 × ×  JABEEプログラム教育目標 A-1、B-1、B-2、C-1 

授 業 概 要、 
方  針、 

履修上の注意 

沖縄県の主幹産業のひとつに泡盛がある。お酒は世界各地で醸造され、その地域と文

化、宗教などにより特徴のある数多くの種類がある。ここでは、醸造全般にわたる歴

史･文化、製造方法、微生物の働きについて実習を含めて指導を行う。 

評 価 方 法 定期試験の得点を 70％、レポート 30％で評価する。 

教科書・教材 毎回テキストを配布する。 
参 考 図 書 応用微生物の基礎知識（オーム社） 

授  業  計  画 
授  業  項  目 時間 授  業  内  容 

1. 授業ガイダンス ２ 授業で学ぶこと、授業の進め方、成績評価について説明 
2. お酒の歴史、文化 ２ 各種お酒の特徴と地域との関係について 
3．果実酒の醸造① ２ ワインの醸造を行う 
4．果実酒の醸造② ２ ワインの醸造を行う 
5．清酒の醸造① ２ 清酒の醸造を行う 
6．清酒の醸造② ２ 清酒の醸造を行う 
7．前期中間試験 ２  
8．ビールの醸造① ２ ビールの醸造を行う 
9．ビールの醸造② ２ ビールの醸造を行う 
10．ビールの醸造③ ２ ビールの醸造を行う 
11．泡盛の醸造① ２ 泡盛の醸造を行う 
12．泡盛の醸造② ２ 泡盛の醸造を行う 
13．泡盛の醸造③ ２ 泡盛の醸造を行う 
14．お酒の分析① ２ 泡盛醸造の製造工程で行う測定項目を理解し実際に測定を行う 
15．お酒の分析② ２ 泡盛醸造の製造工程で行う測定項目を理解し実際に測定を行う 

学習単位時間合計 30 実時間合計 25 
学修単位における自学自習時

間の使い方 
  

 
 


