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毎月第３水曜日は・・・

イブニングの日

『第248回産学官イブニング研究交流会』へのご案内

◆日時：6月19日（水 ）1８時～２０時

会場：ホテル松の薫一関

詳細はホームページ等でお知らせいたします。

皆様お誘い合わせのうえ、お越しください。

皆様お誘い合わせのうえ、
ご参加頂けますようお願いいたします。

ＳＩＲＣ 「県南技研だより」
South Iwate Research Center of Technology

News 令和６年度発明無料相談会について

岩手県知財総合支援窓口では、知的財産に関する発明無料相談会を開催しています。

令和６年度の年間スケジュールは下記の通りです。

※本相談窓口は、独立行政法人 工業所有権情報・研修館(INPIT)の「知的財産総合支援窓口運営業務」です。

◇会場：公益財団法人岩手県南技術研究センター

・令和６年 ９月４日（水） 13時～16時 東田 弁理士

・令和６年11月20日（水） 13時～16時   野崎 弁理士 

・令和７年 ３月５日（水） 13時～16時   村雨  弁理士

いずれも、相談時間はおひとり当たり45分程度です。

ご相談を希望される方は、事前に電話でお申込みください。

予約先は、 受託機関：株式会社タスクール TEL 019-656-6017 です。

 

本講座は、品質管理検定の新レベル表に準拠しており、品質管理

では習得した知識を管理活動・改善活動に活用していくことが重要で

ある為、受検対策のみならず、仕事の現場で生かしていくための実践

的な内容となっております。

令和６年度 ものづくり産業振興事業

 品質管理（ＱＣ）入門講座を開催します
*ホームページでもご案内しております

NewsNews
分析技術基礎講座を
開催します

*ホームページでもご案内しております

企業において、分析化学の知識を必要とされる方など
を対象に、基礎的な分析化学の知識や技術を習得するこ

とを目的に講座を開催いたします。新入社員の方、分析
が必要な部門に新たに配属された方、当センターをご利
用される方におすすめの講座です。本年度は下記の２種

類の講座を開催します。この機会に是非お申込み下さい。



公益財団法人 岩手県南技術研究センター South Iwate Research Center of Technology
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Topicｓ

常磐パッケージ株式会社一関事業所 様

◆新規加入賛助会員のご紹介

ご加入いただきまして、誠にありがとうございます。どうぞよろしくお願いいたします。

☆当センターでは賛助会員を募集しております。

令和６年４月15日時点で、賛助会員 89社1個人となっております。
当財団の趣旨にご賛同頂き、ご入会をお待ちしております

第246回産学官イブニング研究交流会が開催されました！

令和６年4月17日（水）18時から、 ホ
テル松の薫一関にて、 第246回産学官イ
ブニング研究交流会が開催され、①セン
ターの新体制および事業報告、②一関市
工業振興課のご紹介、③一関高専のご紹
介、④名刺交換会等の内容で実施いたし
ました。64名の皆様に参加して頂き、盛
んに名刺の交換が行われ、活気にあふれ
た会となりました。産学官交流という趣
旨のもと、この４月で第246回を重ねる
ことができましたのも、ひとえに皆様の
ご協力の賜物と感謝しております。今後
も、より一層の話題提供に努めて参りま
すので、ご支援・ご鞭撻の程宜しくお願
いします。  

Topicｓ
化学（ケミストリー）の視点 ★連載版No.11
※今回の担当は、当センター地域連携推進部長兼研究開発部主席技師 手島 です。

日本の「国花」は桜と菊、「国鳥」は雉、「国菌」は？

正しくは法定の国花は日本には無く、広く親しまれている桜や菊が事実上の国花として扱われております。
また国鳥は、民間団体である日本鳥学会が1947年に選定しています。
さて、「国菌」をご存じでしょうか。2006年、日本醸造学会が「麹菌」を国菌として認定しました。現在

認定されている麹菌は、Aspergillus oryzae（アスペルギルス オリゼ）など大まかに3種類です。具体的
には、黄麹、白麹、黒麹が挙げられます。味噌や醤油、日本酒やみりんなど多くの発酵食品に麹菌は使用され
ており、日本食文化を縁の下で支えている存在とも言えます。様々に利用されている麹菌ですが、各用途に合
わせてブレンドや販売を行っている種麹屋（もやし屋）は日本に10件程度と言われおり、そのうちの一件は
東北にあります。
麹菌の違いは、例えば焼酎の風味によく表れます。一般的に、白麹では穏やかな香りとマイルドな味わいが

特徴で、黒麹は香りが強めでしっかりとした味わいになる事が多く、黄麹は白麹や黒麹とは異なり、クエン酸
が生成されないためフルーティーな香りと比較的飲みやすい味わいに仕上がることが多いです。今度、焼酎を
嗜む際には、麹菌にも目を向けてみませんか？
なお、昨今話題になっている「紅麹」ですが、これはMonascus属であり、一般的な麹菌のAspergillus属

とは異なるものです。
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