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　　The 　effect　of 　the　glycerol　concentration 　in　the 　mash 　o ロ the　taste　of 　shochu 　was 　examined ．　 The

glycerQI　cQncentration 　was 　varied 　by　glycerol　addition ．　Although　the　alcohol 　concentrations 　in　the
∫加 σ加 were 　not 　in且uenced ，　the 　ester 　concentrations 　were 　affected 　by　the 　glycerol　concentration 　in　the
mash ．　 The 　isoamyl　acetate 　conGcntratiDn 　in∫ゐρ‘加 was 　hlghest　at 　10g 〃 of 　the 　glycerol　h1 伽 e　mash ，
and 　dleβ一phenylethy：acetate 　cQncelltration 　at　14g〃．　 Barley∫たo‘加 was 　produced 　using 山 ree 　strains

of 」加 ‘加 yeast （Sac‘harom）ces 　cerevisiae ＞．　 The 　glycerol　concelltration 　in　thc 　mask 　was 　6−14g ！1，　and 　it
was 　inHuenccd　by　the 　glucoa 皿 ylase　act 正vity 　iロ the　mash 　and 　the　yeast　strain ．　When ∫ゐo σ加 was

dist且lcd　from　mashes 　under 　vacuum 　conditions ，　the　estcr 　concentrations 　were 　infiuenced　not 　only

by　the　concentrations 　in　the 　mash 　but 　also 　by 　the 　glycerol　concentration ．　 By　contrast ，　the　alcQhol
concentratlons 　were 　mt 　inHuenced　by　the 　glycerol　concentration 、　 The　distnlation　ratio 　of 　isoamyl
acetate 　was 　highest　at　10g 〃 of 　glycerol，　while 　that 　of β・pherlyledlyl　acetate 　increased　gradually ．
These　results 　suggest 　that　glycerol　influences　the 　dist皿 ation 　of 且avor 　components ，　alld 　that　its　con −

centration 　in　barley　shochu 　mash 　is　a　factor　that 　can 　a 飩 ct 　the 　quality　of 　barley∫ゐo‘加 ．

［Ke ア word5 ：　Havor　components 　in　barleア sho ‘勧，　glycerol　 concentration ，　higher　glycerol
producing　strain ］

　日本 の 伝統的 な蒸留酒 で あ る 本格焼酎 に は ， 酵母お

よび 原料 に 由来す る香気成分が 数多 く存在す る．一
般

に ，本格焼酎 の 香味は 独特 の ク セ が あ り，長 い 間 九 州

を 中 心 に 限 られ た 地 方 で 消費 され て きた が，焼酎 ブ ー

ム を境に 市場 は急激 に 拡大 した ．こ の ブーム を支えた

の は ， それ まで の 本格焼酎 に は な い 軽 くて 飲み や す い

品質を実現 した 大麦 と大麦麹を 原料 とす る 大麦焼酎 で

あ り， 現在 そ の シ ェ ア は 本格焼謝 の 約50％ に 達 して い

る．

　焼酎 の 香味 に 関す る 研究 は 酉 谷 ら の 総説
1・2）な ど数

多 くあ る ．最近 で は ， 太 田 ら
3−6）は 甘藷焼 酎の 特徴香

に 関す る一連の 研究 を 行 い ，麹 中の P一グ ル コ シ ダ ー

＊

連絡先 ，Correspending　author ．

ゼ 活性を制御 し て軽い タ イ プの甘藷焼酎を製造した，

三 枝ら 7− 10｝は 製麹時間の 異な る米麹 を 用 い ，全麹仕込

み の 米 焼 酎 の 香気制御 を 試み て い る ．ま た ，土谷 ら
11 ）

は ア ミ ノ 酸ア ナ ロ グ 手法 で 吟醸香 が 高 い 酵母 を分離

し，米焼酎 を 製造 した．以 上 の よ うに ，甘藷焼酎 や 米

焼酎 を 対象 と し た 香味改善 に 関す る報告 は 数 多 くあ る

が，大 麦焼酎 の 香味 に 関す る 報告 は こ れまで ほ とん ど

な い ．

　 グ リセ リ ン は 甘味 を 有 し，醸造酒 の 香 味形 成 に 重要

な成分 と い わ れ て い る が ，12
−14）高沸点成 分 で あ る こ と

か ら焼謝蒸留 で は 留出 し ない ．われ わ れ は 先に，グ リ

セ リ ン が酢酸β
一フ ェ ネ チ ル な ど の 中高沸点 の 香気成

分 の 気液平衡 に 影響す る こ とを見い だ し，もろみ 中の

グ リ セ リ ン 濃度を調整する こ とが 焼酎香味 の 改善 に 有
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効で あ る と報告 した ．IS ＞

　 こ の 報文 は，低沸点成分を中心 に 検討 した結果，グ

リ セ リ ン が 6〜16g〃 の 実際的な濃度範囲で 酢酸 イ ソ

ア ミ ル ，酢酸 β
一フ ＝ネ チ ル な どの 留出 に 影響す る こ

とが確 認 され，もろ み 中 の グ リセ リ ン 濃度 が焼酎香味

の 形成 1こ重要な フ
ァ

ク タ
ー

の ひ とつ と考えられた こ と

に つ い て報告す る．

実　験　方　法

　大麦　　国内産 二 条大麦 （精麦歩合 65％）を使用 し

た ，

　供試焼酎酵母 　　大 麦 焼酎酵 母 BAW −6
， 鹿 児島酵

母 （Ko）お よび Ko 株か ら分離 した グ リ セ リ ソ 高生成

株 （KSR3 ）を使用 した．

　減圧蒸留　　大麦焼酎 も ろ み ll を ガ ラ ス 製蒸留釜

に 採取 し，マ グ ネチ ッ ク ス タ ーラ
ー

で 撹拌 し な が ら蒸

留を行い ，40Gml の 留液が得 られた とこ ろ で 終了 し

た．蒸留中の 圧力は ，BUCHI 製 の バ キ ュ
ーム コ ン ト

P 一
ラ で 60mmHg に 保持 した．ま た，蒸留 温 度 は オ

イ ル パ ス で 60 °C に 保持した ．

　ゲル コ ア ミラ
ー

ゼ 活性 を変 え た 仕込 み 試験　　総原

料 300g （麹原料 100 　g），汲水歩合 150％ で 2 次仕込み

時 に グル コ ア ミ ラ
ーゼ 酵 素剤 （グ ル タ ーゼ S，上 田 化

学 工 業 ，グ ル コ ア ミ ラ ーゼ 190unit／mg ） を 加 え，

25 °C で 発酵 させ た ．酵母 は YEPD 培地 で （2 ％ グ ル

コ
ー

ス ， 2％ ボ リベ ブ ト ン ，1 ％酵母 エ キ ス ）前培養

し ，
1× 108／ml に 調整 した 懸濁液 10m1 を接種 した ．

グ ル コ ア ミ ラ ーゼ 酵素剤は ，グ ル コ ア ミ ラ ーゼ 活性 と

して 大麦 1g あた り400 ，1，000fO
一
よ び 1，400 　units に 調

整 し て 添加 した ．仕込み 容器 は ，21 容広 ロ ガ ラ ス 製

容器 お よ び ガ ス 抜き孔を有す る ブ ラ ス チ
．
ッ ク 製キ ャ ヅ

ブ を 用 い て行 っ た ．

　分析　　酢酸 イ ソ ア ミ ル お よび 高級 ア ル コ ール は 、

もろ み ，焼酎 と も 5m1 に 1．Og 〃 の n一ア ミ ル ア ル コ ー

ル を 100 μ1添加 した 後，キ ャ ピ ラ リ
ー

ガ ス ク ロ マ ト

グ ラ フ 8500型 （パ ーキ ソ ニ ル マ ー製，FID 検出器 付）

に 供 した ．サ ソ プ ル 注 入 量 は 0．2μ1 と し，ス ピ リ
ヅ

ト比 20： 1 で 三 枝 ら9）の 方法 に 従 っ て 分析 した ．酢酸

β
一フ ェ ネ チ ル ，p−・フ ェ ネ チ ル ア ル コ ー

ル は ，もろ み ，

焼酎 と も 5ml に 1．Og 〃 の セ チ ル ア ル コ
ール を 100μ1

添 加 し た 後，エ
ー

テ ル 抽 出 し，適 宜 濃縮 後，GC に 供

した．

　 グ ル コ ース ，グ リ セ リ ン ，15〕お よび 生 菌数
17〕は 既報

に 従 っ て 測 定 し た ．酵素剤 の グ ル コ ア ミ ラ
ーゼ 活性 は

国税庁所定分析法 注解 18｝　t：従 っ て 測定 した ．

実　験　結　果

　焼酎の香気成分に及ぼ す も ろみ 中の グ リセ リン 濃度

の 影響　　常法 に よ り製造 した 大麦焼酎もろ み （グ リ

セ リ ン 濃度 6g 〃）に グ リセ リソ を 添 加 し，そ の 濃度

を 6〜16g〃 に 調整 した 後，減圧 蒸留に よ り焼酎原酒

を得た ．こ れ を ア ル コ ール 濃度 25％ に 調整 した 後，上

述した方法に 従 っ て香 気成分 を 分析 した．そ の 結果 を

Fig．エ に示 す．焼酎中 の酢酸 イ ソ ア ミ ル は，もろ み 中

の グ リセ リ γ 濃度 10g 〃 で も っ とも高 く，それ以上 で

は 減少 し た ．ま た ，酢酸 β
一フ ェネ チ ル は ，グ リ セ リ

ン 濃度 14g 〃 で も っ と も高 く， 16g 〃 で は 減少 した ，

対照区 （グ リセ リソ 濃度 6g〃，濃度無調 整）に 対 す る

増加率 は ，酢酸 イ ソ ア ミ ル で 最大 1．95倍，酢酸 β
一フ

ェネ チ ル で 1．54倍 で あ っ た ．こ れ に 対 し，F唇 IB に

示す よ うに 高級 ア ル コール 類 は グ リセ リ ン に 影響され

ず，β
一フ ェ ネ チ ル ア ル コ

ール も 16g〃 で は やや 減少 し

た が，14　g／l まで は グ リセ リ ン の 影 響 を受 け な か っ た ．

以上 の よ うに ，グ リセ リ ソ は エ ス テ ル 類の 留出に 影響

し，もろ み 中 の その 濃度 に よ っ て 焼酎中の エ ス テ ル と

ア ル コ
ー

ル の 濃度 バ ラ ン ス を 変 え る こ と が 明 らか に な

つ た．

　グ ル コ ア ミラーゼ 活性を高め た仕込 み 試験　　わ れ

われ は ，大麦焼酎 もろ み の 場合，麹 に 由来す る ク エ ソ
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酸 η お よ び リ ノ
ール 酸

9｝が 焼酎酵母 の グ リ セ リ ソ 生

成 に 影響す る こ と を報告 した ．しか し，ク エ ソ 酸は 酵

母 の 増殖 を 阻 害 し，1η 不 飽 和 脂 肪 酸 は 酵 母 の エ ス テ ル

生成 を抑制さ せ る こ と か ら，9・20・！1｝こ れ ら の 要因 に 基

づ くグ リセ リ ソ 濃度 の 増加 が必 ず し も大麦焼酎 の 酒質

の 向上 に は つ な が らな い と考 え られ た，一
方，米焼酎

もろみ で は，高濃度 グル コ
ー

ス が酵母の グ リセ リ ソ 高

生成 の 要因 とな っ て い る、S）しか し，大麦焼酎 もろ み

で は ，大麦 の 溶解性が 悪 く，グ ル コ
ー

ス は 酵 母 の グ リ

セ リ ン 生成 に ほ とん ど影響 しない ．17）そ こ で ，もろ み

中 の グル コ ア ミ ラ
ーゼ 活性 を 変えて グ リセ リン 濃度 へ

の 影響 を 調べ た．

　発酵経過　　Fig．2 に BAW −6 株を使用 した 場 合 の

発酵経過を示す．発酵 は グ ル コ ア ミ ラ ーゼ の 添加 に よ

っ て 促進 され ，対照区 （酵素剤無添加） とは 顕著な違

い が 認 め られ た ．しか し，グ ル コ ア ミ ラ
ーゼ 1，000

unitsXg −barley 以上 で は発酵経過 に 違 い は 見 られ な か

っ た．また ，酵 母 の 増殖は ，グ ル コ ア ミ ラ ーゼ の 添加

に よ っ て 促進 され た ．しか し，もろ み 末期の 生菌数 は

対 照区 に 比 べ る と少 な く，最大酵母数に 対す る 割合（生

存率）は グ ル コ ア ミ ラーゼ の 添加 に よ り低下 した．グ

ル コ
ー

ス 濃度 は 最大 で お よそ 1 ％に す ぎな か っ た，

　 成分濃度　 　Table　1 に 発酵終 了 後 の もろ み 中の グ

リセ リソ
，

エ タ ノ ール
， 香気成分お よ び 焼酎中の 香気

成分の 濃度を 示 す．グ リセ リ ソ 濃度は ， グル コ ア ミ ラ
ー

ゼ 活性が高 い ほ ど高 く，6．20〜S．58　gXt で あ っ た ．ま

た ，エ タ ノ
ー

ル 濃度 も同様 に グ ル コ ア ミ ラ ーゼ 活性が

高い ほ ど高 く，17．5〜18．1％で あ っ た，香気成分 は ，

もろ み お よび 焼酎 とも グ ル コ ア ミ ラ
ー

ゼ 活性 の 増大に

伴 っ て t 酢酸 イ ソ ア ミル お よ び 酢酸 β
一フ ＝ネ チ ル が

増 加 した の に 比 べ ，高級 ア ル コ
ール 類 は ほ とん ど変わ

ら な か っ た ．ま た ，グ ル コ ア ミ ラ
ーゼ を 1，400units！

g
−barley 添 加 した も ろ み 中の 酢 酸イ ソ ア ミ ル の 濃度

は ，対照 区 の 1」 3倍 で あ った も の が ，焼 酎 中 で は 1．50

倍 に ，酢酸 β
一フ ＝ネ チ ル に つ い て も，もろ み 中 で

1．ogceで あ っ た もの が ， 焼酎中で は 1．36倍 に ，それぞ

れ よ り高濃度 とな っ た ．

　グ リセ リン 高生成株に よ る仕込 み 試 験　　も ろ み 中

の グ リセ リ ン が 焼酎 の 香味に 影響 し て い る こ とか ら，

焼酎酵母 の グ リセ リン 生 成 も重 要 な 要素 と考 え られ

る，わ れ わ れ は 先 に Ko 株 の グ リ セ リ ン 生 成 能 が 高 い

こ と，19 ）　BAW −6 株 の 耐塩性 を 強化 し た 変異株 が グ リ

セ リン を高生成 した こ と ，

22）を報告 した ．そ こ で ，も

ろ み 中 の グ リ セ リ ソ 濃度 を さら に 高 め る た め に ，Ko
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Fig，2．　 Influence　of 　glucoamylase　activity 　on 　fermenta−

　　 tion 　 of　barley∫加 ‘加 mash ．　Symbols　● ，control

　　（glucoamylase ，60　unks ！g・barley ）； ○ ，400 　units ！g−

　　bariey；　口 ，　1，000　units ！g−barley； △ ，　1陶壬00　units ／g驛

　　barley．

株 を 用 い て 同 様 の 仕込 み 試 験 を 行 っ た ．ま た，Ko 株

の 耐塩性を強化 した 結果，グ リセ リ ソ 生成が もっ とも

す ぐれ た 菌株 KSR3 を分離 し，同様 の 実験を行 っ た ．

　発酵経過　　対照 区 （酵素剤無添 加）と グル コ ア ミ

ラ ー一ゼ を 1，400units／g−barley添加 した 場合に つ い て ，

Fig．3 に 発酵 お よ び 酵母数 の 経時変化 を 示す．　 KSR3

株は 親株 で あ る Ko 株よ り も発酵力に す ぐれ ，特に グ

ル コ ア ミ ラ
ー

ゼ の 添加もろみ で K ・ 株 と明 らか な違 い

が 認 め られ た ．す な わ ち，KSR3 株の 酵母数は ，対 照

区 で は Ko 株 よ りも低水準 で 推移 し た が，グ ル コ ア ミ

ラ
ーゼ 添加 もろみ で は 3 日 目以降 Ko 株を上 回 っ た ．

生 存率は ，対 照 区 で は 両 株 と も70％程度 とほ と ん ど違

い が な い の に 対 し，グ ル コ ア ミ ラーゼ 添加 も ろ み で は

KSR3 株の 方が 高 か っ た．こ こ で は 示さない が，グル

コ ア ミ ラ
ーゼ 400，1，000units／g−barley添加 し た もろ

み は ，Fig．2 とほ ぼ 同様 で あ っ た．

　成分濃度　　Table　2 に 発酵終了 後 の もろ み 中の グ

リセ リ ソ ，エ タ ノ ー
ル ，香気成分 お よ び 焼酎 中の 香気

成 分 の 濃 度 を 示 す．グ リ セ リ ン 濃度 は ，Ko 株 で は

8．3e−−11．18g 〃，　KSR3 株 で は 10，06〜13．92 　g〃 と な

り，KSR3 株を使用 す る こ とで ，親株で あ る K 。 株よ

bl ．フ2〜2．74g〃 増加 した ．一
方，も ろ み 中 の 酢酸 イ

N 工工
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246810 　2468

　 Fermentation（d｝　　　　　 Fermentation （d＞

Fig．3 ．　 Fementation 　 of 　 barlcy 」加 ‘加 皿 ash 　 with

　　
“
Kagosh 七ma

”

yeast （Ko ，△ ） and 　lts　salt
・
  lerant

　　strain 　（KSR3 ，▲），　 A ，　 control （glucoamylase，

　　60units／g−barley）； B，　glucoamylase ，1，400　units ／g
−

　　barley．

ソ ア ミル 濃度は ，Ko 株 の 場合 ，
グ ル コ ア ミ ラ ーゼ 活

性 の 増大に 伴 っ て 増加 した が ， 焼 酎 中で は，グ ル コ ア

ミ ラ
ー ビ 400units！g−barley で も っ とも高か っ た ．こ

れ に 対 し ，
KSR3 株の 場 合，もろみ 中で は K 。 株 と 同

様 に グ ル コ ア ミ ラ
ーゼ 活性 の 増大 に 伴 っ て 増加 し た

が，焼酎中で は 逆 に 低下 した ．酢酸 β
一一フ ＝ ネ チ ル は，

もろ み お よび 焼 酎 で も グ ル コ ア ミ ラ
ーゼ 活性 の 増大 に

伴 っ て徐 々 に 増加 し，これ は 両株 と も同 じで あ っ た．

また，高級 ア ル コ
ール は グ ル コ ア ミ ラ

ーゼ の 影響を ほ

とん ど受け なか っ た ．

　 も ろ み 中 の 香 気 成 分 の 留 出 　 Table 　I お よ び

Table　2 の 結果か ら 留出率 を 求 め ，もろ み 中の グ リセ

リ ソ 濃度 との 関係を調べ た （F｛g、4）．そ の 結 果 ，イ ソ

ア ミル ア ル コ
ール ，β一フ ェ ネ チ ル ア ル コ

ー
ル は グ リ

セ リ ン 濃度 に か か わ らず，ほ ぼ一
定 の 留出率を示 し た ．

こ れ に 対 して ，酢 酸 イ ソ ア ミ ル は グ リ セ リ ン 濃度

10g 〃 付近で も っ とも留出率が 高 く，酢酸 β
一7 エ ネ チ

ル は もろ み 中 の グ リ セ リ ン 濃度 に 伴 っ て 徐 々 に 高 くな

っ た ．以上 の よ うに ， 発酵条件を変え る こ とで Fig．1

と 同 じ よ うに ，酢酸 イ ソ ア ミ ル ，酢酸 p一フ ＝ ネ チ ル

の 留 出 が も ろ み 中 の グ リ セ リ ソ 濃度の 影響を 受け，イ

ソ ア ミ ル ア ル コ
ール ，β

一フ ェ ネ チ ル ア ル コ ール は 比

較的 そ の 影響 を 受 け な か っ た，また ，こ の 結果 は ， も

ろ み 中の グ リ セ リ ソ 濃度 の 調整が 焼酎 の 香味の 改良に

効 果 的で あ る こ とを示す もの と考 え られ た ．

考 察

　上立 ち香 は 酒類の 印象に 大ぎ く寄与す る こ とか ら，

上 立 ち香 を構成す る 低沸点成 分，お よび 含 み 香 に 影 響
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15

Fig、4．　 DistMation　 ratlo 　 of　fiavor　 componcnts 　 with

　　 various 　glycerol　concentrations 　in　mash ・Symbols ：

　　 O ，isoaエ nyl 　 acetate ； ▲，β・phenylethyl　 acetate ｝　■
，

　　iso乱 my 正alcoho1 ラム ，β一phenylethyl　alcohol ・

す る酢 酸 β一一フ ェネ チ ル ，β
一フ ェ ネ チ ル ア ル コ

ール に

及ぼすもろ み 中 の グ リセ リ ソ 濃度 の 影 響を 調 べ た ，そ

の 結果 ，も ろ み 中 の グ リ セ リ ン は ，そ の 濃 度 が

6〜16g〃 の 範 囲 に お い て 焼酎中 の 酢酸 イ ソ ア ミ ル お

よ び 酢酸 β
一フ ェネ チ ル の 濃度 に 大 きく影響 し ， 高級

ア ル コ ール に は ほ とん ど影響 しなか っ た （Fig．1），つ

ま り，こ の 結果 は ， もろ み 中 の 香気成 分濃度が同 じで

あれ ぽ，も ろ み 中 の グ リセ リソ 濃度が焼酎 中の 香気成

分濃度を 左右する こ とを 示 し て い る ．わ れ わ れ は 既

報
15）に お い て ， グ リ セ リ ン 濃度 16g〃 以 上 で は 中高

沸点の 香味成分が そ の 影響を受け，酢酸 イ ソ ア ミ ル な

どの 低沸点 成 分 は 比 較的影響 を 受 け な い こ とを報告 し

て い る．以上 の こ と か ら ，グ リ セ リ ソ は 広 い 濃度 範 囲

で エ ス テ ル を中心 に 多 くの 成分 の 留出 に 影響 し，グ リ

セ リ ソ が 焼酎 の 香昧形 成 に 重要 な役 割 を果 た して い る

と考 え られ た ，

　 米焼酎もろ み で は ，高濃度 グル コ
ース が 酵母 の グ リ

セ リ ン 高生成 の 要因 とな っ て い る こ とか ら，もろ み 中

の グル コ ア ミ ラ
ーゼ 活性を高め て グ リセ リ ン 濃度へ の

影響 を 調べ た．そ の 結 果，グ ル コ ア ミ ラ
ーゼ 添加に よ

っ て 発酵が急進 し （Fig．2A），もろ み 中の グ リセ リ ン 濃

度 は グ ル コ ア ミ ラ
ーゼ 活性 に 従 っ て 2，38 〜3．86g 〃 増

加 し た （Table　1，2）．こ の 結 果 は ，グ ル コ ア ミ ラ
ー

ゼ

添 加 に よ っ て 発酵初 期 に 高濃度 の グ ル コ
ー

ス が もろ み

中に 菩積 し，こ れが 酵母 の 増殖阻害を引 き起 こ し て グ

リ セ リ ン 高生成 を もた ら した の で は な い か と推定され

N 工工
一Eleotronio 　Library 　
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た．しか し，実際 に は 大麦焼酎 もろ み に グル コ ア ミ ラ
ー

ゼ を 添加 し て もグ ル コ ース 濃度は 最大 1 ％程度 と低

く，酵 母 の 増殖 阻 害 も認 め ら れ な か っ た （Fig．2B）．

こ れ ま で ，塩，23・黝 高濃度 グ ル コ ース ，91 ある い は ク エ

ン 酸 1η を 添加 した 培地 で ，酵 母 は 増殖阻害を受け ，

グ リ セ リ ソ を 高生成す る と報告 され て い る．今 回 の 実

験で は，こ れまで とは 異 な る メ カ ニ ズ ム で グ リセ リ ソ

を 高生成 した もの と考 え られ，今後さ らに 検討を加え

た い ．

　 耐塩性を強化 した 株 は グ リセ リ ン を高生成す る こ と

か ら ，

22）グ リセ リ ン 生 成能が比 較的高 い Ko 株の 耐塩

性を 強化 し，さ らに もろ み 中 の グ リ セ リ ソ 濃度向上 を

試み た 、わ れ わ れ は 耐塩性を強化 し た 株は 親株と同程

度 の エ タ ノ ール 生成能を示 し ， か つ グ リセ リ ソ を高生

成す る こ とを 報告 して い る．22）こ れ は 今 回 の 実験 で も

認 め ら れ，KSR3 株 は 親株 で あ る K 。 株 よ りも グ リセ

リ ソ を 高生成 し た （Table　2）．さ ら に ，　 KSR3 株は Ko

株 よ り発酵 が 速 く （Fig．3），実用酵母 と し て 優秀 で あ

る と期待され た．また，KSR3 株は 発酵中の 酵母数 は

Ko 株 よ りも低 水 準 で あ る も の の ，生 存 率 が 高い な ど

の 特微を有 し て お り，現在 KSR3 株 の 生理 特性お よ

び膜組成 な ど を検討中で あ る．

　発酵条件 を 変 え て もろ み 中の グ リセ リ ン 濃度を 調整

し た もろみ を減圧蒸留 した ．そ の 結果，酢酸イ ソ ア ミ

ル は ， もろみ 中の 濃度は 高 い に もか か わ らず，焼酎中

で は 逆 に 低 い 場 合 もあ っ た （Table　2）．焼酎中 の ア ル

コ
ー

ル 類 の 留 出 は もろ み 中 の グ リセ リ ン の 影響を ほ と

ん ど受けなか っ た の に 対 し，酢酸イ ソ ア ミ ル お よび 酢

酸 β一フ ェ ネ チ ル の 留出 は グ リ セ リ ン 濃度 の 影響で変

動した （Fig．4）．こ の こ とか ら，　 Table　2 の 結 果 は，

酢酸 イ ソ ア ミ ル の 留出が グ リセ リ ソ 濃度 の 影響を 受け

た た め と考 え られた ．ま た，こ れ ら の 結果は ，もろみ

中 の グ リ セ リ ソ 濃度 の 調整が焼謝 の 香 味の 改良 に 効果

的で ある こ とを 示 すもの と考え られた ．

　近年，焼酎の 酒質の 多様化を目的 として ，香気成分

に 主眼を お い た 研究 が 盛 ん に 行わ れ て い る ノ・10，11） し

か し，焼酎に は 蒸留工 程 が あ る こ とか ら，もろ み 中の

香気成 分 組 成 が そ の ま ま焼酎 の 酒質 に 反映 され る わ け

で は な い ．今回 の 結果は ，
グ リセ リソ が 酢酸 イ ソ ア ミ

ル や酢酸 β
一フ ェネ チ ル な ど，焼酎の 重要 な 香気成分

の 留 出 に 影響す る とい うこ とを 明 らか に した 点 で 意義

が あ り，もろ み 中の グ リセ リ ン 濃度 は 焼酎 の 香味 に 影

響す る 重要な フ
ァ ク タ

ー
の ひ とつ で あ る と考 え られ

た ．

要 約

　もろみ 中 の グ リセ リン 濃度 は ，焼酎中の 酢酸イ ソ ア

ミ ル
， 酢酸 β

一フ ェ ネ チ ル の 濃度 に 影響 した ，す な わ

ち ，酢酸イ ソ ア ミ ル は もろ み 中の グ リ セ リ ソ が 10 劇

の と き，酢酸 β一フ ェ ネ チ ル は 14g／1 の と き，焼酎中

で の 濃度は もっ と も高 か っ た ．

　3 菌株 の 焼酎酵母 を 用 い て 大 麦焼酎製造を試 み た ．

そ の 結果，もろ み 中 の グ リセ リ ソ 濃度 は ，グ ル コ ア ミ

ラ
ーゼ 活性，菌株 の影響を受け た．こ の 実験 で は ， も

ろ み 中 の グ リ セ リ ソ 濃度 は 6〜14　gfi で あ っ た ．こ の

も ろ み を減圧 蒸留 し た 結果，焼酌中の 酢酸 イ ソ ア ミ ル

は もろ み 中の そ の 濃度 だ け で な く，グ リセ リ ン 濃度 の

影響を 受けた ．酢酸イ ソ ア ミル の 留出率 は もろ み 中 の

グ リ セ リ ン 濃度 が 10g 〃 で も っ とも高 く，酢酸β
一フ

ェ ネ チ ル で は グ リ セ リ ソ 濃度 に 従 っ て 徐々 に 高 ま っ

た．また ，
ア ル コ ール 類 は グ リセ リ ン の 影響 を受 け な

か っ た ．こ れ は，もろ み に グ リセ リ ン を添加 して そ の

濃度を 調整 した 結果 と同 じで あっ た，以上 の 結果，グ

リセ リ ソ は 蒸留 の 際に 香 気成分 の 留出 に 影響 し ， もろ

み 中の そ の 濃度 は ， 大麦焼酎 の 品質に 影響す る 7
ア

ク

タ
ー

の ひ とつ で あ る と考え られ た ．

　本研 究 に 際 し，終始 ご助 言 賜 bま した 九 州大学農学部石 崎文彬

教授に感謝い た します．
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