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原料米の 処理 と清酒醸造

　　月桂冠　総合研究所
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Ω旦鮑　　清 酒醸造 に おい て原料米は、 その 製成酒 の 品質及び コ ス トに大 きな影響 を与 え

　る重要 な因子で ある 。 さらに近年溝酒の 高級化指向の なか、原料米の 精 白歩合は上昇 し、

　そ の 生産 コ ス トに 占め る割合は ます ます大 き くな りっ つ あ る。

一方 、 清酒醗酵に おい て

　使用す る原料米の 約 20 ％ は夫溶解 の ま ま溝酒粕に移行 して お り、原料利用率 を高め る

　 O とは重要 な課題で あ っ た 。 こ の よ うな背景か ら、未溶解の 澱粉原料 を利用 し酒化率 を

　高め るため の種 々の 碾究が行わ れて きたが 、 C れ らの試み は製成酒の 品 質自体を損な う

　場合が多か っ た 。 そ C で 我 々は製成酒の 品質 を損な うこ とな 〈 、 白米の 原料利用率 を高

　 め る事 を 目的 と し、原料米の 処理 方法に っ い て 検討 した 。
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　　白米 を粉砕 して仕込 を行 っ た場合溶解性が高ま り 、 原料利用率が上昇す るこ とは従来

　 よ り知 られ て い たが 、 その 酒質まで 検討 した例は少な い 。 そ こ で製成酒 の 酒質の 劣化 を

　伴わない 粉 砕白米の 原料処理条件、製麹条件、醪醸酵条件 を検討 した 。 　 ⊥）」盤

　塑 　　粉砕白米はそ の 粒径お よび水分含量 を調整 す る こ とに よ り従来の 粒状

　白米より短時問で高い 糊化度 を得 るC とがで きたが、蒸蝕の 際は米の層 を薄 くして 蒸気

　 との 接触 を促す よ うな方法 あ るい は装置 の 開発 が必要 で あ る C とも示唆され た 。　 2乏

　W W 　粉砕 白米 を蒸蝕後 、 胞子 を摂取 し製麹 した とこ ろ粒状 白米 よ り

　高い 酵素活性が得 られ た 。 また粉砕 白米 を用 い た塲合、日本 晴の よ うな硬質の
a

般米 で

　 あ っ て も山田錦や 五百万石 な どの 酒造好適米と菌体の 増殖は差異がな く 、 同等の 品質の

　麹が得 られ た 。 　 一 一 蒸餓を行 っ た粉砕白米 を掛米 とし て

　清酒酘酵を行 うと 、 粒状白米の 仕込に比べ て 、 仕込濾後に著 しく流動性が悪 くな り 、 醗

　酵速度が 低下 す る 。 C の仕込初期 に おける醸酵速度の 低下 に っ い て種 々検討 した 結果 、

　 こ れ らは酸素溶 け込み速度を含む酵母 と基質 との接触効率の 低下 が原因で あ るこ とが 明

　 か とな っ た 。 こ の醗酵速度の 低下 は初添時の 汲水 を増加させ る、あるい は醸酵初期の 適

　 当な時期に 撹拌する こ とに よ っ て解決され た 。 以上蒸齷条件 、 製麹条件 、 醪醗酵条件を

　 検討 した上で 、 粉砕 白米 を用い た清酒醸造 を行 っ た と こ ろ原料利用率が上昇 し、得 られ

　 た製成酒は従来の 粒状白米 を用い た もの と遜色はなか っ た 。
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’4，　 次に粉砕白米を蒸鰯す る代わ りに 液化酵素に

　 より液化 し澱粉原料 を完全に溶解させた液化液 を掛米 とする湾酒醸造 を検討 した 。　 白

　 米中の 澱粉は こ の 液化操作に よ っ て 完全に溶解 されマ ル トース （G2 ）か らマ ル トヘ キ

　 サオ
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ス （G6 ）程度の オ リゴ糖 まで分解 され た。 したが っ て醪中で はこ れ ら溶解 した

　 オ リゴ糖の か らグル コ
ー

ス へ の 分解 と酵母に よるエ タ ノ
ー

ル へ の 変換が同時に 起 こ り 、

　溝酒酩造の 特徴で あ る並行複醸酵 は維持され ると考え られ た 。 よ っ て gの液化 白米を用
　 い た 場合 白米の 糖化液に よる単行醗酵に見 られ る酒質の 変化 はな く、従来の粒状 白米 を

　 用 い た もの と遜色の な い 製成酒が得 られ た 。 そ の 液化 白米 を用い た製成酒の 酒化率は 4

　 30 （1／ トン 白米）、粕歩合は 10 ％前後 とな り、理論計算上自米中の 澱粉はほぼ 1

　 00 ％ 利用 され て い た 。 また C の液 化白米中の 原料澱粉は完全 に 溶解 して い るこ とか ら、

　 固形物 を濾別 して得 られる液化濾液 を用い て て も並行複醸酵に よる清酒醸造が可能で あ

　 っ た 。 さ らに こ の 液化濾液 を応用 し固定化酵母に よる並行複醗酵に よる溝酒醸造 も可能

　 とな っ た。
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