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吟醸酒 と突 きハ ゼ麹

黄桜酒造  　若井芳則

　例年 5 月 に は 東京 の 国税庁醸造試験所 に お い て，全国新酒鑑評会が開催され ，中 旬 の 一般 公 開 日に は 数千人 の
酒造関係者に よ っ て 醸造試 験 所が こ っ た が えす こ とに な る．こ こ で審査され る清酒は すべ て 吟醸酒で あ り，こ の
清酒は ，精米歩合が 35％前後の ，米表 面 か ら 2／3 を 取 り去 っ た 米 の 芯 だ けの 白米を使用 し ， 最高で も 10 °C と い
う低 い 発酵温度 で 30日以 上 の 長期間醸造 して で きた もの で あ る．精米 ・原料処 理 技 術，製麹方法，使 用 酵母 ， も
ろ み 管理 ，上 槽酒 の 管 理 な どあ らゆ る 工 程 に 細心 の 注意が 払 わ れ た 清酒 で あ る，

　吟醸酒 の 特長 と して ， 1 つ に は 吟 醸香 と呼ば れ る果実様 の 華や か な香 りが あ る ，その 成分 は 酢酸 イ ソ ア ミル を
代表 とす る酢酸 エ ス テ ル とカ ブ 卩 ン 酸 エ チ ル に 代表 され る 脂肪酸 エ チ ル エ ス テ ル で あ る．もう 1つ の 特長は ，ま
ろや か で 淡 麗 で エ レ ガ ソ トな味わ い で あ る．

　吟 醸香璽蓄積 に 関 す る 酵素 に つ い て は ，酢酸 イ ソ ア ミ ル で は Alc。h・】acetyltransferase （MTFasc ）
正）に よ る 生成

系 と エ ス ァ ラ
ー

ゼ の ア イ ソ ザ イ ム で あ る 酢酸イ ソ ア ミ ル 分 解 酵 素
2）が 関与 し ，カ ブ ロ ソ 酸 エチ ル で は Alcohel

acyltransferase に よ る 生成 系 とエス テ ラ ーゼ に よ る 分解系が 知 られ て い る ．s｝こ れ らは ，清 酒 も ろ み 中の 清酒 酵母
菌体内 に 存 在 し て い る．

　酢酸 イ ソ ア ミ ル の 蓄積 は，生成系 と分解系酵素活性 の 比 に 強 く依 存 して お り，分解系酵素活性 の 低い 酵母 が ，

香気生成 に す ぐれ て お り， そ の 選択法 も設定 され て い る．4｝さ ら に ，酢酸 イ ソ ア ミル の 蓄積 に は ，パ ン トテ ン 酸
や KH2Pq が 効果的 で あ り，不 飽和脂肪酸，チ ア ミ ン ，イ ノ シ ト ール

，　MgSO
，，　CaGI2 な ど は 抑制的 に 作 用 す

る．こ れ ら，促 進や阻害に 作用 す る 成分は ，原料 の 仕 込 水，白米，麹 に 由 来 す る が ，特 に 脂肪酸や ビ タ ミ ン は麹
か らの 持 ち 込 み が 多 い ．5）促進的に 働 くパ ン トテ ン 酸は ， 白米中に 多 く含 まれ ，一

般 酒 用 仕 込 み で は 洗米 や浸漬
に よ り溶出離脱 して し ま うが ，吟 醸 用 の 高度精 白米 は 吸 水が 速 い こ とか ら，短 時間の 洗米 ・浸漬に よ る 限定吸水
を 行 うた め ，一

般酒 白米に 比べ 数倍含有量 が 多 い ．

　不 飽和脂肪酸 や チ ア ミ ン ，イ ノ シ トール は ，麹 の 生育 と共 に 生産 され て お り，菌体量 の 少 な い 麹 が 有利 で あ
る．ま た ， AATFase の 安定 の た め に は ，低 温 で あ る こ と と と もに ，もろみ 中に 1％以 上 の グル コ

ー
ス が必 要 で あ

る た め ， 蒸米か ら グ ル コ ース を生成す る麹の Glucoamy ］ase 活性 の 高い こ と が 望 まれ る ，

　麹 の 製造 は ，種 もや し と呼 ば れ る 麹菌（AsPergillus・rコzae ）の 胞 子を ，蒸米 に 散布す る こ とに よ っ て 開始 され る．
吟醸用 麹は ，麹表面 に 菌糸 を伸長 さ せ る ご と よ りも，蒸米内部へ 増殖を進め る 突き ハ ゼ （破精）型 が よ しと され，
こ れ は 胞子散布量 を 少な くす る こ と，蒸米水分 を 調整す る こ とや 製麹中の 温度 ・湿度 の 調 節 な ど で 得 られ る．こ

の 突 き ハ ゼ 麹は ，蒸米表 面 で の 麹菌 の 生育 が少な め で あ る た め，麹菌体量は 少ない が ，蒸米内部 の 菌体 に よ る
Gluc ・ amylase の 生成 が 高 くな る こ とが 知 られ て お り，6｝ こ の た め 菌体量あた りの G 】uc ・ amylase の 生産 が 通常麹 に
比 べ て 高 くな る ．

　吟醸酒 の 酒 質 は ，酸 侑 機 酸含有量） の 少な い もの が，味が軽く淡麗 と な り好 まれ る ．清酒 中の 主 な 有機酸 8
種類 を 測定 す る と ， 6 種類 （乳酸 　コ ハク 酸 　ク エ ン 酸など） は もろ み 間の 変動が 小 さ く吟醸酒 中に 安定的に 含
まれ る もの で あ る が ，リ ソ ゴ 酸 と ピ ル ビ ン 酸 は 酸度の 多寡 に 関与 した ．ア） ピ ル ビ ン 酸は もろ み 日数 を 長 く と る こ
と に よ っ て 代謝され減少す る が， リ ン ゴ 酸 は もろ み 経過 と と もに 蓄積 して い くた め ，リ ン ゴ 酸 の 低減が酸の 低下
に 結 び つ くこ とに な る．リ ン ゴ 酸 の 生成に は ，ビ オ チ ン 酵 素 で あ る Pyruvate　carb 。xy 】asc が 関与 して お り，麹 が
生産す る ビ オ チ ソ 量 に 依存して リ ソ ゴ 酸の 増減 が 起 こ る こ とが示唆された．；）

　以上 よ り，突 きハ ゼ 麹は ，総ハゼ 麹 （通 常麹）に 比ぺ て菌体量 が 少ない た め，不 飽和脂肪酸 や ビ タ ミ ン （チ ア
ミ y ，イ ノ シ ト

ー
ル ，ビ オ チ ソ ）含有量 が 少 な くな り，加 え て Gluc・ arnylasc は 適度 に 含 まれ て い る た め ， 香 り

や 味の 向上 が 期待 で ぎ，吟醸酒製造 の た め に 望 ま しい タ イ プの 麹とな る．

　吟醸酒製造に 最適 で あ る 酒造好適米 「山 田 錦」 は ，製麹工 程中に 蒸米表面が乾燥気味とな っ て も，蒸米内部 は
軟 らか く，保水性 が 良好 で あ る た め ，麹菌菌 糸 は 内部 に 伸張 しや す く，さ らに カ リ ウ ム 含量 が 少ない た め に 生 育

讐
や か と鯛 標 とす る麹 型 驪 ノ’ゼ ）が 得 や す … の ・ と・ 畑 錦・蟹 視 ・ れ ・ 要・の 1 ・ で あ

　年 々 吟醸酒製造技術 が 向上 し，全国的な レ ベ ル ア
ッ

プ も進 み ，日本酒 が さ らに 味わ い 深 くな っ て い る．
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