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中国の伝統的な蒸留酒である小曲米酒と日本の伝統的蒸留酒である泡盛の製造方法は，非

常に類似している。両酒の特徴を理解することは，製造技術の伝来や独自発展の解明に寄与

する重要な知見である。小曲米酒の製造は，小曲 (小麦粉末を団子状に固めたものに Rhizopus 
sp.や酵母を培養したもの)と呼ばれるスターターと蒸した米を混合し，30〜35°C で 24〜48
時間静置する固体糖化工程から始まる。この後，水を加えて発酵し，蒸留することで製造さ

れる。固体糖化工程は，これまでに Rhizopus sp.の増殖ならびにそれに伴いデンプン分解酵素

が増加することでアルコール発酵に欠かせない工程である。また固体糖化工程は，泡盛製造

には見られず，両酒の違いに寄与することが示唆されたが，これまでに固体糖化工程は酒質

に及ぼす影響は不明であった。そこで本研究では，小曲米酒の特徴的な製造工程である“固
体糖化工程”に着目し，酒質に与える影響を明らかにすることを目的とした。 
 
 固体糖化工程有りまたは無しの条件で小曲米酒を製造し，酒質に及ぼす影響について調べ

た。その結果，固体糖化工程有りで製造した小曲米酒は，固体糖化工程無しで製造した小曲

米酒よりも特徴香気成分として知られているβ-フェネチルアルコールおよび乳酸エチル，

酢酸の含量が多いことが明らかになった。この理由として固体糖化工程で増殖した Rhizopus 
sp. がデンプン分解酵素だけではなく，タンパク質分解酵素を生産することで，フェニルア

ラニンに由来するβ-フェネチルアルコールと乳酸エチルの生成を促進していることを明ら

かにした。また Rhisopus sp. は固体糖化工程において多量の乳酸を生産し，酵母による乳酸

エチルの生成を促進すること，また乳酸の生成により低下されたもろみ pH のストレスから

酵母の酢酸生成も促進していることを明らかにした。また Rhizous sp. が生産した乳酸によっ

てもろみ pH が下げられることで，雑菌による汚染を防ぐ効果があることも示した。 
 
 研究室において原料や発酵温度・期間を統一した条件で小曲米酒および泡盛を製造し，発

酵経過や成分，香気特性の比較を行なった。その結果，小曲米酒は果実様や花様の香りが強

いことが，泡盛は麹様や油様，穀類様の香りが強いことが特徴であることが分かった。また

小曲米酒の果実様の香りには特異的に検出された乳酸エチルが，強い花様の香りにはβ-フ
ェネチルアルコールが寄与していることが，泡盛の麹様の香りには 1-オクテン-3-オルが寄与

していることが明らかになった。小曲米酒の乳酸エチルは，Rhizopus sp. が生産する高濃度

の乳酸が基質となり酵母の生成を促進していることが本研究の結果からも支持された。加え

て，1-オクテン-3-オルの生成に寄与する脂肪酸オキシゲナーゼ活性が固体糖化後の米よりも

泡盛麹に多いことを確認し，泡盛の特徴香に泡盛麹菌が貢献していることも確認された。 

 


