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本格焼酎の酒質は，用いる酵母と麴菌の種類，原料サツマイモの栽培期間，原料加熱方法，

麹とサツマイモの配合割合，二次醪 pH 等の製造要因が関与することが明らかになってきて

いる。しかし，焼酎の発酵形態である二次仕込み法は，香気成分や焼酎の品質に影響を与え

る重要な工程ではあるが，大正時代からこの方法が導入され定着して以来，仕込み法に関す

る改変は行われてきていない。また，二次仕込みでは，蒸したサツマイモを加えることで醪

の粘度が高くなり，二次醪の温度管理が難しくなる。二次醪温度においては，醪の温度が高

温経過をたどると「濃厚で複雑な香味の酒質」となり，低温で管理をすると「淡麗で華やか

な酒質」になると経験的にいわれているが，発酵温度と酒質との関係は科学的な知見からは

明らかとなっていない。そこで，焼酎の酒質に関与する製造要因として，発酵形態及び発酵

温度に着目し，これらが酒質にどのような影響を与えるのかについて明らかにすることと酒

質の多様化を目的として本研究を行った。 
発酵形態ではサツマイモと米麹を使った固体糖化による芋焼酎の製造の可能性について

検討した。その結果，最適な糖化条件は，糖化温度は 60℃，糖化時間は 24 時間，麹歩合は

10% であった。プロテアーゼ（ニューラーゼ）を添加することで糖化率は 70% に向上した。

この条件で芋焼酎を製造すると，従来の仕込み法と比べ発酵は遜色なかった。得られた焼酎

は，従来法の焼酎と比べ，香りは焼芋や花様が強く，味は重厚でキレがあると評価された。

また，香気成分は同定された 42 成分のほとんどが，固体糖化焼酎が従来焼酎と比べて僅か

ではあるが高濃度に含まれていた。サツマイモを米麹で固体糖化した後に仕込む焼酎製造が

可能であることが分かった。 
発酵温度では 25℃一定の二次醪は発酵経過は初期に遅れたが，最終的には遜色ない発酵

経過であった。揮発性成分では高級アルコール類や果物様の香り成分であるエステル類が低

温管理すると高濃度に含まれており，官能評価でもフルーティーで淡麗と評価されたことか

ら，経験的にいわれてきた「低温で管理した焼酎は淡麗で華やかな酒質になる」ということ

と一致した。最高温度 38℃の二次醪では，酵母総菌数は少なかった。醪に含まれるは酢酸濃

度が最も高く，揮発酸度も高かった。これは，官能評価の酸臭が強いという結果と一致した。

GC-MS 分析の結果，エステル類，高級アルコール類および脂肪酸類が少なく，原料由来の香

りによる複雑な香味につながったと考えられる。醪の最高温度を 32℃付近で管理することが

最も「甘香」、「甘味」、「濃厚」な酒質になることがわかった。 
以上の結果より，焼酎の酒質に関与する製造要因として，新たな仕込み方法である固体糖

化及び二次醪の温度の影響が酒質に影響を与えるについて得られ，本論文の成果は焼酎仕込

み方法及び焼酎の酒質の多様化に貢献できるものであった。 

 


