
北海道立食品加工研究センター報告 No.11994 37

北海道産米の酒造適性についての小仕込試験
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*

The Suitability of Rice from Hokkaido for``Sake"Brewing
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* Kitanohomare Shuzo Co., Ltd., 2I-I5,I chome, Okusawa, Otaru, Hokkaido 047

We investigated the suitability of improved rice produced in Hokkaido for small scale "sake" brewing.

Eighteen samples from 11 rice varieties which had been bred and cultivated at the Hokkaido

Central Agricultural Experiment Station were brewed. Kiyonishiki, a variety of rice from Iwate

prefecture and which is frequently used at many "sake" breweries in Hokkaido, was used as control.

From our data,(e.g. on acidity, value of total amino acid, absorption at 280 nm and sensory tests), it

seemed that J413, YM-5 and Yukihikari are the more suitable varieties for "sake" brewing.

近年,食 味が向上して人気が高まってきている北海道

産米を原料として,御 当地銘柄や統
一銘柄などで道産米

使用をうたう清酒が増えてきている。また,他 府県にお

いては,飯 米 。酒造米から食味が良好な飯米への作付け

転換が増え,清 酒用原料米の供給が逼迫してきている。

この様な理由から今後,北 海道産米の清酒用原料米とし

ての需要の拡大が期待される。

一方,本 道における米の育種は,各 地の道立農業試験

場などで現在 も精力的に続けられているが,食 味の良好

な飯米の開発が今のところ主流となっている。 し かし,

米の用途開発にも目が向けられてきており,加 工用の原

料米育種にも着手している。加工用原料の中でも酒造米

の開発は,他 府県での実施例 も多い。そのため,現 有及

び育種途上の道産米の酒造適性を探るため,小 仕込試験

を行った。

酒造用原料米 として適性の高いとされる形質には,大

粒,心 自,高 アミロース,低 たんぱく,低 カリウムなど

が挙げられるが,全ての条件を満足する品種はまだない。

また,北 海道の寒冷な気候に対しては,耐 冷性などの形

質の付与も不可欠となる。このため,現 有の系統の中か

ら,で きるだけ適性形質を多 く持つものを選び,客 上の

有無などにより,清 酒の雑味の原因とされるたんぱく含

量に差を持たせた米を栽培し,供 試サンプルとした。

実 験 方 法

1.試 験米

北海道立中央農業試験場で育種・栽培した 11品種につ

いて,施 肥の違い及び客土 (30 cm)の有無なども含めて

18サ ンプルが提供された。さらに,道 内の酒造メーカー

で広 く使用されている岩手県産のキヨニシキを対照とし

て試験した。精米歩合はいずれも70%で あり,農 試にお

いて試験用精米機 (サタケ製作所製)を使用し精米した。

2.仕 込試験

総米 200gの 小仕込試験は,難 波等の方法
1)に
準拠し,

3段 仕込の速醸法で実施した (表1)。麹は冷凍麹 (日本

清酒製,65%精 米の山酒 4号 を使用)を 使用し,試 験米

表 1 ′J 仕ヽ込試験仕込配合

合計

総米 (g)  350

蒸米 (g)  25.0

麹米(g)  10.0

汲水 (m2) 55.0

乳酸 (m2)  12

65 0      100 0      200.0

55 0       80 0      160.0

10.0       20 0       40.0

75.0      130.0      260.0

0 . 0       0 0       1 . 2

*北 の誉酒造い (〒047 1ヒ海道小樽市奥沢 1丁 目21-15)



38 富永 。他 :酒類の製造技術に関する研究

は掛け米 として用いた.汲 み水は蒸留水を用い,添 えの

水が NaC1 0.1%,KH2P04 0・ 7%と なるようにカロエ

した。酵母は,清 酒用日本醸造協会 9号 酵母を使用し,

YPD培 地 1001配 で 1昼 夜振盪培養したのちに集菌し,

滅菌水で洗浄し,添 え時の汲み水 とともに添加した。な

お,仕 込は機材の関係から2回 に分けて行ったため (第

1ロ ット:No.1～ 10;第 2ロ ット:No.11～ 20),温 度

経過などが若干異なった。発酵の終了は,発 酵に伴って

飛散する炭酸ガスの重量で判断した。即ち,モ ロミの総

重量の減少が,総米 200gの 30%に 当たる60gに なった

時点とした。

3.分 析法

小仕込酒については,日 本酒度,酸 度,ア ミノ酸度,

アル コール,粕 歩合,紫 外部吸収 (OD 280),着 色度

(OD 430),ピルビン酸残量それに残糖量 (グルコース量)

を測定 した。分析方法は,国税庁所定分析法注解のに準拠

した。ただし,アルコールについてはアルコメイ ト(AL―

2,型 理研計器)により測定した。また,ピルビン酸はF―

キット(ベーリンガー ・マンハイム)を,グ ルコースはグ

ルコース CⅡ ―テス トワコー(和光純薬)を使用した。

官能審査は,当 センター研究職員 6名 で実施 した。総

合評点は, 1を 優, 3を 普通, 5を 不可 とする5点 法で

採点し,「味」,「香 り」についてのコメントを同時に記入
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図 6 発 酵経過 (炭酸ガス減量)
□ 30 cm客 土,十 無 客土
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発酵経過 (炭酸ガス減量)空 系 91407
□ 標 肥,十 多 肥
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図 7 発 酵経過 (炭酸ガス減量)彩
□ 30 cm客土,十 無 客土
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図 8 発 酵経過 (炭酸ガス減量)K-138
□ 30 cm客 土,十 無 客土

する方式を採った。

結果及び考察

炭酸ガス減量には,仕 込ロットと米の種類によってば

らつきがでた。同一のロット内で見ると,は やまさり,
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図 10 発 酵経過(炭酸ガス減量)キヨニシキ,YM-5
ロ キ ヨニシキ,十YM-5(無 客土)

ゆきひかり及び彩の発酵は速かった (図1～10)。蒸し後

の触感は,品 種ではJ413, ゆ きひか り,彩 が柔らか く,

はやまさりとK-138が 硬 く感 じられた。客土のある無

しでは,全 般的に客土をした方が柔らかく,粕 歩合 も低

かつた。無客上の方は硬目で,色 もやや黄色っぼく見え

るが,仕 込の際はサバケが良いので使いやすいと思われ

た。溶けの点ではJ413が 極めて良 く,空系 91407はあま

り良 くなかった。また,同 じ品種では客土したものの方

がやや溶けが良かった。

試醸した酒の分析値の酸度,ア ミノ酸度 と紫外部吸収

のデータから,同 一仕込ロットで酸度,ア ミノ酸度のい

ずれも低 く,比 較的きれいな酒ができたと判断されるの

は,YM-146と ゆきひか りの客土したもの及び K-138

の客土,無 客土のものであった (表2)。この 4つ の試験

米の清酒は,ピ ルビン酸の残存量も比較的少なく,製 造

後の変化も起こりにくいと思われた。しかし,粕 歩合の

数値から,ゆ きひかりを除 く3サ ンプルは単に溶けが悪

いため酵母の喰い切 りが良 くなり,見 かけ上酒質が向上
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表 2 Jヽ仕込酒の分析値,官 能審査の結果

NQ 品 種 名  処 理区
 堀 誓3111就

日本酒度
ピ

を方

酸
総 獅 識 罵 鶴市瘍

官能謙 香りについての評価 味についての評価瀦
祀
難
祀

1 は やまさり 無 客±   439

2 J413   無 客±   413

3 YM-5  30cm客 ±  438

4 YM-5  無 客±   446

5 YM-16  30cm客 ±  451

6 YM-18  無 客±   461

7 YM-146 30cm客 ±  445

8 YM-146 無 客±   449

9 ゆ きひかり 30cm客±  416

10 ゆ きひかり 無 客±   436

11 き らら397 30cm客±  294

12 き らら397 無 客±   307

13 彩     30cm客 ±  246

14 彩     無 客±   247

15 K-138  30cm客 ±  339

16 K-138  無 客±   339

17 空系91407 標肥   306

18 空系91407 多肥    269

19 キ ヨニシキ      332

20 YM-5  無 客±   265

0 37  12 76  0 068   1 51

0 36  13 11  0 071   1 57

0 43  12 08  0 064   1 60

0 33  13 55  0 063   1 21

0 43  12 33  0 067   0 60

0 40  13 68  0 054   0 66

0 42  10 10  0 077   1 13

0 33  11 79  0 060   0 68

0 35   9 79  0 100   1 63

0 36  12 85  0 068   0 93

0 17  11 39  0 047   1 39

0 08  13 84  0 046   1 56

0 14  11 35  0 033   1 40

0 16  14 79  0 040   1 33

0 01   9 55  0 045   0 67

0 00  11 12  0 061   0 70

0 07  12 11  0 041   1 15

0 10  12 10  0 035   0 79

0 02  12 40  0 035   1 82

0 22  13 69  0 039   0 98

22 華 やか,微 かにしネ香

17甘 臭

18 ほ のかに甘臭

20 僅 かに刺激臭

22 少 し刺激臭

23 僅 かに酢エチ臭

20 僅 かに甘臭

22 僅 かに甘臭

22僅 かに甘臭

20僅 かに甘臭

22華 やか

24僅 かに甘臭

24 ア ルコール臭

26微 かに酸臭

38 華 やか,や や酢エチ臭

36 や や酢エチ臭

34 華 やか

36 ア ルコール臭

28 特 徴無し

26華 やか

僅かに吉味,う ま味

甘味

甘味,僅 かに雑味

甘味,う ま味

僅かに雑味

うま味,僅 かに雑味

酸味強い

うま味,僅 かに酸味

僅かに雑味と塩味

うま味,少 し塩味

しぶる,僅 かに酸味

しぶる,酸 味

酸味強い,収 吟味

収飲味,酸 味

しぶる

しぶる,酸 味

雑味,少 し酸味

雑味,酸 味

少ししぶる,僅かに甘味

雑味,少 し酸味

18 0  -10 6

17 2  -13 1

17 3  -15 4

17 1  -14 5

17 3  -15 9

17 0  -13 9

17 3  -14 9

17 8   -9 5

17 7  -12 0

17 9  -14 3

1 8 5  1 1 4

18 9   14 5

18_6   10 5

18 2   19 5

19 9   22 1

19 6   21 5

19 2   14 8

1 8 9  1 9 5

1 9 4   9 5

18 5   16 9

3 9   2 5

3 6   2 4

3 5   2 4

3 7   2 3

3 4   2 3

3 6   2 9

3 2   2 1

3 3   2 4

3 2   1 8

3 3   2 7

4 5   2 2

4 6   3 3

4 1   2 1

4 7   3 0

3 5   1 1

3 0   2 4

4 4   2 9

3 8   2 9

4 4   2 7

3 6   3 2

した可能性も考えられた。紫外部吸収は客上の有無を忠

実に反映しており,客 土をした米を原料 とした清酒は,

たんぱくやアミノ酸に起因するこの吸収が減少した。

官能審査から酒質が高いと判定できるのは,」 413,

YM-5の 客土,無 客上の両方,YM-146の 客土,ゆ き

ひか りの無客土, きらら397の客土,無 客土の両方,そ

れに彩の客土の 8サ ンプルと考えられた。このことから,

客上の有無よりも,米 の品種の方が酒造適性に影響を与

えることがわかる。しかし,官 能評点を同
一品種で比較

すると,客 土をした米からできたの清酒の方が比較的良

い評価を得た。

1回 目の仕込で粕歩合が高 くなったため, きらら397

以降のサンプル No.11～ 20の 2回 目の仕込では,発酵期

間を 4日 間程長 く取つた。そのため,ア ルコ
ール度数も

日本酒度も高まったが,同 時に酸度とアミノ酸度も高 く

なった。従って, 2つ のロット間の相対的比較をするこ

とになるが,総 合的に見て,J413,YM-146,ゆ きひか

りの 3品種が酒造適性が高いと考えられる。
一方,適 性

が低いと考えられるのは,YM-18,K-138,空 系 91407

の 3品 種である。

仕込時の感触,小 仕込酒の分析値 と官能評価から,以

下に示すようなことがわかった。

(1)炭 酸ガス減量から判断すると,は やまさり,ゆ きひ

か り及び彩の発酵は速かった。

(2)客 土をして栽培した米は,蒸 し後は柔らかく,粕 歩

合 も低かった。

(3)無 客土で栽培した米は,蒸 し後は硬目でやや黄色っ

ぼく見えるが,仕 込の際はサバケが良いので使いやす

いと思われた。

に)酸 度,ア ミノ酸度,紫 外部吸収のデ
ータから,比 較

的 きれいな酒ができたと判断されるのは,YM-146

ゆきひかりの客土したもの,及 び K-138で あった。

(5)客 土をした米を原料 とした清酒は,た んぱくやアミ

ノ酸に起因する紫外部吸収が減ることが解った。

(0 官 能審査から酒質が高いと判定できるのは,J413,

YM-5と きらら397の客土,無客上の両方,YM-146

の客土,ゆ きひかりの無客土,そ れに彩の客土の 8サ

ンプルであった。

総合的に見て,品種では」413,YM-146,ゆ きひか り

が,客 土の有無では客土して栽培した米の方が,酒 造適

性が高いと考えられた。

試験米の選択,精 米,及 び玄米,自 米の分析をしてい

ただいた,北 海道立中央農業試験場穀物利用科の柳原哲

司研究員に,深 甚な謝意を表します。
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