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シリーズ一地域食品産業振興を図る研究開発(第1回)

総説

酒造好適米「秋田酒こまち」の開発とブランド化への取り組み

高橋仁ペ柴田智ヘ田口降信，岩野君夫ぺ小林忠彦…

秋田県総合食品研究センター

水秋田県農林水産技術センター

料秋田県立大学

的秋田県酒造組合

Breeding of Rice Cultivar Akita-sake-komachi for Brewing and 

Approach to Local Branding of the Rice 

Hitoshi Takahashi ~， Satoru ShibataてTakanobuTaguchi， 
Kimio Iwano件

Akita Research Institute for Food & Brewing， 4-26 Aza Sanuki， Araya-machi， Akita City， Akita 010-1623 

* Akita Prefectual Agriculture， Forestry， and Fisheries Reseach Center， 

34-1 Aza Genpachizawa， Aikawa， Yuwa， Akita City， Akita 010-1231 

料 Facultyof Bioresource Sciences， Akita Prefectual University， 241-438 

Aza Kaidobata-Nishi， Nakano Shimoshinjo， Akita City， Akita 010-0195 

料本 AkitaBrewers Association， 1-12 Wakaba司cho，Kawashiri， Akita City， Akita 010-0944 

We dev巴loped“Akita司sake必omachi"，which is the rice cultivar .suitable for bre¥九ring.The refined sake 
produced from “Akita司Sαke-komachi"is characterized by the taste of refined sweetness and a light finish. We 
tried to make“Akita-sake-Iwmachi" local branding. 1n order to make “Akitα-sake伺Iwmachi"of high quality， we 
developed a cultivation method， which enabled us to get grains with low protein content， low expression of 

white-berry and less crack. Since th巴proteinof“Akita-sake-komachi" had little glutelin， it was recognized 
that the p巴ptidaseactivity of koji (malted rice) was stronger， but that thεre was little amino acid generation 
from the steamed rice. To develop a new type of sake of "junmaιshu" using the proper勺Tof “Akitα-sake-
komachi"， the Aspergillus oryzae“Gin句αji"was selected. The peptidase activity of the koji used by“Giη-aji" 
was less with “Akita-sake-komachi". And the yeast “Akit.α-koboNo.12αηd No. 15" were se!ected for producing 
the “'Junmai-shu" which fit to "Akita叩sake-komachi"and the Asρergillus oryzae“Girトα!ji"，and we com-
mercialized“Akita-sake-komachi" brand ''junmai-shu''. Accodring to the result， the product amount of the 
rice "Akita-sake-komachi" increased to about 2 times (2009/2005)， and the shipment amount of the“Aluta-sαhe-
Iwmachi" brand sake increased to (2009/2005) more than 3 times. (Acceptecl Sep. 6， 2010) 

Keywords : Akita-sake-komachi， branding， cultivation， protein， peptidase 
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1， はじめに

秋田県は全国3位(平成 21年度米検査数量， 40万2500t) 

の米産県であるとともに全国6位(平成 20年度清酒課税

数量， 2万3616k1)の清酒の産地である.地元調造業界で

は「米の秋田はj酉の国Jとして PRを行うなど，吉くから酒

〒010-1623秋悶県秋田市新屋町字砂奴寄4-26
*〒010-1231秋朗県秋朗市緩和稲川字源八沢34-1

料〒010-0195秋問県秋羽市下新城中野字街道端西 241-438
*材干010…0944秋悶県秋剖市JlI尻若葉町 1-12
§連絡先 (Correspondingauthor)， hitoshi@arif.pref.akita.jp 

造とともに酒米(菌室造用玄米)の育成に取り組んできた.

秋田県の酒米は，昭和 30年代をピークに減少し僚か 22

haにまで激減した時期もあったが，平成 21年の酒米(醸

造用玄米)の検査数量(農水省発表)は 3423tで全国 6{立

となっている.

全国各地における酒米品種の育成は接極的に進んでお

り， 2000年以降では 25道県から 30以上の酒米品種が登録

されている.それぞれの酒米の特徴を活かした清酒の商品

化と地域におけるブランド化が今後の課題になると考えら

れる.
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秋田県では，平成 15年に奨励品種に採用した酒米品種

「秋田酒こまちJj)についてブランド化を推進する事業を開

始した.特に平成 18~20 年度の 3 年間は，秋田県総合食品

研究所(現総合食品研究センター)，農林水産技術センター

農業試験場と秋旧県立大学，秋田県酒造組合，財団法人あ

きた企業活性化センターが共同で「秋田酒こまちJの栽堵

技能確立と産地ブランド化を詰指し，高品位酒米の生産や

「秋田酒こまちJに適した酒造技術の開発と清酒の鴎品化

に取り組んだ (1先端技術を活用した農林水産研究高度化

表 1 r秋田港こまち」の栽培特性一覧

農林水産省委託事業). 

2. 1秋田浩こまちJの開発1)

秋田県では昭和 63年から農業試験場(環秋田県農林水

産技能センター農業試験場)，醸造試験場(現秋郎県総合食

品研究センター醸造試験場)，秋田県酒造組合の3者共同

体制による酒造好適米新品種開発事業がスタートした2)

自様とする酒米品種は「山田錦J並以上の酒造特性と「美

山錦J並以上の栽培特性を併せ持つ酒米品種を目指した.

それまでの秋田県における酒米品種の育種では酒造用系統

について品種登録間近になるまで試験醸造を行わないこと

が多く，結果として酒造適性を満足できず不採用となり

語が撮り出しに民るケースが多かった. この反省、をもとに

育種の早い世代 (FI~F5) から一定数 (30~40 系統)の酒

造適性(形態・心白組成・タンパク質合最・精米特性等)

を判定し，この結果を交配育種のためフィードパックする

ことで早期に効率的な選抜を可能にした.

昭和 63年から平成 14年までの 15年間，農業試験場が

選抜した初期段階の約 500系統の酒米系統について藤造試

験場で酒造特性試験を行い， 9系統の酒米を選抜し酒造組

合による現場試験蕗造を行った. この中から，品種登録に

至IJった酒米が「吟の精J(平成5年度品積登録)， 1秋の精J

(平成 12年度品種資録)， 1美郷錦J(平成 14年震品覆登

録)，そして 15年間に渡る酒米開発事業の集大成とも

る「秋田酒こまちJ(平成 16年度品謹登録)であった(国1).

品種名

特性

務及見込地帯

品種名

早晩{生

主主 型

での多少・長短

ふ e
ふ先色

粒着密度

脱粒↑生

いもち両;tm性
出t 遺伝子型

f丙 禁いもち

t1: 穏いもち

自主主枯耐病性

耐倒{犬↑生

耐J令↑生(障害型)

秘発芽↑生

口o仁1 'J占E宝子L 

出穂、期(月日)

成熟期(月日)

稗;長 (cm)

穏数(本1m2)

倒伏 (0~5)

収益 (kg/a) 襟肥

多)I~

x: 対標準比 す票日目

多)I~

米 千枚重 (g)

品質(l~9)

短タンパク質

秋凶j筒こまち

(級会せ:秋系酒 251/秋系酒 306)

長所 1.大校で玄米品質が良い

2.玄米の綴タンパク質が低い

3.美山錦より倒伏に強い

短所 1.白菜枯病に弱い

秋悶県平J:1=!部一円

秋EBi酋こまち 美山錦

中生の中 中生のct

穏重型 穏撃型

無 f庇

黄色 黄色

黄色 黄色

やや疎 中

1港 要注

Pia. Pii Pia， Pii 

やや強 やや強

中 qJ 

~~ 中

やや弱 ~~ 
やや強

やや難 極難

上中 よ下

8.7 8.6 

9.28 9.28 

81. 9 88.1 

317 303 

0.5 1.8 

59.5 59.6 

55.7 56.7 

100 100 

98 100 

27.2 25.9 

3.8 4.7 

7.5 7.9 

3. 1秋田酒こまちJの栽培特性と酒造特性
注)1.調査場所および年次・秋田熊農業試験場奨励品穏決定

表 iに If火貯j閤こまち」の栽培特性一覧を示した.穂は

長いが得長が「美LU錦Jより短く耐倒伏性も「美山錦」よ

り強いこと， 11耐病性・耐冷性に大きな弱点がないこと，収

「五百万石

「秋系酒251→

調査の平成1O~12 王手の平均鍍

2.玄米の収;透および対襟準比を除き表皮区の成績

3 特性のランクは種苗特性分燦慕準による

4. J[文援のふるいは 2.0mm，品質は磁造用玄米基準

秋田瀦こまち → 「フクノハナ

(秋聞酒77号) I I秋田沼40号-1 I北陸96号

」秋系漉306→ 」生5407 -j 

L 主義吹雪 」奥羽295号

図 1r秋沼海こまち」の系譜
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量性が「美111錦J並で，所定の検査上外観品質が優れるこ

と，そして玄米の胆タンパク質が低いことから「美山錦J並

以上の栽培特性を有すると考えられた.

玄米の千粒震は「美山錦jより大きく 27g台の大粒，形態

は粒の厚さが「美山錦」より薄い扇平型であった.外観上

の心自粒歩合が高く 6割程度が糠状・眼状心在位で心白

発環率の高い品種である(表2，心自型比率は図2参照). 

吟醸酒用原料米としては不可欠な精米歩合 50%以下の高

震精米特性においても，無効精米歩合が「美山錦J1こ比較

して少なく， ILlJ田錦J並みに良好な糧米特性を示した.さ

らに実擦の清酒製造試験では「秋田酒こまちjは精米歩合

35%までの高度精米が可能であり，麹が造りやすく製造工

程上特に難点がないこと，i直母・もろみでは溶解性が高く
グルコースの生成が多いこと，製成酒の官能試験では「山

田錦Jと異なり「甘みが上品で，後昧が軽Lリタイプとな

ることが認められた(表3).

4. 1秋田酒こまち」の高品位栽培技術の確立3)

「秋田酒こまちJはタンパク質含量が低く消化性が高い

性質を有する酒米品種であるが，平成 15年から玄米品質

において嗣割粒の発生および心白発現のなどバラツキに加

え，タンパク質合最のバラツキがみられ，精米や原料処理

における部れの発生や玄米のタンパク鷲含量の高低が清酒

品質のバラツキに影響していると考えられた.そのため「秋

田諮こまち」玄米の臆タンパク質合最，心自の発現状況，

表 2 玄米の形態および玄米横断面の心白型比率

玄米横断面の心白恕比率(%)

Hi'i E製 m裂 W裂 V烈
無白粒 点、状 線 tl~ [1波状 !l袋白状

心自粒 心白粒 心白粒 心白粒

I1j同銀 16.8 15.4 26.0 17.4 24.4 

美IJj錦 9.4 4.7 18.4 3.0 64.5 

秋田濁こまち 6.0 13.4 34.1 26.8 19.7 

住)分析1直は平成 13年の平均値

Il司書IJれの発生に出自した高品位栽培技術の縫立に取り組ん

だ.

(1) 玄米タンパク質含量を高めない自標収量

j酉造適性上，原料米のタンパク質含量は少ない方が良い

とされilへ語米では玄米のタンパク質含量を高めない栽培

方法がとられている6)-8) 平成 16~18 年における「秋田酒

こまちJの県内現地サンプルの玄米粗タンパク

6.0~8.4%の範囲にあり平均値は 7.0% 前後である(図 3).

そこで，目標績を 7.0%程度として，特に 7.5%以上の玄米

粗タンパク質含量が高いサンプルを減らす必要があると

えた.

玄米の窒素濃度を予測する方法としては，出諒鴎の葉身

窒素濃度を指標とする方法が有効である9) 1玄14に示した

とおり，穂揃期の止め葉の葉緑素計f[主(葉線索計:SPAD 

502コニカミノルタセンシンクザ株式会社) と玄米タンパク

質合量の間には1Eの招需があり，穂揃立fjに止め葉の葉色が

濃い場合，玄米タンパク質含量が高くなる.そこで，玄米

タンパク質含量を 7.2%より高めないようにするために，

穂揃期の止め葉の葉緑素計値は，無追肥の場合は 36，剖巴

表 3 吟醸酒製造試験における評価…覧

秋間溜こまち LLJ FEI ~nl 

精米
。精米歩合 35%まで'ffi米可能
t'i米速度速い

。

!原料処理 浸mcわの時米日jLつ ム

製麹
の() ?系米の表面乾きにくい

。
務素ノ¥ランスが良い

溺m O 初]1切ボーメが高い O 

もろみ
グルコースが己主:jl、
O アミノ駿伎が!ない

、f¥ノ

製成i慢の 。11tりflliやか，
官能詳細 。ぢl球上品，後味軽い

ふくらみ

注)1.平成 11年・ 12年のH今総泊製造試験結果に蕊つ、く，評ftlli

は illJEHíil~J との比絞.

2.記号は絶対評価，@・低 O 良，ム:可.

I愛無白粒 立型点状心白粒盟型線状心白粒lV型限状心自粒 V型腹自状心白粒

図 2 玄米横断面の心自型



450 

50 

40 

ぎ30
ネ

ネ20
10 

O 

日本食品科学工学会誌第 57

. Hl6 40点王子均6.9%

o Hl7 127J恭平均7.0%
8Hl8 209点平均7.1% 

6.0 6.2 6.4 6β6.8 7.0 7.2 7.4 7忌之主主2
玄米蛍白質含有率(%、乾物換算値)

図 3 玄米粗タンパク質含量の分布

注)0印で1mんだ値の高いサンプルを矢印の方向へ誘導し， {I践
を-Fげることを白擦とする.

8.5 

孟型

軽許 8.0 
Q 
~~:I 

邸 7.5
4ロ
安7.0
4司

6.5 

0:11韓迫肥

IY口 0.2088x-0.4033

R2=0.6887 

+:追肥

M ~ ~ ~ ~ << 
葉緑素言十億 (SPAD502)

国 4 穂揃期の禁色と玄米糧タンパク賀会翠の関係

ijJ l>sl中の横棒は臼襟値の上限7.2%を示す.

した場合は 38を超えないように栽培する必要がある.立;j]

語、形成立日の葉色と玄米タンパク質合最の関係を見た場合，

穂、揃期の場合より相関が低くなるが，葉緑素計値が 41以

上の[1寺に無追肥の場合は 7.2%，追肥した場合は 7.5%より

くなる傾向にある.そこで， YJ]穂、形成立11の葉緑素百十{躍が

41未満になるよう栽培することが玄米タンパク質含量を

高めない指標とした.

現地の栽培では最初に，幼穂形成期に葉色を損Jj定し，目

標ー葉緑素計植を 41未満と考えて追肥の要否を判定する.

次に，陣、揃期に葉色を測定し，玄米タンパク質含量を 7.2%

より高めないように葉緑素計値 36~38 程度で経通したか

確認する. もし，摺、揃期に葉色が濃く経過し，玄米タンパ

ク笠含量が高かった場合には，次年度に向けて基肥や追杷

の施肥窒素量あるいは追肥時期が適切であったか検討する

こととした. これにより農家間の玄米タンパク質合最のバ

ラツキを減らすとともに玄米タンパク質含量の低い酒米を

実需者である酒造メーカーに供給できると考える.ただ

し，登熟期後半の|上め葉の葉邑が母下すると玄米タンパク

質金量が低くなるが，腕割粒率が高くなる傾向にあること

から，玄米タンパク質含量を低下させるための極端な窒素

制限は行わないようにして，登熟後半まで葉色を維持する

70 

60 

議選 50 
2ミ40
h 
入 30

令 20

10 

0 

O 

11月

図 5 心白整比率の分布

( 4 ) 

白日17平均23.8%

.H185f勾21.3%
ロH19平均25.9%

注)OE~で囲んだ伎の高いサンプルを矢印の方向へ誘導し，績

を下げることを図襟とする.

必要がある 10)

(2) 心白型の施肥反応

玄米千粒重は，心白発現率と正の相関があり 11) 千粒重

が大きく，心白の発現が良好になるような栽培方法が多く

報告されている川12) 一方，心自発現が少なく，精米特性

が優れた高度精白可能なu今醸酒向けの品種も育成されてい

る 13)~15) r秋田酒こまち」の玄米横断面の心白型比率は，
線状と限状が多いが1) 無効精米歩合や砕米率と正の相関

が高い腹白状心白1-1)16)を増やさないための栽培方法が求め

られていた.そこで，玄米横断面の心白型Ii)(罷 2)と千粒

重や追肥時期の関係を解析し，目標値の設定を行った.

平成 17~19 年の県内現地サンプルの平均は，千粒重約

27.0~27.5 g (園 11)，腹白状心自の比率 20~25% 前後(園

5)である.これらのサンプルの千粒震と各心白型比率の関

係は，無自 r=-0.485，点状r=-0.204，線状 r=-0.029， 

眼状 r=0.254，腹自状 r=0.340で線状以外は 0.1%水準で

有意な相関があり，千粒震が大きくなると，眼状と腹白状

の心白型比率が高くなる{頃向にある.

そこで，追把時期との関係を解析した結果，千粒重は，

減数分裂窮迫杷>幼穂形成期追肥>無追肥のI1IJlに大きくな

り，謹白i犬心自の比率は，減数分裂期追肥>幼穂形成期追

肥>無追肥の)1聞に高くなった.また，心白型別の千粒重は，

眼状>腹自状>線状>点状>無自のIH買に大きく，無自以外

は追肥により大きくなる傾向にあった.特に，無追肥に比

べ減数分裂窮迫把により限状と腹白状心白の千粒重は大き

くなった(図 6).

これらのことから， rf火田酒こまちjでは，n菱自1犬のJl，、自
型比率 30%未j誌を目標と考え(函 5)，減数分裂期追肥を控

えて過震に千粒震を大きくしない栽培方法が重要となる.

(3) 刈り取り適期の策定による胴割粒発生防止

メIjり淑り時期は，出穂、期後の経過日数や籾の黄化度，籾

水分，積算気温等で判断されるわ10)12) また，そのi盛期は，

玄米外観品質，穂発芽率や砕米率等から決められるわ10)12)

特に，酒米の場合は，メIjり遅れによる腕割粒の増加を防ぐ



麹酵素による蒸米タンパク質からのアミノ酸生成に

ついて

清、酒の美味しさを考えた場合，アミノ酸は味に関して重

要な役割を持つ.清酒中のアラニンは甘味・旨味，グルタ

ミン酸は酸味・渋味，アスパラギン較は酸味・渋昧，

ギニンは苦味を示すことが確認されている2山I) また，

j霞もろみにおけるアミノ駿代謝物の景昧成分として， フェ

ニルアラニン，チロシン， トリプトファンを酵母が代寵し

てそれぞれ苦味・渋味・雑昧を呈する βーフェニルエタ

ノール，チロソール， トリプ i、ホールを生成する.さらに，

分岐アミノ酸のスレオニン，パリン，ロイシンを閉じく群

母が代錯してそれぞれ苦味・雑味を呈する nプロヒ。ルア

ルコール，イソブチルアルコール，イソアミルアルコール

を生成することが明らかにされている23)

清酒醸造では，蒸米(掛米)タンパク賀が趨のタンパク

繋分解酵素により分解されてアミノ酸が生成し2へ これら
の一部のアミノ離が酵母に資化されて減少，また代謝によ

り他のアミノ酸に変換され清酒のアミノ酸濃震と組成

が決まる.詩j霞醸造におけるアミノ駿生成を酵素反J;E;とい

う視点から見ると，基質は酒米(蒸米)タンパク質であり，

辞素活性は麹由来のタンパク質分解群素活性である.

タンパク質組成が異なる酒米品種では麹のタンパク質分

解酵素の生産に影響があり紛，清酒醸造においてはアミノ

酸およびペプチドの生成に影響があることから タンパ

ク質組成の異なる酒米品種(基質)と酔ー素生産量の異なる

趨i翠(酵素)の組み合わせではアミノ酸の生成に違いが生

じると予想される.そこで，酒米品種のタンパク費組成の

違いが製麹における麹閣の酵素生産に及ぼす影響および清

酒醸造における蒸米タンパク質の分解に及ぼす影響を検討

した.その結果，グノレテリン含量(国 8)が多い品種を麹米

にすると麹のタンパク質分解酵素活性が少なくなり，グル

テリン含量の多い品種を蒸米にするとアミノ酸生成が多く

なる傾向が見られた(表4).

一例として，麹米に「秋田酒こまちJ，蒸米に「山田錦J

を使用した場合，アミノ酸生成量が多くなり，反対に麹米
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ため適期刈り取りに努める必要がある.

出穏期後の積算気温が 1000
0

C頃になると，籾水分が

25%程度に低下し， 青米率が 10%以下に減少する. 胴割

粒は，出穂、期後日数が経過し積算気温が多くなると増え

る.特に，平成 19年では， 1050~ 1l 00oC 頃に閥割粒の増

加が見られ，平成 20年では， 1150
0
Cを越える頃から胴割

粒率が急増した(図7). いずれも積算気温 1000
0

C頃を刈

り始めの目安として，刈り遅れによる閥割れの発生を防ぐ

事が重要である.また，近年登熟初期の高温が嗣割れに彰

響することが指捕され∞，登熟期の葉e.低下妨止山9) 陪

71<のかけ流し 19)20)等栽培管理対策が求められる.

アル
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「秋田酒こまち」のタンパク質の性費

「秋田酒こまちJの高品位栽培法の確立により，安定して

玄米粗タンパク質含量が 7.0%以下の玄米が酒造メーカー

に供給されることとなった. ここでは「秋田酒こまち」タ

ンパク質の特性を活かした純米酒製造方法を検討するため

に，清酒に味に大きく関与するアミノ酸について，蒸米タ

ンパク質の分解によるアミノ毅生成の観点から検討した.
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図 8 蒸米消化試験に使用した酒米のタンパク質組成

グルテリン.酸性サブユニット，場;ゑ性サブユニソトの合計

プロラミン:10 kda， 13 kda， 16 kdaの合百十

表 4 タンパク震組成と麹の酵素活性の相関分析結果 (n = 15) 

APase ACPase TPase 

クlレテリン -0.936料* 0.539* -0.807料ネ

クロブ 1)ン 0.767料* 0.440 0.611材

フhロラミン 0.819料本 0.433 0.656材
晶“晶抽 a抽晶‘‘‘・聞 曹明司内陶酔，手鳴

合計 0.633料 -0.375 -0.591* 

料*; r (15， 0.001) = 0.730， **: r 05， 0.01) = 0.592， 

* .γ(1~ 0.05) 0.441 

APase;駿性ブロテアーゼ， ACPase:駿悦カルボキシベプチ

ダーゼ， TPase;長吉合ベプチターゼ

に「山田錦J，蒸米に「秋田酒こまち」を使用した場合，ア

ミノ酸生成最が少なくなった. この理由は， クソレテリンが

麹菌にとって分解しやすいタンパク賞であるため，グルテ

リンの比較的多い1"UJ扇錦Jを麹米に用いると麹菌のタン

パク質分解酵素生産が低下し，グルテリンの比較的少ない

「秋田酒こまちJを用いると麹菌のタンパク壁分解酵素生

産が増加するためであり，グjレテリンが比較的多い「山田

錦」を掛米として用いるとアミノ酸の生成が多く，反対に

グルテリンが比較的少ない「秋田酒こまちJを掛米に用い

るとアミノ酸の生成が低下するためと考えられる. 1"秋田

酒こまちjは「山田錦Jと比較した場合，麹米としてはタ

ンパク質分解酵素生産が多く，蒸米(掛米)としてはアミ

ノ酸生成が少なく「山田錦」と反対の性賓が認められたお

(2) 清酒麹のアミノ酸生成活性測定法の開発

従来法の清酒麹の酸性カルボキシペプチダーゼ (ACPase)

活性は麹群素により蒸米タンパク震からの生成するアルギ

ニンなどのアミノ酸濃震と相関が低かった(表 5). これは

酵素活性の測定に合成基賞を用いているためベプチダーゼ

の一部だけを測定しているためと考えた.そこで米から調

製したクツレテリンを基質として麹の酵素により生成するア

ミノ酸量を清酒麹の総合ペフ。チダーゼ (TPase)活性とし

て測定j去を構築した29)

先に示した 5品種(:f火田酒こまち， IlJ田錦，美山錦今

の精，春陽)の麹米と蒸米で検証した結果， TPase活性は

全アミノ駿生成量や苦味アミノ酸のアルギニン含量と正の

表 5 蒸米消化液のアミノ酸濃度とタンパク質分解欝素

活性との相関

APase 

Ala 0.673料

史味アミノ殻
Glu 0.854持政

Asp 0.973料*

Arg 0.567傘

て[vr 0.729料

芳香族アミノ絞 Phe 0.718糾

Trp 0.703料

Val 0.630判

分岐アミノ駿 Leu 0.721林

Ile 0.832料*

Cys 0.391 

lVIet -0.118 
会信託アミノ酸

ACPase 

0.306 

0.473* 

0.523* 

0.142 

0.405 

0.160 

0.433 

0.521本

0.193 

0.398 

-0.016 

0.404 

TPase 

。.653料
0.766料ネ

0.795料率

0.711特

0.737料*

0.784料診

0.500家

0.657材

0.764料水

0.801特ネ

0.239 

0.068 

Total 0.663帥 o. 343 0.534 * 

…;危険率 0.1%で有志 r 05， 0.001) = 0 . 730 

料;危険率 1%で有:if: r (15， 0.01) =0.592 

危険家5%で有意 r 05， 0.05) =0.441 

有意な相関を示した(表 5).清酒醸造において麹酵素によ

る蒸米タンパクからのアミノ酸生成をより正徳に反映でき

る有望な方法と考えられる.

(3) 製麹における麹菌のタンパク質分解酵衰生産に対す

る麹米品穣と麹菌株の影響30)

麹米5品種(秋田湖こまち， 111田錦，美山錦，

春陽)に趨閣 25株(秋田今野樹毘保有)を使用した製麹試

験を行い麹障のアミノ酸資化量とタンパク質分解群業生産

との関係を検討した.麹米品種毎にグルテリン含量が多い

とTPaseなどタンパク質分解酵素活性が低い傾向であっ

たが，麹菌毎に調べると麹障の増殖における全アミノ駿資

化量には麹龍による違いがあり麹のタンパク質分解酵素活

性とには正の相関が認められた.すなわち，麹菌の増殖に

おいてアミノ酸の要求量が大きい麹菌はタンパク質分解酵

素を多く生産することを意味すると考えられた.

H今醸酒のような高級酒ではアミノ駿が少ないが， このよ

うな清酒を目指す場合，蒸米からのアミノ酸生成量が少な

L 、方が望ましく，麹菌株の特性を考えた場合，アミノ酸資

化量の少ない麹誼がタンパク質分解酵素の生産が少なく

ましいといえる.このことは，グルテリン含量が少ない「秋

田酒こまちJを趨米に使用した場合でもアミノ駿要求最の

少ない麹菌であればタンパク質分解酵素活性が低くなる可

能性を示唆している.

(4) 麹菌が生産するグルコアミラーゼ活性と総合ペプチ

ダーゼ活性の関係

清酒騒造では並行複発酵を順調に進めるためにデンプン

分解酵素である αーアミラーゼ，ク、、ルコアミラーゼ (GAase)

が必要最存在することが必嬰である.一方，清酒の皇味を
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製成j吾のアミノ酸組成

NO.5 (対照)

呈n;!(性アミノ酸

表 6
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30 
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の1と非常に低いレベルに抑えられた(表 6).

(2) r秋悶酒こまちJの新しい純米酒の商品化
「秋田酒こまちJのタンパク震組成に関わる麹米と蒸米

の特性を活かした新しい純米酒製造について，次の条件を

設定し，商品化の検討を行った.

i ) 酵母は秋田県と酒造組合が開発した酢酸イソアミ

ル(バナナ様)の香気を特徴とする「秋田i酵母 No.12Jま

たはカプロン酸ヱチル(リンゴ，メロン様)の香気を特徴と

する「秋田酵母No.15Jを使用して， r秋田酒こまちjの清
酒の軽快な後味と相性が良いフルーティーな香りを狙った.

ii) 趨にはアミノ酸生成が少ないことから選抜した麹

麗株 AOK-12((株)秋田今野商届から清i器用種麹「吟味J

として販売)および「秋田沼こまち」で使用した場合に糖

化系酵素活性 (αーアミラーゼ， クソレコアミラーゼ)のバラ

ンスが良いことが確認されている N54G株((株)秋田今野

商!苫保有)を能用する.AOK-12では清瀬に上品な味わい，

N54Gでは芳醇な味わいの清酒タイプを狙ったものであ
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麹のグルコアミラーゼ活性と総合ぺプチダーゼ活性の関係

考慮するとアミノ酸の生成に関わるタンパク質分解酵素活

性は少ない方が良いと考えられる. この視点に立っと酒米

品種ごとに必要量のグルコアミラーゼを生産しタンパク費

分解酵素活性が少ない麹菌が鑓れた菌株と判断される.麹

米5品種(山田錦，美山錦，五百万石，秋田酒こまち，

陽)に麹菌 25株(秋田今野商時保有)で製麹した 125点の

麹について GAase活性と TPas巴活性には正の相関が認め

られた30) (図的. GAase 活性は 14~316 単位 (units/g. 

dry-koji)と大きな差異が認められたが，清酒醸造におい

て必要な GAase 活性範囲を 150~220 単位にすると国 9

に点線で示したように TPase活性が低い趨頭株がみられ

ることから，品種に適した麹菌株の選抜につながるものと

考えられた.

この結果から，麹米として「秋田酒こまちjを使用した

時にはタンパク質分解酵素活性が高い傾向になるが， r秋
田酒こまち」を麹米に使用しでもタンパク質分解酵素活性

が低い麹麗の選抜が重要と考えられた.

図 9

る.

ili) 殺菌処理工程である火入れを 1国以内(生器流通

含む)にすることで，上品な香りや旨I床をそのまま封じ込

めて商品化することを推奨した.表?に選抜した麹薗「吟

味J(AOK-12)を使用した実施炉'Jを示した.

本事業における「秋田酒こまちjの純米酒製造法は，酒

造講習会等において秋田県内 30メーカーに普及した.秋

田禁酒造組合では同火回、酒こまち」の薪しL、純米酒として

(1) r秋田酒こまち」に適した麹菌の選抜
「秋田溜こまち」のタンパク質組成の特徴に適した清酒

麹閣の選抜を実施した.r秋田酒こまち」はグルテリ
が少ないため，麹のすPaseなどのタンパク質分解酵素活

性が高くなることを示したが， r秋田酒こまちjを{吏用しで
もTPase活性が低い麹簡を探索した. (株)秋田今野商屈

が保有する麹菌 25株から，第 l次の選択として TPase活

性の低い麹菌4株を選択し，第2次の選択として総米 5kg

の小仕込試験を実施し製成酒(純米酒)のアミノ駿生成が

少なく清酒の味が優れた 1菌株 (AOK-12)を選択した.麹

麓株 AOK-12の麹で製造した純米酒のアjレギニン含量(苦

味アミノ酸)は対照 (No.5:吟醸捨間接趨市販品)の 10分

「秋田道こまち」の純米酒製造法の確立と高品化6. 
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カブロン酸

ヱチル

(ppm) 

月火因j菖こまちJの純米j菌製造試験(製成潜の成分)

詐酸
イソアミノレ

(ppm) 

イソアミル

アルコール

(ppm) 

表 7

アミノ畿度

(mI) 

酸度

(mI) 

アルコール

(%) 
日本酒度もろみ日数務母

秋田酵母

No. 12 
3.8 187 13.6 1.0 1.9 16.9 -0.9 34 試験

6.2 139 4.7 1.1 1.8 17.1 -0.6 30 
秋田酵母

No. 15 
試験

秋田流花酵母

(AK-l) 
2.9 163 5.7 0.9 1.8 16.8 -1.2 35 対日現

原料米:Vく悶溺こまち，精米歩合:55%，極麹:n今i司王 (AOK-12)

秋閏降母 No‘12 

AK-l託手母に比較して，発酵力はほぼ問じ.絞度やや{まめ. アミノ陵度やや高め

香りは，高幹駿イソアミル(バナナ様)タイフ味は，軽快・さわやかな酒質.

秋閃醇母No.15 

AK-1隣f手に比較して，発酵力はややi任賎.後度やや高め.アミノ酸度とピルビン酸高め.

香りは，高カプロン酸エチル(メロン後)タイプ， I沫{ま，務やかでふくらみのある酒質
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「秋田j箇こまち」の検査実綴(農水雀発表〉図 11

21 20 

「秋田沼こまち」ブランド清酒の出荷数蚤

(秋田県酒造組合調べ)
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「秋田酒こまちJの新しい純米酒

酪品化試験を実施し，平成21酒造年度は秋田県内のは酒

造メーカーにおいて発売されている(図 10). 本商品の開

発により「秋田掛こまちJの粗タンパク質とグルテ 1)ン

最が少ない性質を活かすことで同じ精米歩合でもアミノ酸

含量が低い特徴があり高品質な純米酒製造が可能となっ

た.今国の成果の貢献により「秋田酒こまちJの作付量は

平成 21年度において本格的な事業開胎前の平・成 17年度の

約 2倍に増加(盟 11)，r秋田酒こまちJフランドの清揺出
荷数量も 3倍以上(平成 21年/平成 17年)に増加している

(国 12). 

関 10

酒造面に関しては， r秋田酒こまちjのタンパク質組成の
特徴を活かした趨菌・酵母の開発とそれらを組み合わせた

新規格純米酒の商品化が始まっている. このような「秋田

揖こまち」を使用した高品質純米酒の開発により，今後の

秋田県産清酒の純米酒比率の向上と「秋田酒こまちJのブ

ランド化が期待される.酒米のグルテ 1)ン含量に在日した

栽培，流通管理で真に酒米として適する原料米の供給を可

能にし， r秋田酒こまち」のタンパク質の特徴を生かした高

おわりに

「秋田酒こまち」の栽培に関しては，平成 15年の奨励品

種採用当時から，作付け者を対象に講習会を開催してい

る.玄米の品質自襟を設定し，安定した品賓の良い「秋田

酒こまち」を生産してもらうため，酒造組合，醸造試験場，

農業試験場がそれぞれの分野から情報を発信し，前年穫の

玄米分析結果を生産者に還元することにより，高品位安定

生産を目指してもらうよう取り組んでいる.

7. 
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品鷲純米酒により，長期低落傾向が続く清酒の消費回復の

起爆剤になるものと期待している.

最後に， 1秋田酒こまちJの栽培技術確立と産地ブランド

化を目指しともに取り組まれてきた秋岳県立大学，秋田

県酒造組合， (財)あきた企業活性化センター，湯沢市酒米

研究会，秋田県酒米生産流通対策協議会の皆様，造りへの

締助言をいただきました秋田県内酒造会社の社氏および製

造担当者の皆操，そして麹菌の提供をいただきました(株)

秋田今野臨自の皆様に深く感謝いたします.
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