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新たな県産酒米「土佐麗」の酒造適性（第2報）

甫木嘉朗 上東治彦 加藤麗奈

高橋朋*l 渡邊宗平*l 加藤翔子*l 糀谷啓仁*l

Brewing Aptitude of New Brewer's Rice Cultivar "Tosaurara" in Kochi Prefecture (part 2) 

YoshiroHOKI Haruhiko UEHIGASHI ReinaKATOH 

Torno TAKAHASIIlI*1 Souhei WATANABE*1 Syoko KATOH1 Akihito KOUZITANI*1 

従来品種「風鳴子」に替わる酒造好適米を開発するために、農業技術センターが育種した有望系統を用いて、平成 28

-29年度にかけて酒造適性試験、 50降青米試験、醸造試験を行い、適性を評価した。栽培特性や酒造適性を総合的に評価

した結果、「高育酒80号（高系酒356)」が選抜された。「高育酒80号」を用いて、県内酒造会社において実地試験を行

った結果、製麹では従来使用されている麹と同等の消化性や酵素力価を持ち、もろみ経過や上槽酒においても良好な値を

示し、「高育酒80号」は高知県の新たな酒造好適米として「土佐麗」として命名され、品種登録された。

1 目的

近年は純米、純米吟醸、純米大吟醸の純米系の特

定名称酒の製成数量の割合が増えており、原料米へ

の注目が増している。また、世界的な和食文化の広

がりを受け、国外への輸出額も伸びており、ワイン

のようなテロワールの考え方が必要となってきtea
しかし、本県の県内産米使用率は約30%と低い。

また、特定名称酒を製造するにあたって、精米歩

合の高精白化が進んでおり、精米歩合70%以下の高

精白に耐えられる酒米の開発が望まれている。

平成13年度に開発した早生品種の酒造好適米「風

嗚子」は、心白が大きすぎるため米位が脆く、精米、

洗米、浸漬時に割れ米が多く発生する欠点がある。

そのため、酒造会社の使用量が減少し、農家の生産

量も落ち込んでいる。

本県独自の地域性を強化し、他県と差別化を行う

ために高知県農業技術センターと協力し、「風鳴子」

に替わる早生品種の酒造好適米の育種を行った。こ

れまで、栽閉封生や酒造適性を評価することで、有

望系統を4種類選抜している見

本研究では、平成28年度と平成29年度の各年度

に栽培された有望系統の酒造好適米の酒造適性試験

と醸造試験を行い、酒造適性を評価しteaまた、平
成30年度には県峠酉造会社において実地製麹・醸造

試験を行い、評価し、有望とされる酒造好適米の検

証を行った。

*l 高知大学農林海洋科学部

2 方法

2. 1 試料

平成28年度は高知県農業技術センターにおいて

栽培された米を試験に用いtc.o平成29年度と平成
30年度は南国市の農家によって栽培された米を試

験に用いた。

平成28年度と平成29年度は高知県産「風鳴子」

と兵庫県産「山田錦」を対照として比較した。

表1試験に用いた試料

試験年度 試料名

高系酒356(早育49号）

高系酒357(早育47号）

高系酒358(早育48号）
平成28年度 高系酒359(早育50号）

風鳴子（対照）

山田錦（対照）

(50%精米試験・醸造試験のみ）

高育酒80号（高系酒356)

高育酒81号（高系酒357)

平成29年度 風鳴子（対照）

山田錦（対照）

(50%精米試験・醸造試験のみ）

平成30年度 高育酒80号（高系酒356)

2. 2 酒造適性試験

疇 I)と同様に酒輝會析法2)に従って分析し

た。

2. 3 50%精米試験

玄米60kgを60kg張り精米機（サタケ製作所製、
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1DB2A全自動型）を用いて真精氷／合が50%に近づ

くように精米を行っに精白の段階毎に回転数、抵

抗値、流量を6段階に自動制御し、その制御パター

ンは全品種同ーとした精米時間、真精米歩合、砕

米率、無効精氷歩合を求めた）

2. 4 醸造試験（平成28年度、平成29年度）

2. 4. 1 供試菌株

平成28年度産と平成29年度は熊本系吟醸酵母で

あるKAI株を用いた。

2. 4. 2 培地

酵母の培養にはYM培地 (5%グルコース、 0.5%ポリ

ペプトン、 0.3%酵母エキス、 0.3%麦芽エキス）を用

いた。

2. 4. 3 醸造試験

YM培地にKAI株を植菌し、 30℃で1即辰とう培養

しtc.o培養後、遠心分離で集菌し、菌体を蒸留水に
懸濁して試験に用いtc.o
ビーカーに情米歩合 50%の麹鳴内酒造会社製）

136 g、水 271mL、乳酸 2.58mL、上記の酵母懸濁

液を添加し、撹拌した後、アルミホイルで蓋をし、

18℃で2日間静置した⑰凋飢2日後、水麹に水542

rnLと各試料米（表1)464 gを加え、よく撹拌した

（留）。各試料米は3時間浸漬させ、 50分間蒸し、

放冷したものを用いた。

留後、静置で 28日間発酵させた。発酵温度は 7

日間かけて7℃から 10℃まで昇温させ、残り 21日間

は10℃で発酵させtc.o
発酵終了後、冷却遠）凶幾を用いて18,800XGで20

分間、 4℃ざ窒心分離し、上槽とした

2. 4. 4 成分分析

(1)成分分析

炭酸ガス減少量は発酵開始時と上槽前の重量の差

を測定しに日本酒度はDA-105清酒メータ⑮都

電子工業株式会社製）を用いて測定したアルコー

ル度数（％）は簡易アルコール分析器AL-2型アルコ

メイト（理研計器株式会社製）を用いて測定しtCc,
グルコース濃度はグルコースENーテストワコー

（和光純薬工業株式会社製）を用いて測定しにヒ°

ルビ刀悛はデタミナーPA(協和メデックス株式会社

製）を用いて測定しtCc,紫外部吸収は分光光度計
U-2001 (株式会社日立製作所）を用いて波長260run 

と280runにおける吸光度を測定し迄炭酸ガス減少

量は上槽前の炭酸ガスの減少量を測定しteoその他
の製成酒及びモロミの成分は国税庁所定分析法叫こ

従って分析した）

(2)香気成分分析

香気成分は吉沢ら 4)の方法に従ってヘッドスペー

スガスクロマトグラフィー（アジレント・テクノロジ

ー株式会社製）を用いたヘッドスペース法により測

定しteo

2. 5 実地試験（平成30年度）

2. 5. 1 供試菌株

製麹試験にば清酒用種麹ひかみ吟醸用（株式会社

樋口松之助商店製）を用いた

醸造試験には当センターで開発した吟醸酵母であ

るAC-85株を用いteo

2. 5. 2 製麹・醸造

県内酒造会社1社において、県内精米工場で精米

された精米歩合50%の「高育酒80号」を用いた総

米800kgの製麹・醸造試験を行った

2. 5. 3 成分分析

(1)成分分析

麹は堀江らの方法5)に従い、翫、添、仲、留麹に

ついて消化詞験を行っtea また、 a—アミラーゼ、グ

ルコアミラーゼ、酸性カルボキシペプチダーゼにつ

いては測定キット（キッコーマンバイオケミファ株

式会社製）を用いて測定した)

モロミと製成酉について、日本酒度、アルコール

度数、酸度、アミノ酸度、酵母死滅率、全菌数、グ

ルコース濃度、ヒ";レビ刀稜については、 2. 4. 4 

と同様に行った。

(2)香気成分分析

2. 4. 4と同様に行った）

3 結果

, 3. 1 平成28年度
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3. 1. 1 酒造適性試験

平成28年度の酒造適性試験の結果を表2に示す。

70%精米において、白米千粒重は「高系酒359」、「風

鳴子」、「高系酒358」、「高系酒356」、「高系酒357」

の順であった。無効精氷歩合と砕米率は「風鳴子」



表2平成28年度酒造適性試験の結果

精米 吸水性 蒸米消化性
アルカリ

成分
崩壊性

品種・系統 玄米白米 見掛真無効 揚精白米 吸水率 蒸米 フォル 粗タンカリ
千粒重千粒重 精米精米精米砕米率 時間水分 (20分） (120分）速度比

吸水率モール Brix 玄米白米 パク質ウム
(g) (g) 歩合歩合歩合 （％） （分） （％） （％） 態窒素 （％） (0D510) (0D510) (%) (ppm) 

(%) (%) (%) (%) (%) (ml) 
， 

高系酒35626. 48 19. 80 70. 4 74. 8 4.4 25.3 8: 10 12. 2 29.2 29. 6 1. 01 135. 7 0. 48 11. 10 0. 75 1. 47 4.55 428 

高系酒35725. 98 19. 25 70. 0 74. 1 4. 2 28. 0 1 1 : 05 12. 9 27.5 28. 7 1. 04 135.3 0.48 11.10 0. 57 1.25 4. 35 494 

高系酒35827. 20 20. 28 69. 5 74. 5 5. 1 26.8 8:58 12. 3 28. 8 29.3 1.02 136.4 0.50 10.95 0. 51 1.36 4.38 394 

高系酒35927. 79 20. 83 70. 3 75. 0 4. 7 27.2 8:03 12. 3 28.8 29.0 1. 01 135. 4 0. 52 11. 10 0. 58 1. 32 4. 61 419 

風鳴子 27. 43 20. 28 70. 7 74. 0 3.3 16.3 7:45 13. 0 28.6 29.4 1. 03 134. 9 0. 54 11. 10 0. 51 1. 14 4. 78 378 

表3平成28年度50%精米試験の結果

品種・系統 精米時間
見掛精米歩合 真精米歩合 無効精米歩合 砕米率

（％） （％） （％） （％） 

高系酒356 26時間29分 47.4 52.9 5.5 2. 1 

高系酒357 25時間32分 47.0 49.9 2.9 10.8 

高系酒358 31時間13分 47.5 51. 2 3. 7 6.8 

高系酒359 27時間09分 47.0 52.2 5.2 7.5 

風鳴子 20時間02分 47.0 54.4 7.4 14. 7 

山田錦 38時間53分 47.4 50.3 2. 9 4.3 

表4平成28年度醸造試験の成分分析結果

炭酸ガス 固形
純アル

死滅率全菌数 グル ピル液量 アル コール 酸 アミノ酸
品種・系統I減少量 日本

(ml) 分率 コール 収得量 (ml) (ml) OD2so OD2ao (%) (10り コース ビン酸(g) 酒度 （％） （％） (L/ton) 
X (%) (ppm) 

高系酒356 188.2 4.3 825 33.8 18 03 248 2. 41 1. 10 0. 62 0.63 3. 12 3.44 0.53 78.6 

高系酒357 182. 7 5. 1 838 33.4 17. 89 250 2 28 0.90 0.56 0.57 3. 17 3. 17 0.47 76.3 

高系酒358 189.3 5.2 817 33. 7 18. 14 247 2.32 1. 10 0. 62 0.62 2.93 2.88 0.54 45.3 

高系酒359 183.8 4.8 813 34. 7 18 11 245 2.37 1. 19 0. 63 0.64 4. 91 3.25 0.58 49. 1 

風鳴子 184. 1 6 2 823 33.5 18 27 251 2.25 1.24 0. 69 0. 68 5.05 3. 15 0. 51 46.4 

山田錦 186.5 4.5 798 36.4 17. 78 237 2.48 1. 36 0. 73 0. 72 6.33 3.30 0.55 106. 7 

表5平成28年度醸造試験の香気分析結果

アセト 酢酸 nープロパ iーブタ 酢酸 iーアミル カプロン酸 カプリル酸 カプロン酸
品種・系統 アルデヒド エチル ノール ノール イソアミル アルコール エチル エチル （ ） 

(ppm) (ppm) (ppm) (ppm) (ppm) (ppm) (ppm) (ppm) ppm 

高系酒356 41 5 70 7 75. 3 49. 0 3. 25 154. 1 1. 20 1. 14 4. 12 

高系酒357 40. 1 72. 0 74. 2 49. 0 3. 30 158.9 1. 23 1. 18 4. 24 

高系酒358 48. 9 58. 5 60. 1 47. 3 2. 69 145.1 1.35 1. 34 4. 64 

高系酒359 52. 8 66. 6 62. 3 48. 4 3 10 145. 6 1. 31 1.26 6. 90 

風鳴子 47. 2 72 8 70. 6 47 7 3. 39 150.6 1.33 1. 31 4. 66 

山田錦 61. 6 58 0 74. 6 41. 8 2. 67 133. 0 1. 31 1 26 4 84 
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が最も低く、良好であった。「風鳴子」は心白の大き

さに難はあるものの、酒造適性が優れている品種と

して開発されたことから 6)、70%程度の酒造適性試

験では良好な結果となっていた「高系酒356」、「高

系酒357」、「高系酒358」、「高系酒359」は無効精米

歩合では大きな差はないものの、砕米率が25%以上

と「風嗚子」 16.3%に対して高い値となっていた。

吸水性では、「風鳴子」の20分吸水率28.6%、速

度比1.03に対して、「高系酒356」20分吸水率29.2%、

速度比1.01、「高系酒358」20分n及水率28.8%、速度

比1.02、「高系酒359」20分吸水率28.8%、速度比

1.01と良好な数値を示していた。なお、有望系統に

ついては砕米が多いことから、吸水が速い可能性も

考えられる。

フォルモール態窒素は「風鳴子」0.54mlに対して、

有望系統はいずれも低い値となっていた。同様に粗

タンパク質含量も有望系統は「風鳴子」以下であっ

た。Brixは「風鳴子」11.10%に対して、「高系酒356」、

「高系酒357」、「高系酒359」は11.10%で同等であ

った。消化性を簡易に試験するアルカリ崩壊性試験

では、有望系統ばすべて「風鳴子」と同等以上であ

っ迄

カリウムは「風嗚子」 378ppmに対して、有望系

統はいずれも高いことから良好と考えられる。

3. 1. 2 50%精米試験

平成28年度の50%精米試験の結果を表3に示す。

真精米歩合が 49.9-54.4%の間で各試料の精米を終

了した精氷＇歩合 50%の条件では「風鳴子」が無効

精氷／合7.4%、砕米率14.7%と最も高くなり、高精

白では割れ米が発生しやすい性質であっteo一方、
有望系統はいずれも「風鳴子」より低く、無効精米

歩合では「高系酒357」が2.9%、砕米率では「高系

酒356」が2.1%と山田錦に並みに良好な値を示して

いた。

3. 1. 3 醸造試験

(1)成分分析

平成28年度の醸造試験の成分分析の結果を表4

に示す。「風鳴子」はモロミの溶解性が良く、ア

ミノ酸度の低い、醸造適性が優れている品種とし

て開発されたことから、同等である有望系統応箇

性があると考えられる。溶け残った粕歩合を示す

固形分率は「風鳴子」33.5%に対して、「高系酒356」

33.8%、「高系酒357」33.4%、「高系酒358」33.7% 
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と同等であった。アルコールの製成歩合を表す純

アルコール収得量は「風鳴子」 251L/tonに対し

て、「高系酒357」が250L/tonと同等であった）

値が高いと雑味の原因となるアミノ酸度や 0D260、

280の値は「風鳴子」より有望系統のほうが低く

なっており、酒造適性試験のフォルモール態窒素

這タンパク質含量の傾向と一致していた）

(2)香気成分分析

平成 28年度の醸造試験の香気成分分析の結果

を表5に示す。各香気成分の濃度は、「高系酒356」、

「高系酒357」、「高系酒359」は「風鳴子」と同等

であった。なかでも、「高系酒356」、「高系酒357」

は清酒の不快臭であるアセトアルデヒドカ嘔氏＜、

良好であった。一方、「高系酒358」は酢酸エステ

ル系の香りが低くなっていた。

3. 2 平成29年度

平成28年度の農業技術センターによる栽培試験

の結果（収量、玄米外観品質、心白率、心白発現率、

玄米タンパク質含量、耐冷由6)と当センターの試験

結果（酒造適性試験の消化性、 50%精米試験の無効

精米歩合・砕米率、醸造試験の固形分率・純アルコ

ール収得量）から「高育酒80号（高系酒356)」と

「高育酒81号（高系酒357)」を選抜した平成29

年度は実地の生産地おいて栽培された米を用いて、

酒造適性試験、 50%精米試験、醸造誤簸を行い、評

価した）

3. 2. 1 酒造適性試験

平成29年度の酒造適性試験の結果を表6に示す。

70%精米において、白米千粒重は「風鳴子」、「高育

酒80号」、「高育酒81号」の順であり、平成28年度

よりやや軽いが同様の傾向であった。無効精米歩合

は「風鳴子」 4.1%に対して、「高育酒80号」 2.8%、

「高育酒81号」 3.5%と低くなっていた。一方、砕

米率は「風鳴子」 9.2%に対して、「高育酒80号」は

14.4%と高くなっていたが、「高育酒81号」は5.7% 

と低くなづており良好であった。いずれも平成 28

年度より低く抑えられていた。年次変動が激しい理

由について、栽培時の影響や乾燥作業、保管状況、

精米条件など複数の要因が考えられるが、米の品種

に関わらず、無効精米歩合や砕米率は抑えられるこ

とが示唆された。

吸水性では、平成29年度は平成28年度より良く



表6平成29年度酒造適性試験の結果

精米 吸水性 蒸米消化性
アルカリ

成分
崩壊性

品種・ 系統 玄米白米 見掛真無効 揚精白米 吸水率 蒸米 フォル 粗タンカリ
千粒重千粒重 精米精米精米砕米率 時間水分 (20分） (120分）速度比

吸水率モール Brix 玄米白米 パク質ウム
(g) (g) 歩合歩合歩合 （％） （分） （％） （％） 態窒素 （％） (0D510) (0D510) (%) (ppm) 

(%) (%) (%) (%) (%) (ml) 

高育酒80号 26.18 19.12 70.2 73.0 2.8 14. 4 9:55 12. 2 29.5 30.4 1. 03 138.5 0.41 11.15 1. 30 1. 83 4. 19 332 

高育酒81号 24. 51 18. 17 70. 6 74. 1 3.5 5'.713:1412.1 30.3 31. 2 1.03 139. 1 0. 30 10. 85 0. 82 1.34 4.02 347 

風嗚子 26. 97 19. 84 69. 5 73. 5 4. 1 9.2 9:48 11.9 31.2 31. 3 1.00 139. 4 0. 41 11. 10 0. 68 1. 44 4.56 298 

表7平成29年度50%精米試験の結果

品種・系統 精米時間
見掛精米歩合 真精米歩合 無効精米歩合 砕米率

（％） （％） （％） （％） 

高育酒80号 23時間59分 46.4 52.8 6.4 5.8 

高育酒81号 37時間24分 48.4 50.5 2. 1 1. 3 

風鳴子 27時間48分 48. 1 52.0 3.9 2. 9 

山田錦 48時間02分 48.0 49.6 1. 6 3.8 

表8 平成29年度醸造試験の成分分析結果

炭酸ガス 日本 固形
純アル

死滅率全菌数 グル ピル液量 アル コール 酸 アミノ酸 OD 
品種・系統I減少量 酒度 分率 コール 収得量 0D200 os コース ビン酸

(g) 
(ml) 

（％） （％） (L/ton) 
(ml) (ml) 260 (%) (xl) (%) (ppm) 

高育酒80号 179. 8 5.6 772 49.3 18.00 232 2.37 1. 35 0. 70 0.69 7.64 2.39 0.95 57 

高育酒81号 185. 1 4.2 808 47.2 17.88 241 2.26 1. 13 0. 64 0.64 7.29 2.42 0.90 96 

風鳴子 178. 2 7. 1 790 47. 7 18. 10 238 2.21 1. 27 0. 70 0.69 9.49 2. 74 0.83 31 

山田錦 192.2 4.8 843 46.5 17. 44 245 2.34 1. 24 0.67 0.64 8.96 2.06 0. 78 125 

表9 平成29年度醸造試験の香気分析結果

アセト 酢酸 nープロパ iーブタ 酢酸 iーアミル カプロン酸 カプリル酸 カプロン酸
品種・系統Iアルデヒド エチル ノール ノール イソアミルアルコール エチル エチル （ ） 

(ppm) (ppm) (ppm) (ppm) ppm (ppm) (ppm) (ppm) (ppm) 

高育酒80号 64.5 108.0 77.0 48. 3 

高育酒81号 58. 3 116. 3 82. 2 47.2 

風鳴子 67. 5 103. 1 69. 4 46.3 

山田錦 69.9 84. 7 78. 7 41. 9 

吸水する米となっていに「風鳴子」は20分吸水率

31. 磁速度比1.00と20分以内に吸水が済んでおり、

良好な値であった。それに対して、「高育酒80号」、

「高育酒81号」は20分吸水率がやや低くなってい

たが、適性としては十分と考えられる。

消化性のフォルモール態窒素は「風鳴子」と「高

育酒 80号」は 0.41mlと同等であり、「高育酒 81

号」は0.30mlと低かっteeさらに、粗タンパク質
含量が「風嗚子」4.56%よりも「高育酒80号」4.19%、

5. 79 145.5 1.24 1.05 10. 2 

6. 32 147.6 1. 35 1. 17 4.3 

5. 50 142 9 1. 32 1. 12 7. 4 

4. 84 138. 1 1. 32 1. 18 6. 4 
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「高育酒81号」4.02%と低いことから米由来の雑

味が出にくいと考えられる。Brixは「風嗚子」11.10% 

に対して「高育酒80号」 11.15%と良好であり、アル

カリ崩壊性の数値も同様の傾向を示していt~

カリウムはどちらも「風鳴子」より高い値であっ

た。

3. 2. 2~ 

平成29年度の50%精米試験の結果を表7に示す。



真精沐歩合が49.6-52. 8%の間で名据味4の精米を終

了した平成28年度と異なり、「風嗚子」は無効精

米歩合3.9%、砕米率2.9%と低い値となっていた。「高

育酒80号」は無効精氷／歩合6.4%、砕米率5.8%と平

成29年度の米の中では最も高い値であったが、平成

28年度の値と比較すると低い値といえる。「高育酒

81号」は無効精米歩合2.1%、砕米率1.3%と「風鳴

子」より低く、「山田錦」並みに良好であった。いず

れの米も低い無効精氷／合と砕米率となっており、

平成29年度産の米は「高育酒80号」を除いて精米

時間が約7-12時間延びていたことから、栽培や環

境など何らかの影響で砕けにくい米だったと考えら

れる。

3. 2. 3 醸造試験

(1)成分分析

平成 29年度の醸造試験の成分分析結果を表 8

に示す。固形分率はいずれも平成28年度と比較し

て高くなっていに「風鳴子」 47.7%に対して、「高

育酒80号」は49.3%と高く、一方「高育酒81号」

は 47.2%と同等であっtea純アルコール収得量は
「原圃烏子」 238L/tonに対して、「高育酒80号」

は232L/tonと低かったが、「高育酒81号」は241

L/tonと同等以上であったアミノ酸度やOD260、

280の値は「風鳴子」より「高育酒80号」は高く、

「高育酒81号」は低い値となっていた。これらの

値について、「高育酒81号」！沿酉造適性試験の消

化性や粗タンパク質含量の値と傾向が一致してい

たが、「高育酒80号」は異なる傾向を示した。

(2)香気成分分析

平成 29年度の醸造試験の香気成分分析結果を

表9に示す。「高育酒80号」、「高育酒81号」は「風

鳴子」に比べて、果実様の香りである酢酸エチル

や酢酸イソアミルのようなエステル系の香気成分

が同等あるいは同等以上であり良好であった。ま

た、「高育酒81号」はアセトアルデヒドが低く、

良好であった。

3. 3 実地試験

平成26年度から平成29年度の農業技術センター

による栽t剖趨鯰当センターの酒造適性の結果を総

合的に評価し「高育酒80号」を選抜した）

「高育酒80号」を用いて県内酉造会社において製

麹と醸造を行った。
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また、平成30年度の試料は大部分を製麹と醸造に

使用したため、試料の酒造適性試験は一部の項目の

み行い、以下に示す。

平成29年度に続き、南国市で栽培した「高育酒

80号」は玄米千拉重27.4g、玄米タンパク質含量

6.94%、心白発現率58%、心白率88.7%であった。県

内精米工場にて精米を行い、無効精米歩合7.6%、

砕米率1.2%であった。白米のアルカリ崩壊性誤験で

は1.23であった）心白率はやや大きいが、砕米率が

低く抑えられていたことから「風鳴子」の欠点を克

服できていると考えられる。

(1)製麹

平成30年度の実地製麹試験の結果を表10に示

す。目安として県内酒造会社が製麹した主に大吟

醸に用いる麹90点の平均値も併記した。ただし、

平均値の精米歩合は約39.9%であり、試料とば情

米歩合が異なる。

麹の総合的な消化性を示す総合力価は699-864

となっており、県内平均より強い麹となっていた）

麹に重要な主な酵素であるグルコアミラーゼ、 a-

グルコシダーゼ、 a—アミラーゼ、酸性カルボキシ

ペプチダーゼのいずれも県内平均値を上回ってい

ることから、「高育酒80号」は麹菌が生育し、酵

素を生産することに問題のない米と考えられる。

(2)醸造

今回の実地醸造試験では製品設計上、低アルコ

ール酒を目指したため、加水によりアルコールを

抑え、緩やかに発酵させた。

平成30年度の実地醸造試験の成分分析結果を

表11に示す。日本酒度の切れやグルコースの減少

から判断して問題のない発酵経過であると考えた）

酸度やアミノ酸度については、もろみ経過では低

く推移しており、淡麗な味わいとなっていたが、

上槽酒についてはアミノ酸度が増加していた。も

ろみが長期化したことにより、上槽時に酵母の死

滅が進んだ可能性があり、米の性質が原因ではな

いと考えられる。ピルビオ稜が高く推移している

原因は吟醸酵母であるAC-85の性質上残存しやす

いことが挙げられる。

香気成分分析結果を表12に示す。上槽酒におい

て酢酸イソアミル3.29ppm、カプロン酸エチル

3.25ppmと同程度含まれ、かつアセトアルデヒド

と高級アルコール類が低いことから、ほのかな吟



表10 平成30年の実地製麹結果

精米麹水分真の 真の 真の 総合 糖化 アミノ グルコ aーグルコ
酸性カルポ

品種 区分 aーアミ キシペプチ G/A比
歩合 （％） 消化性糖化性 7ミ／酸度力価 性比 酸比 アミラーゼシダーゼ ラーゼ ダーゼ

高育酒80号 翫 50% 26. 2 74.4 11. 6 2. 79 864 1. 34 0. 32 231 0. 24 1734 5074 0. 13 

高育酒80号 添 50% 25 4 72. 3 11. 0 2. 37 798 1. 38 0.30 199 0. 19 1557 3535 0. 13 

高育酒80号 仲 50% 24 4 67. 9 10.3 2. 26 699 1. 47 0.32 199 0. 19 1401 4061 0 14 

高育酒80号 留 50% 24.6 71.2 10.5 2. 43 751 1. 40 0. 32 222 0. 22 1510 4666 0 15 

県内平均 39.9% 24. 9 64. 1 10.9 1. 91 698 1. 57 0. 27 184 0. 17 862 3751 0.23 

表11 平成30年度実地醸造試験の成分分析結果

日本
アル

酸 アミノ酸 死滅率 全菌数
グル ピル

もろみ日数1 コール コース ビン酸
酒度

（％） 
(ml) (ml) （％） (xlOり

（％） (ppm) 

14 -28.0 11. 20 1. 30 〇.80 1. 1 3.34 2.34 352 

16 -18.0 13. 20 1. 30 0. 90 0.0 2. 79 2.02 322 

24 -5.0 15. 70 1. 40 0.80 0.4 3.08 0.87 222 

30 +3.5 14. 80 1. 30 0.90 0.0 0. 78 0. 77 167 

上槽 1. 25 1. 20 1.08 

表12 平成30年度醸造試験の香気分析結果

アセト
もろみ日数 アルデヒド

(m) 

14 23.4 

16 32.0 

24 28.2 

30 22. 6 

上槽 20.8 

酢酸

49. 2 

62.5 

53.9 

62.3 

29.2 

34.5 

29.0 

32. 9 

iーブタ
Iール

迫
37.9 

41. 9 

43. 7 

34.8 

37.5 

醸香が感じられ、不快臭や刺激臭の少ない香気成

分となっていた。

4 まとめ

農業技術センターが育種した有望系統の酒造適

性誤験、 5傭精米試験、醸造試験を実施し、「高育

酒80号」を選抜し、実地製麹・醸造試験を行っ応

(1)平成28年度では農業技術センターによる

栽培試験の結果（収量、玄米外観品質、心白率、心

白発現率、玄米タンパク質含量、耐冷由と当セン

ターの試験結果（酒造適性試験の消化性、 50%精

米試験の無効精米歩合・砕米率、醸造試験の固形

分率・純アルコール収得量）の結果から、「高系酒

356」「高系酒357」を選抜し迄

(2)平成26年度から平成29年度までの栽培試

験と酒造適性試験、精米試験、醸造試験の結果を

総合的に評価し、「高育酒80号」を選抜した）

酢酸 iーアミル カプロン酸 カプリル酸
カプロン酸

イソアミル アルコール エチル エチル
(ppm) 

迦m) (ppm) <eem) (epm) 

2. 99 

3 37 

3. 61 

3.02 

3.29 

107. 2 3.23 1. 18 12. 2 

121. 1 3.65 1. 06 12. 9 

130.4 3. 79 1. 26 9. 8 

108.8 3. 16 1.07 10. 9 

117. 0 3.25 0.86 25. 5 

(3)平成30年度では実地における製麹と醸造

行い、白米の砕米率、麹の消化性、麹の酵素力価、

もろみの発酵経過、上槽酒に異常値がなかったこ

とから、実地の使用においても良好な酒質を得ら

れることが確認できた）

(4) 「高育酒80号」は「土佐麗」と命名され、

品種登録された。令和元年度は高知県内で約

20ton栽培され、県内酒造場10社で使用される予

定である。拡大栽培した米や新たに使用した清酒

について分析を行い、データを蓄積することで、

麟な繭影紐を検討する予定である。
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