
「お酒造りのよもやま話」
ーバイオ視点からの素朴な疑問を探ってみましたー

ワイガヤ会話題提供：

・日時：2023年2月9日（木） 14時半～
・場所：カネカクラブ

話題提供者： 元京都大学大学院農学研究科
産業微生物学講座：客員教授
農学博士 高橋 里美



蒸米（でんぷん）を麹（Aspergillus oryzae)で糖化（グルコース）しつ
つ、酵母（Saccharomyces cerevisiae)でグルコースをアルコールに
変換させる（並行複発酵）



並行複発酵にする理由（メリットとデメリット）

〇メリット
１）糖度が低く抑えられるので、結果的にアルコール度の
高いお酒が造れる

２）酵母が元気で、グルコースを使い切りすっきりした辛
口酒にできる

〇デメリット
１）澱粉の糖（グルコース）への分解速度とグルコールの
アルコールへの変換速度を調和させるのが難しい



吟醸造り」とは：

「吟味して醸造することをいい、伝統的に、よりよく精米した白米を低
温でゆっくり発酵させ、粕（かす）の割合を高くして、特有な芳香（吟香）
を有するように醸造すること」とあります。
吟醸造りは、よく磨いたお米を10度前後の低温で1ヶ月近い時間をか
けて発酵させる製法です。低温で発酵することで、香り成分がもろみ
に閉じ込められます。

香りを重視した吟醸酒は「ハナ吟醸」

香りよりも味わい重視の吟醸酒は「味吟醸」

日本酒の吟醸香として一般的に言われるのは吟醸香(カプロン酸エチル、
酢酸イソアミル)があります。
前者は青りんごのような香りが特徴としてあり、後者は洋ナシ、バナナの
ような香りを持ちます。



酒母のいろいろな造り方と味の特徴





各種の酒母製造法の中で、伝統的な生酛が最も酵母の純度が高いのです（ほとんど100％）。
速醸酛では最初に添加する乳酸液によって雑菌を死滅させますが、乳酸が次第に分解されて薄
れた後に侵入する野生酵母に対しては阻⽌力がありません。これに対し、生酛には野生酵母が

侵入しても淘汰する仕組みが出来ているためです。
驚くほどの生命力

生酛の酵母には、驚くほどの生命力があります。醪では低温でもよく発酵し、しかも普通の酵母な
らへばってくる醪末期になっても死滅率は低いままです。本醸造の場合、最後に高濃度のアル
コールを添加しても発酵が⽌まらないことには酒造技術者も驚嘆します。この強さがあればこそ

低温長期醪が可能となり、高級酒の製造に非常に適しているのです。
熟成により魅力が高まる

生酛で造られた酒は、時間の経過による品質劣化が少ないのが特徴です。熟成の速度がゆっく
りである上に、成分に抗酸化性があって劣化しにくいと言われています。逆に言えば、熟成によっ
てますます美味しく成長していくのです。

香りが長持ち
香り豊かな酒であるためには、香りの成分自体と、香りを引き留める保留物質の両方が必要です。
後者が⽋けていると、香りはすぐ飛散して無くなってしまうのです。生酛の吟醸酒には香りの保留

物質が豊富で、香りを長く保つことができます。

まだまだある生酛造りのメリット
圧倒的な純度の高さ



生酛（きもと）造りの特徴
・濃醇な味わいが楽しめる
・深みのある味わいとコクが魅力です。
・手造りの酒母から育った酵母菌は生命力があり、丈夫で長生きといわれていま
す。・発酵の最後まで生きているので、余分な糖分を残さないのが大きな特徴です。
・スッキリとしたキレがありつつも濃醇なその味わいは、燗酒にぴったりです。

生酛（きもと）造りの日本酒は、昔ながらの製法で手間と時間をかけて造る伝統的
なお酒です。それだけに大量生産は難しい。
コク深く、パワフルで濃厚な飲み口ながらスッキリとした味わいの生酛（きもと）造り
の日本酒。お店で見つけたら、ぜひ一度試してください。



•雪の茅舎｜山廃純米吟醸
•久保田碧寿｜純米大吟醸・山廃仕込み
•菊姫｜鶴乃里
•伝承山廃純米｜末廣
•天狗舞｜山廃純米ひやおろし生酒
•飛良泉｜山廃純米酒（特別純米酒）
•菊姫｜山廃純米酒
•福千歳｜山廃仕込蟹至福
•常きげん｜農口流 山廃大吟醸

•5位：花垣 生もと純米 生もと米しずく
•4位：仙禽 木桶仕込み 生もと純米吟醸 亀ノ尾
•3位：初孫 魔斬り
•2位：菊正宗 生もと 上撰
•1位：大七 純米 生もと
•番外編：太平山 生もと純米

生酛造り酒 山廃造り酒

生酛系清酒の代表的な銘柄

龍力 生酛造り

たまには、生酛造りや山廃造りのお酒を試してみてはどうですか？
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焼酎の種類と特徴



焼酎が九州に多い理由？

1.焼酎造りで欠かせな
いお酒の蒸溜技術は、
日本では九州・沖縄が
始まりの地であり発展
してきた
2.黒麹を用いた酒造り
が暖かい九州に適して
いた
3.原料のさつま芋や大
麦が昔も今も九州でよ
く採れる

４．体を冷やすため蒸
留酒が定着している



焼酎の近代化に貢献した「河内白麹菌」
・河内源一郎（１８８３－１９４８）は、暑い南国の気候の薩摩で旨い酒つくりができないのは、
麹菌が良くないためと突き止め、焼酎用発酵に適した麹菌として沖縄の泡盛の黒麹の応
用に成功、汎用化した（「近代焼酎の父」）。
（この黒麹の特徴はクエン酸を分泌することで、当時困っていた雑菌の繁殖による腐敗
を防ぐことに効果がある）
・さらに黒麹の中から香り高くまろやかな旨味を醸す「白麹」の作出に成功し「河内白麹」と
して広めた（現在の焼酎の８割以上が、この河内白麹菌で造られている）。

・韓国、満州などでの技術指導でアジア圏の焼酎に現在も利用



焼酎の単蒸留の種類と特徴

・原料の風味が活きる濃醇な酒質 ・香りのよいすっきりとした酒質



ビールのできるまで







麦芽を利用しないで何故ビールができるのか？

麦芽には各種酵素（アミラーゼ、プロテアーゼなど）が含まれていて、
デンプンから糖を作っている。
麦芽を利用しないで、大豆、コーン、えんどう豆からどうやって糖を作る
のか？
いろいろ調べても、関連情報は得られない。
（企業秘密のようだ）

個人的な見方では
・フスマを用いた麹菌の固体培養からえられる酵素抽出液が
用いられているのではないかと思う。
（澱粉分解酵素：ジアスターゼ、プロテアーゼを含む）



ご清聴ありがとうございました。


