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抄録  

 カプロン酸エチル高生産性だが発酵性の弱い埼玉Ｇ酵母と、発酵性の良好の埼玉Ｅ酵母

を使用し、アンプル仕込で総米60kgの混合仕込を行った。アンプル仕込は初期に高温の経

過を取るためか、25℃以上の高温に耐性があると考えられる埼玉Ｇ酵母の方が仕込みの段

階で酵母数において優勢となったと思われ、混合仕込においては埼玉Ｅ酵母より埼玉Ｇ酵

母の特長が強く現れ、埼玉Ｅ酵母による発酵性の改善は見られなかった。  
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１ はじめに 

 カプロン酸エチル高生産性の埼玉Ｇ酵母1)は、

香りの華やかな吟醸タイプの清酒が製造でき、酒

造会社での使用も広まってきている。しかし低温

での発酵性が弱く、もろみ期間が延びる傾向があ

り、現場からはその対応を求められている。 

 日本醸造協会のきょうかい酵母では、1801号な

どのカプロン酸エチル高生産性の酵母と701号な

どの発酵性の強い酵母を使用した混合仕込につい

て、発酵性を補ったり製成酒の特徴を変化させる

報告がある2),3),4)。 

 本研究では、埼玉Ｇ酵母と発酵性の良好な埼玉

Ｅ酵母5)を使用した混合仕込を行うことによって、

発酵性や製成酒の酒質にどのような影響が現れる

かを検討した。 

 

２ 実験方法 

 表１の酵母培養液使用量で、表２の仕込配合の 
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総米 60kg の清酒製造試験を行った。その他は既

報 1)のとおり。 

 

表１ 酵母培養液使用量 

順号 １ ２ ３ ４ 

埼玉Ｇ酵母 15mL 10mL 5mL 0mL 

埼玉Ｅ酵母 0mL 5mL 10mL 15mL 

使用時の酵母密度は、Ｇが約 0.5×108／mL、Ｅは約

0.3×108／mL であった。 
 

表２ 仕込配合 

 酒母 初添 仲添 留添 計 

総米（kg） 1.5 9.0 18.0 31.5 60 

蒸米（kg） － 6.5 14.0 25.5 46 

麹米（kg） 1.5 2.5 4.0 6.0 14 

汲水（L） 6.0 11.0 18.0 46.0 81 

乳酸（mL） 36 24 － － 60 

 

 アルコール分は簡易アルコール分析器（理研計

器製アルコメイト AL-2 型）により、あるいは常

法 6)に準じ測定した。日本酒度、酸度、アミノ酸

度、酵母密度、死滅率（メチレンブルー染色率）

は常法 6),7)に準じ測定した。グルコースはグルコ
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ースアナライザー（YSI 製バイオケミストリーア

ナライザーMODEL 2700 SELECT）により測定し

た。香気成分は、ヘッドスペースサンプラー用

10mL 容バイアルに試料 0.9mL と内部標準液

0.1mL を封入し、ヘッドスペースガスクロマトグ

ラフィー8)により測定した。 

 

３ 結果及び考察 

 もろみ経過を図１に示した。アルコール分と日

本酒度では１号と２号は概ね同様の経過となり、

４号は発酵性良好で、３号は発酵性が鈍かった。

その他の経過からは、１～３号はほぼ同等で、４

号のみ異なる性質を示した。 

 製成酒成分等を表３に示した。１～３号は、カ

プロン酸エチルとアミノ酸度が大きくなるとい

う、埼玉Ｇ酵母の特徴が見られた。 

 

表３ 製成酒成分等 

順号 １ ２ ３ ４ 

アルコール分 17.25 17.1 16.4 17.9 

日本酒度 -9 -8.5 -15.5 -2 

酸度 2.1 1.95 2.05 1.9 

アミノ酸度 2.7 2.6 2.65 2.0 

粕歩合（％） 31.1 32.6 33.1 28.7 

純アル収得(L/白米 t) 334 323 312 347 

もろみ日数（日） 33 32 34 29 

香気 

成分 

(ppm) 

ｶﾌﾟﾛﾝ酸ｴﾁﾙ 11.3 10.4 13.9 2.0 

酢酸ｲｿｱﾐﾙ 0.6 0.7 0.6 3.9 

酢酸エチル 31 32 24 90 

ｲｿｱﾐﾙｱﾙｺｰﾙ 116 117 108 149 

ｲｿﾌﾞﾀﾉｰﾙ 38 39 37 66 

 

 埼玉Ｇ酵母と埼玉Ｅ酵母の混合仕込を行った今

回の試験では、Ｇの特徴が強く現れ、Ｅの影響は

ほとんど見られなかった。これまでカプロン酸エ

チル高生産性株を使用した混合仕込では、その増

殖が通常の清酒酵母より遅いため、混合比率以下

の影響となると報告されている 1),2),3)。今回はそ

れとは反対の結果となった。この原因は仕込方法

にあるのではないかと推測できる。 

 すなわち、今回の試験では通常の酒母でなく、

アンプル仕込 9)を行った。これは約 30℃で短時

間に酵母の増殖を図る方法で、高温耐性の強いＧ

により有利な環境のため、仕込時にはＥよりＧが

優勢となったと考えられる。 

 今後は通常の仕込での混合仕込を検討する必要

があると思われる。 

 

４ まとめ 

 カプロン酸エチル高生産性の埼玉Ｇ酵母と発酵

性の良好な埼玉Ｅ酵母の混合仕込を、アンプル仕

込で実施したところ、Ｇの特徴が強く現れ、Ｅの

影響は見られなかった。 
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 （１）温度  （２）アルコール分  （３）日本酒度 
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 （４）酸度  （５）アミノ酸度  （６）ｐＨ 
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 （７）グルコース  （８）酵母密度  （９）死滅率 
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  （10）カプロン酸エチル  （11）酢酸イソアミル （12）Ｅ／Ａ比 
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   （13）酢酸エチル   （14）イソアミルアルコール （15）イソブタノール 

図１ もろみ経過 

 

 


