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密閉して冷凍貯蔵することにより、しぼりたて清酒の生老香発生や、アミノ酸やグルコ

ースの増大等の成分変化が抑えられ、長期間品質を保持することができた。
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１ はじめに

長期的な不景気の中、清酒の消費も下落傾向に

、 。あり 新たな消費の拡大が待たれるところである

上槽直後の清酒は通常の清酒とは異なった新鮮

な風味があり、普通の清酒に慣れない消費者にも

大いにアピールするものと思われる。実際 「し、

ぼりたて」清酒は売れ行きが良く、生産量が増せ

ば販売量も増すと思われるが、品質の変化が激し

、 、 、いため 清酒の製造時期にのみ 数量を限定して

上槽直後の短い期日で販売せざるを得ない。

貯蔵性を高め、長期間の鮮度保持が可能になれ

ば、生産量を増やし、現在ではごくわずかしか販

売されない「しぼりたて清酒」を広め、新たな消

費を促すことが期待できる。

本研究では、しぼりたての清酒を凍結すること

で鮮度を保持することを検討した。

２ 方法

試料は当所及び酒造会社の製造試験清酒 を
1 ,2) )

使用した（ ごとに異なる試料 。No. ）
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清酒の一般成分及び香気成分の分析は国税庁所

定分析法 に準じて行った。3)

糖の分析はＨＰＬＣにより行った。カラムは

、 、 、Shodex SC-1821 40溶離液は水 カラム温度 ℃

流速 分、示差屈折率検出器で糖濃度を測定1mL/

した。

清酒中の酵素活性はキッコーマン製測定キット

を使用して測定した。4 6)～ )

清酒の冷凍は、ビニール袋に入れてできるだけ

空気を抜いて口を締め、あるいは瓶に入れて蓋を

し、冷凍庫に入れて行った。

官能試験は客員研究員 名及び担当職員 名の1 3

計 名で行った。4

３ 結果及び考察

3.1 ビニール袋での冷凍

大規模に冷凍する場合、密閉性の低いタンクや

製氷器の使用も考えられるので、ビニール袋に入

れて口を締めただけで ℃で冷凍した。対照と-30

して同じ試料を一升瓶に入れ、 ℃で冷蔵した。5

両者とも、半年間貯蔵後、以下の試験を行った。

官能試験では、冷凍は冷蔵に比べ、味は淡く若

く、生老香の生成は抑えられたが、特に吟醸香が

薄くなり、若干総合評価が劣った。
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一般成分を表１に示す。冷凍と冷蔵で概ね大差

、 。はなかったが アミノ酸度は冷蔵で大きくなった

生酒なので酵素活性が残っているため、冷蔵では

アミノ酸の生成により成分が変化したが、冷凍で

はそれが抑えられたと考えられる。

表１ 一般成分
No. 1 2 3 4 5 6 7試料

17.6 16.75 16.3 16.45 16.4 16.5 14.65アルコー 冷凍
17.6 16.75 16.4 16.5 16.4 16.55 13.8ル分 冷蔵（ ）%
-3.5 -10 -9 -13.5 -10 -10.5 -9日本酒度 冷凍
-4 -10.5 -9.5 -14 -10.5 -11.5 -9冷蔵
1.75 2.35 2.35 2.65 2.4 2.45 2.15酸度 冷凍
1.75 2.35 2.35 2.55 2.35 2.45 2.0冷蔵
1.75 1.7 1.65 1.8 1.65 1.65 1.55アミノ酸 冷凍
1.95 2.0 1.9 2.2 2.1 2.0 1.8度 冷蔵
4.6 4.2 4.18 4.2 4.21 4.21 4.19ｐＨ 冷凍
4.59 4.26 4.25 4.21 4.2 4.19 4.16冷蔵

糖分析のクロマトグラムの一例を図１に示す。

図中マルトースのピークにはイソマルトースも含

まれる。マルトースより溶出の早いピークはオリ

ゴ糖と考えられる。表２に各糖濃度を示す。オリ

ゴ糖は成分が特定されていないので、ピーク面積

の合計を示した。冷蔵ではマルトースやオリゴ糖

が分解されグルコースが生成し、冷凍ではその反

応が抑えられたと思われる。

図１ 糖分析クロマトグラム

表２ 糖濃度
No. 1 2 3 4 5 6 7試料

178 278 277 292 274 285 250ｵﾘｺﾞ糖ﾋﾟｰ 冷凍
96 130 124 126 118 132 105ｸ面積(万) 冷蔵

0.7 1.0 1.0 1.2 1.0 1.0 0.9マルトー 冷凍
% 0.6 0.7 0.7 0.8 0.7 0.7 0.5ス（ ） 冷蔵

2.8 2.4 2.4 2.6 2.4 2.4 2.2グルコー 冷凍
% 3.9 4.4 4.2 4.7 4.5 4.4 3.8ス（ ） 冷蔵

0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4グリセリ 冷凍
% 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5ン（ ） 冷蔵

冷凍による酵素の失活も考えられたので、試料
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清酒中の残存酵素活性を調べてみた（表３ 。冷）

凍と冷蔵で特徴的な変化はなく、冷凍による酵素

の失活はあまり見られなかった。

表３ 酵素活性
No. 1 2 3 4 5 6 7試料

0.7 1.3 1.4 1.6 1.8 1.6 1.4α－ｱﾐﾗｰ 冷凍
U/mL 0.6 1.5 1.8 1.7 1.5 1.4 1.4ｾﾞ( ) 冷蔵

0.10 0.07 0.07 0.07 0.07 0.06 0.05ｸﾞﾙｺｱﾐﾗｰ 冷凍
0.12 0.09 0.09 0.08 0.09 0.08 0.06ｾﾞ( ) 冷蔵U/mL
0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02α ｸﾞﾙｺｼﾀﾞ- 冷凍
0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.01ｰｾﾞ( )U/mL 冷蔵
0.15 0.11 0.10 0.11 0.11 0.10 0.09糖 化 力 冷凍
0.16 0.13 0.12 0.12 0.13 0.12 0.10( ) 冷蔵U/mL
0.03 0.03 0.03 0.03 0.04 0.03 0.03酸性ｶﾙﾎﾞｷｼﾍﾟﾌﾟ 冷凍
0.03 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04ﾁﾀﾞｰｾﾞ( )U/mL 冷蔵

香気成分濃度を表４に示す。イソブタノール、

イソアミルアルコール、酢酸イソアミルは冷凍と

冷蔵で大差なかったが、カプロン酸エチルが冷凍

では大きく減少していた。これにより、冷凍貯蔵

酒の官能評価が落ちたと思われる。

表４ 香気成分
No. 1 2 3 4 5 6 7試料

51 30 28 36 28 30 27ｲｿﾌﾞﾀﾉｰﾙ 冷凍
ppm 53 31 29 34 29 31 25( ) 冷蔵

171 137 130 143 127 133 120ｲｿｱﾐﾙｱﾙｺｰ 冷凍
ppm 178 138 133 141 129 135 112ﾙ( ) 冷蔵

4.1 3.0 1.9 3.4 2.1 2.5 2.3酢酸ｲｿｱﾐﾙ 冷凍
ppm 4.1 2.9 2.0 2.9 2.1 2.5 2.1( ) 冷蔵

2.6 2.2 1.7 2.2 2.0 2.0 1.8ｶﾌﾟﾛﾝ酸ｴﾁ 冷凍
ppm 3.1 2.9 2.5 3.0 2.8 2.7 2.2ﾙ( ) 冷蔵

3.2 容器と容量と貯蔵温度の検討

2mL 5mL 8mL 10mL清酒を 、 、 入れて蓋をした

容サンプル瓶と、できるだけ空気を抜いて清酒を

5 -20入れたファスナー付きビニール袋を、 ℃、

℃、 ℃、 ℃で 日間貯蔵後、カプロン酸-30 -80 3

エチル濃度を測定した（図２ 。 ℃と ℃では） 5 -20

図２ 貯蔵温度・容器による香気成分変化
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凍結していなかった。瓶に半分以上清酒を入れ、

℃以下で冷凍することで、カプロン酸エチル-30

がよく保持された。

3.3 ガラス瓶での冷凍

清酒用 容ガラス瓶に清酒を 入300mL 300mL

れ、 ℃の冷凍及び ℃の冷蔵で ヶ月間貯蔵-30 5 2

後、以下の試験を行った。

各試料の香気成分濃度を表５に示す。今回はカ

プロン酸エチルも凍結により失われることなく、

良く保持された。

表５ 香気成分
No. 8 9 10 11試料

50 35 56 43イソブタノール 冷凍
ppm 48 34 53 41( ) 冷蔵

158 130 169 144イソアミルアルコール 冷凍
ppm 155 125 161 137( ) 冷蔵

1.4 1.6 1.5 1.4酢酸イソアミル 冷凍
ppm 1.4 1.6 1.4 1.6( ) 冷蔵

3.5 3.6 3.5 3.3カプロン酸エチル 冷凍
ppm 3.7 3.6 3.4 3.3( ) 冷蔵

官能試験結果を表６に示す。冷凍でも香りが保

たれたため、冷蔵と同等以上の評価になった。

表６ 官能試験結果
試料 保存法 総合品質 その他No.

冷凍 麹バナ、スッキリ8 8
冷蔵 味多い、テリ8
冷凍 味まとまり､ｽｯｷﾘ9 7
冷蔵 なめらか、無難8
冷凍 あらい10 8
冷蔵 あらい10
冷凍 雑味、重い11 10
冷蔵 老香、生老、重い12

1 2 3 4 4総合品質は、 ：優， ：良， ：可， ：不可とした
点法で審査員 名の合計。4

４ まとめ

しぼりたて清酒を冷凍保存することにより、ア

ミノ酸度やグルコースの増大、オリゴ糖の分解、

生老香の生成は抑えられた。冷凍時の密閉性が悪

いとカプロン酸エチルが減少し、香りが薄くなっ

た。瓶に詰めて蓋をした上で冷凍することによっ

て香りも保持され、新鮮さを長期にわたって保つ

ことができた。
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