
低アルコール清酒のアンケート調査と試験醸造
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低アルコール清酒の商品化を目指す県内企業と歩調を合わせ、女性に好まれる酒質の調査と試

験醸造を行った。市販酒のアンケート調査の結果、甘味や酸味が明確で発泡性を有するタイプが

好評であった。試験醸造酒でも発泡性タイプが好評であったが、糖化を進め酸味を増やすように

改良する必要があった。
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１ 緒 言

清酒全体の消費量が年々減少している中、県内のある

低アルコール清酒が多大な販売実績を上げるなど、低ア

ルコール清酒は将来性のある分野だと思われる。近年、

県内でも低アルコール清酒に取り組む企業が徐々に増え

ている。しかし、低アルコール清酒のターゲットを女性

にしているにもかかわらず、充分な市場調査を行わない

まま、男性職員だけで商品開発を行っている例もあった。

そこで、当センターで女性が好む低アルコール清酒の酒

質を調査し、それに合った製造法を確立するため試験醸

造を行ったので報告する。

２ 実験方法

２－１ アンケート調査

低アルコール清酒と、米を主原料とする雑酒（柚、レ

モン果汁添加）の計 種類（表１）を酒販店から購入し、6

アンケート調査を行った。回答者は20代から60代の女性

18人で、 種類の酒に対して「好き」、「きらい」もし6

くは「分からない」のどれに該当するか答えてもらい、

さらにその酒に対するコメントを求めた。

表１ アンケートに使用した酒

酒 区分 発泡性 アルコール

Ａ 清酒 有 ５ ５ ％.

Ｂ 〃 有 ８５.

Ｃ 〃 有 ６～７

Ｄ 〃 有 ７

Ｅ 雑酒 有 ９～１０

Ｆ 清酒 無 １０～１１

２－２ 低アルコール清酒醸造用酵母の分離

協会701号酵母を親株としてＥＭＳ（エチルメタンス

ルホン酸）を用いた突然変異処理を行った。処理株は、

アスパラギン酸アナログ β を添L-Aspartyl- -hydroxamate
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L-Aspartyl-加した培地（表２）でスクリーニングした。

β 耐性株は、ピルビン酸からＴＣＡサイク-hydroxamate

ルに至る経路が変わり、生成する有機酸組成が変化した

酵母が得られると考えた。

ã次に、 β 耐性株を麹エキス5L-Aspartyl- -hydroxamate

中で培養し酸生成能を比較した。その後、総米100g、３

段仕込み、発酵温度10℃一定で小仕込試験を行って菌株

を選抜した。

表２ スクリーニング培地の組成

Ｇｌｕｃｏｓｅ ５ ％

１２ ％AmmoniumSulfate .

０１７ ％YEASTNITOROGENBASE .

( )DIFICO

mgL-Aspartyl- -hydroxamateβ ７４

gＤ－Ｂｉｏｔｉｎ １０ μ

Ａｇａｒ ２ ｇ

ãＷａｔｅｒ １００

２－３ 試醸試験

総米 の純米酒仕込み試験を行った（表３）。原料7kg

米は精米歩合 ％の「ぎんおとめ」を用いた。試験区60

は発泡性を有するタイプと無いタイプの 区分設けた。2

酵母は麹エキス で 日間培養し、全量を初添仕込500 2ã

みに添加した。品温経過は図１のとおりとした。発泡性

が無いタイプは最高温度を ℃とし 日目にアルコー13 12

ル濃度 ％に達したところで上槽した。発泡性タイプ10

は途中まで前者と同じ経過をとったが、 日目に圧搾し7

12てろ液を耐圧タンクに移動し、その後、品温を下げ

( )表３ 仕込み配合 kg

初添 仲添 留添 計

総米 １１ ２２ ３７ ７ ０. . . .

蒸米 ０８ １７ ３１ ５ ６. . . .

麹米 ０３ ０５ ０６ １ ４. . . .

水 １５ ４４ ８１ １４０. . . .

図１ 品温経過

○：発泡性有り、●：発泡性無し

日目以降は ℃にし 日目に発酵を終了させた。0.5 21

また、製成した酒の官能評価は当センター職員 名10

（うち女性 名）で行った。5

２－４ 成分分析

酒の分析は国税庁所定分析法 に基づいて分析し、有３）

機酸は㈱東京理化製カルボン酸分析計 と 製S-3000 Agilen

キャピラリー電気泳動システム、ブドウ糖は東洋紡㈱製

ダイヤグルカで測定した。

３ 実験結果及び考察

３－１ 市販低アルコール酒の調査

女性 人に対するアンケート結果を表４に示した。18

「好き」と答えた人が最も多かったのは、酒Ｂであった。

逆に「嫌い」と答えた人が多かったのは酒Ｃ、Ｄ、Ａ、

Ｆであった。酒Ｅは両者の数が接近していた。 また、

回答者の中には、清酒以外の酒類を好む人が７人おり、

その人達だけの集計を表５に示した。酒Ｂを「好き」と

答える人が多く、酒Ｃ、Ｄ、Ｆを「嫌い」と答える人の

方が多かった。酒Ａ、Ｅは両者が接近していた。

低アルコール清酒は、特に既存の清酒に満足せず清酒

以外の酒類を飲んでいる人々へアピールしたいと考えて、

清酒以外の酒類を好む人々に限っても集計した。しかし

全員の集計結果とほぼ同じ結果になり、全員の集計だけ
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表４ アンケート結果（女性全員） 表５ アンケート結果（清酒以外の酒類が好きな人）

酒 好き 嫌い 分からない 酒 好き 嫌い 分からない

Ａ ４人 ８人 ６人 Ａ ２人 ２人 ３人

Ｂ １２ ５ １ Ｂ ４ ２ ０

Ｃ ３ １２ ３ Ｃ １ ４ ２

Ｄ ０ １２ ６ Ｄ ０ ３ ４

Ｅ ８ ７ ３ Ｅ ４ ３ ０

Ｆ ２ ８ ８ Ｆ １ ３ ３
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表６ 市販酒に対するコメント

酒 コ メ ン ト

Ａ 炭酸がきつい、さらっとしている、おいしい、味がよく分からない。

Ｂ 甘酸っぱくてフルーティー、酎ハイに近い、女好み、おいしい、甘すぎる

Ｃ 変な臭い、炭酸がきつい、味が嫌い、辛い。お酒の味が濃い。

Ｄ 味がはっきりしない、渋い、苦い、後味が変、酸が強い、香りがきらい。

Ｅ 甘くてフルーティー、香りが良い、フルーツの味、爽やか、柚が合わない。

Ｆ 味が薄い、味がはっきりしない、水くさい、変な臭い、日本酒らしい味がする。

（有機酸の単位は 、ブドウ糖は％）表７ 市販酒の有機酸とブドウ糖濃度 mg/ç

酒 乳酸 酢酸 ピルビン酸 リンゴ酸 クエン酸 コハク酸 ブドウ糖

364 92 119 180 847 73 7.4Ａ

2087 72 263 193 2 165 17Ｂ

745 120 184 55 2 302 4.8Ｃ

1070 26 393 223 3 204 5.3Ｄ

174 37 79 160 2561 158 3.3Ｅ

572 14 80 1259 58 345 4.3Ｆ

で充分と思われた。

有機酸組成とブドウ糖濃度を表７に示した。これらは

酒ごとの違いが明確に表れた。酒Ａは、クエン酸、酒Ｂ

はブドウ糖と乳酸、酒Ｃは酢酸、酒Ｄは乳酸、酒Ｅはク

エン酸、酒Ｆはリンゴ酸を多く含んでいた。

女性に好まれた酒Ｂは、甘みと酸味がはっきりしてい

るタイプであった。酒Ｅも、クエン酸の爽快な酸味があ

り、ブドウ糖濃度は低かったが甘味は強く感じられ、好

きと答えた人が比較的多かった。しかし、果汁が添加さ

れ風味が清酒と大きく異なっていたため、嫌いと答えた

人もいた。

また、酒Ｄはピルビン酸濃度が高くこれに由来するダ

イアセチル臭が出ており、また酒Ｃは酢酸濃度が高く、

香りや味を嫌うコメントがあった。さらに酒Ｆは唯一発

泡性が無かったことやリンゴ酸の刺激の少ない酸味であ

ったことから、アルコール濃度が最も高かったにもかか

わらず、味が薄く水っぽいと感じられ、嫌いという評価

が多くなったと思われた。

女性に好かれる酒質は、甘味や酸味が明確なタイプで、

適度な発泡性を有している方が爽やかで良いと思われる。

また香りに対するコメントも多く、オフフレーバーには

充分気を使う必要があることが分かった。

３－２ 低アルコール酵母の取得

L-Aspartyl- -hydroＥＭＳ処理変異株 株の中から、 β200

耐性株を20株取得した。その中から、麹エキス培xamate

養で酸生成が多かった6株を選び、総米100gの仕込み試

験を行った。製成酒の有機酸組成と一般成分を表８に示

した。№106株はアルコール度数が低くボーメが高くて

発酵が緩慢であった。他の株は低アルコール清酒用とす

れば充分に発酵した。また、№57株の有機酸の生成は乳

酸、ピルビン酸、リンゴ酸、クエン酸が多く、№106株

はリンゴ酸とコハク酸が多かった。これら耐性株は親株

と異なる有機酸組成であった。官能評価は、№113株が

エステル香が強く、味も軽快であった。また、リンゴ酸

（有機酸の単位は ）表８ 製成酒の有機酸および一般成分（総米1 0 0 g試験） mg/ç

酵母 乳酸 酢酸 ピルビン酸 リンゴ酸 クエン酸 コハク酸 アルコール ボーメ 酸度

ã№57 771 112 348 429 147 693 11.0 % 3.4 2.7

№78 542 176 44 192 98 618 12.5 3.2 2.7

№106 451 32 21 441 97 806 8.6 6.2 3.6

№108 392 100 106 210 72 389 12.7 2.6 3.2

№113 513 102 202 250 117 480 12.0 2.9 2.6

№136 352 93 49 185 74 323 10.7 4.2 2.9

親株 387 160 178 201 85 391 12.8 2.4 2.9
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）表９ 製成酒の一般成分と製成歩合（総米７k g試験

酵母 発泡性 日本酒度 アルコール 酸度 アミノ酸度 粕歩合 ｱﾙｺｰﾙ収得

無 -21 10.7 % 1.9 1.2 39.6 % 22.9 %ã ã
57№

有 -10 10.3 1.8 1.2 50.0 22.0

21.7無 -20 10.9 1.8 1.0 41.0
113№

22.4有 -10 10.5 1.7 1.2 50.0

（有機酸の単位は 、ブドウ糖は％）表１０ 製成酒の有機酸とブドウ糖濃度 mg/ç

酵母 発泡性 乳酸 酢酸 ピルビン酸 リンゴ酸 クエン酸 コハク酸 ブドウ糖

428 94 113 104 39 518 2.0無
57№

421 100 116 94 26 499 1.8有

449 91 184 99 36 465 2.4無
113№

425 119 91 76 48 436 1.1有

生成が多かった№57株と№116株では、№57株の方が香

味の調和がよくソフトであった。以上のことから、№57

と№113の2株を用いて低アルコール清酒の仕込試験を行

った。

３－３ 低アルコール清酒の製造

製成酒の一般成分と製成歩合を表９、有機酸とブドウ

糖濃度を表１０に示した。４試験区とも蒸米の溶解が進

まず、製成酒のブドウ糖濃度が低くなった。市販酒に比

べてコハク酸や酢酸濃度が高く、リンゴ酸濃度が低い傾

向にあったが、市販酒で見られたような明確な有機酸組

成の特徴はなかった。

官能評価を表１１に示した。発泡性がないタイプでは、

酵母№ がすっきりして飲みやすかった。一方、発泡113

性を持たせた№ は、特徴的な香りになり評価が分か113

れた。№ は味のまとまりが良く爽快感があって最も57

評価が良かった。しかし、炭酸ガスが苦手とコメントし

た人もあり、ガス圧は低目に押さえた方が良いと思われ

た。

また、市販酒で好評だった酒Ｂに比べ、甘味と酸味が

少なかったので、発泡性№ の製成酒にブドウ糖を３57

％、乳酸を 添加したところ、特に女性の評価500mg/ç

が高まった。したがって、甘味や酸味を増すように酒質

を改良する必要があることが分かった。

表１１ 製成酒の官能評価

酵母 発泡性 コメント

無 味が調和せず、いろんな味が浮き出る。
57№

有 爽快感ある。この中では最も良い。

無 クセがなく、すっきりして飲みやすい。
113№

有 プリンのような香りが良い。香り悪い。

今回我々が行った製法では、蒸米の糖化や酵母が活発

に活動できる日数が通常のもろみの半分程度と短かった

ため、蒸米の糖化が不十分であったり、酵母の特徴を充

分引き出していないと思われた。そのため、従来の並行

複発酵ではなく単行複発酵の方式にし、蒸米の糖化は酵

素剤を使用して高温で行い、酸味は酵母だけに頼らず酸

味料の添加等積極的に酸を増加させる手法を導入する必

要があると思われた。

４ 結 言

女性に好まれる低アルコール酒をアンケート調査した

ところ、甘味や酸味がはっきりして、適度な発泡性を持

っているタイプであることが分かった。当センターで分

離した β 耐性株を用いて試験醸L-Aspartyl- -hydroxamate

造したところ、炭酸ガスが溶け込み爽快感のある製成酒

が得られた。さらに女性に好まれる低アルコール清酒に

するために、甘さや酸味を増加させる製造法の改良が必

要と思われた。
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