
赤米を用いた清酒製造

＊ ＊小澤麻由美 、櫻井 廣

タンニン系色素を蓄積するジャポニカタイプの赤米を用いて赤色に着色した清酒の開発について

検討した。赤米を使用したもろみの発酵は順調に推移し、生成酒を得ることができた。上槽直後の

生成酒の色は淡黄色を示したが、光照射により鮮明な赤色を帯びた赤酒を製造することができた。

この赤酒は530nm付近に極大吸収があり、冷暗所で長期間安定であった。この色素は熱や光によっ

て増退色し、低波長側に極大吸収が移動することがわかった。
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１ 緒 言

級別廃止などの酒税法改正、消費者のニーズの多様化

により、清酒業界では差別化商品競争が激化しており、

清酒の新製品開発には香りや味に特徴を持たせる製品や

視覚的に訴える製品などが商品化されてきた。その中で

赤い色をした酒類には酒中に木灰を添加し、微アルカリ

性とし褐変反応を進行させて製造する熊本県の「赤酒

（灰持酒）」、鹿児島県の「地酒」 、島根県の「地伝１）

酒」、石川県の「七尾酒」等の雑種がある。清酒として

は、紅麹菌 の生産する色素を利用する新Monascus anka

潟県醸造試験場が開発した「あかい酒」 や酵母のアデ２）

ニン要求変異株を用いる「桃色にごり酒」 、またア３，４）

ントシアン系色素やタンニン系色素を蓄積する有色米の

色素を抽出して製造する清酒リキュール等 が知られ５～７）

ている。有色米とは穀粒の表皮が赤褐色の色調を示す米

で、古代米と称し、米の原品種に近い系統である。これ

らは稲の粒色に関する遺伝子型により粒色発現物質が

異なり、アントシアニン系色素を蓄積するインディカタ

イプの黒紫色米やタンニン系色素を蓄積するジャポニカ

タイプの赤米があることが報告 されている。８～１０）

筆者らはタンニン系色素を有する赤米利用による清酒

製造を行い、色素の温度、太陽光に対する安定性を検討

したので、その経過について報告する。

２ 実験方法

２－１ 原料米および原料処理

原料米は（財）岩手生物工学研究センターで収穫され

たジャポニカタイプの赤米を用いた。この赤米を常法通

り70 まで精米した。%

２－２ 清酒の小仕込試験

赤米（70 精米）を用いた総米200 酵母：協会701% g［

号、麹歩合20 （70 トヨニシキ）、汲水歩合130 、% % %

15℃一段仕込み］の小仕込み試験を行った。
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２－３ 生成酒の成分分析

一般成分は国税庁所定分析法 に準じて行った。色調１１）

の測定はベックマン分光光度計を用いた。

２－４ 赤酒の保存試験

生成酒の保存時における色素の変化について検討した。

貯蔵温度、光照射の有無、及び窒素置換等の貯蔵条件

を変えて6ヶ月間保存試験を行い、視覚的観察及び吸光度

（ 及び ）の変化を調べた。貯蔵試験区を表１OD OD420 530

に示す。

表 1 貯蔵試験区

試験区 貯蔵温度 光照射の 窒素ガス

有無

.1 冷蔵 有 －No

.2 冷蔵 無 －No

.3 冷蔵 無 窒素置換No

.4 室温 有 －No

.5 室温 無 －No

.6 室温 －No UV

３ 結 果

３－１ 赤酒の製造

洗米時の水温は13℃で、浸漬時間は18分、浸漬吸水率

28％、蒸し米吸水率43％であった。洗米により色素が流

失し、一般の白米と変わらない白色になった。

発酵は順調に経過し、17日目の上槽となった。生成酒

の一般分析値を表 2に示す。生成酒は淡黄色を示し、普

通の白米で仕込んだ酒の色と殆ど変わらなかった。しか

し、自然光に曝すことにより速やかに発色し、赤色に着

色した。

表 2 赤米酒の成分

日本酒度 アルコール ｐＨ 酸 度 アミノ酸度
(%) ( ) ( )ã ã

5.0 16.2 4.01 4.0 1.5+

３－２ 赤酒の貯蔵試験

生成酒に光照射せず、淡黄色のまま表１の貯蔵試験区

に従って試験を実施した。

生成酒の貯蔵時における色素の変化について検討した

結果を表 3に示す。

室温・ 照射貯蔵区 .6は黄褐色の増加が早く、UV (No )

見た目の赤色の退色が早く、すぐに褐変した。

室温・有光貯蔵区 .4は420 の光の吸収の増加に(No ) nm

より褐変してきたが、それと共に530 の光の吸収もnm

増加進行した。そのため、視覚的には赤褐色が濃くなっ

た。しかし、4ヶ月を越えると褐色の方が強くなり、貯期

(N間は3ヶ月以内であると思われた。冷蔵・有光貯蔵区

.1 での色保存状態は良好で、6ヶ月を経過しても赤色o )

は安定的に保たれていた。

表 3 生成酒の貯蔵試験（吸光度の変化）

貯蔵日数
試験区 0日目 1日目 3日目 5日目 30日目 90日目 180日目

波長

0.1120 0.1229 0.1768 0.1959 0.2098 0.2342 0.2312OD420
.1No

0.0233 0.0341 0.0820 0.0971 0.1606 0.2663 0.2169OD530

0.1120 0.1018 0.1015 0.1026 0.1300 0.1323 0.1377OD420
.2No

0.0233 0.0248 0.0338 0.0621 0.0616 0.0657 0.0642OD530

0.1120 － － － － － 0.1081OD420
.3No

0.0233 － － － － － 0.0292OD530

0.1120 0.1439 0.1654 0.1848 0.1997 0.2356 0.5067OD420
.4No

0.0233 0.0811 0.1388 0.1586 0.1782 0.2769 0.1275OD530

0.1120 － － － － 0.1984 0.2276OD420
.5No

0.0233 － － － － 0.0795 0.0893OD530

0.1120 0.2563 0.5332 0.5008 0.6120 － －OD420
.6No

0.0233 0.1447 0.2323 0.2244 0.2176 － －OD530
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遮光区№2,№3及び№5 はいずれも赤色に発色せず( )

淡黄色のままであった。特に№3の窒素置換区は上槽時そ

のままの色調を保っているが、貯蔵温度が高くなるほど、

黄色波長の吸収が大きかった。しかし、いずれも再度の

光照射により赤色に発色した。

４ 考 察

赤米を用いて赤色清酒の開発について検討した。上槽

直後の生成酒の色調は淡黄色を示し、暗所に保存すれば

色調の変化は認められない。しかし、光照射により速や

かに発色し、鮮やかなピンク色清酒となった。これは赤

米に含まれる多色性色素であるポリフェノール性タンニ

ン様物質が、光酸化重合反応により赤色に発色する た１２）

めと推定された。この赤米は脱穀直後の米の色は白かっ

たが、光を照射すると赤色に発色した。また、米を割る

と中心部まで赤くなったため、この色素は米の表皮だけ

でなく、米の内部にまで存在すると思われた。それゆえ、

精米時あるいは、洗米時に色素が流出しても、米内部に

残存する色素により、光を照射すると赤色に発色するこ

とができたと思われる。従って、この赤米を用いての高

精白酒を製造することが可能と思われるが、色素量、色

素分布等の問題があり、今後の検討を要する。また、色

素の含有量により濃赤色から淡ピンク色まで様々な色を

帯有させることができるので米の精米、洗米等の処理条

件も併せて検討する必要がある。

赤米で仕込んだ清酒の色素変化を検討した結果、冷蔵

・有光貯蔵区は420 、530 の両波長とも吸光度が増nm nm

加したが、 の増加がより多く、視覚的に赤色が濃OD530

くなる。また6ヶ月を経過しても赤色は安定的に保たれて

いる。冷蔵・遮光貯蔵試験区も吸光度は増加するが、そ

の増加は少量であり、視覚的にはやや黄色が増加する程

度となる。しかし、この試験区の酒に光を照射すると、

速やかに赤色に発色した。冷蔵・遮光・窒素置換貯蔵区

は上槽直後の吸光度と変わりなく、淡黄色のままである。

しかし、これも光照射により赤色に発色した。室温・有

光貯蔵区は430 の吸光度が4ヶ月頃から急速に増加し、nm

褐色が強くなる。そのため、赤酒としての貯蔵期間は3ヶ

月ぐらいであると思われる。しかし、室温は季節による

変動があるため、夏の高温で光線の強い時期にはさらに

色の安定性が悪いと思われる。室温・遮光貯蔵区は光を

照射しないため淡黄色のままであるが、 の吸光度OD420

の増加は冷蔵・遮光試験区より大きく、黄色の度合いが

より強くなる。これも、光を照射することにより赤く発

色する。室温・ 照射貯蔵区の増色の程度が最も速く、UV

すぐに褐変し、みた目の赤色の退色も速かった。特に、

貯蔵温度が上がると420 の吸光度が増加し褐変化みnm

られ、光にさらすと530 の吸光度が増加し赤色が濃nm

くなった。これは、遮光するか、窒素置換することによ

り防止することができた。従って、実際に商品化する場

合には、出荷時に自然光にさらして赤色を発色させ、遮

光するための褐色瓶に瓶詰めし、冷蔵で貯蔵することが

必要であると思われる。

以上述べたように、酒の着色度は経時変化から時間と

ともに強くなることから、光、温度による酸化作用によ

ると推察される。

５ 結 語

赤米を用いて赤い清酒の開発について検討した。発酵

は順調に推移し、生成酒を得ることができた。上槽後の

生成酒の色は淡黄色を示したが、光を照射することによ

り、鮮明な赤色を帯びた赤酒を製造することができた。

この米はアントシアニン系色素の黒紫米のようにはじ

めから色を有するのではなく、自然光にさらすと色を有

するようになるため、この色素は多色性色素のタンニン

系色素であると思われた。

nmこの米でできた酒は光照射前は淡黄色を示し、420

付近に極大吸収があった。しかし、太陽光を照射すると

赤色の色調を示し,520～530 付近に極大吸収が移動nm

した。この色素は冷暗所では長期間安定であるが、熱や

光や酸素によって増退色するため、商品化の際には発色

させる時期や流通過程における保存等の工夫が必要であ

ると思われる。

終わりに当たり赤米の提供をいただいた（財）岩手工

学研究センターに感謝いたします。
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