
芋焼酎にメタノールが含まれていることは既知のことであるが、そのメタノール⽣成量をより低くし、安全・安⼼をアピールできる焼酎製造
技術を開発し、業界の発展に寄与する。
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研究の⽬的

1 メタノールとは︖

芋焼酎のメタノール量を低減化するための麹の改質

2 基準は︖

５ 加熱麹(A. luchensis )によるｴﾀﾉｰﾙとﾒﾀﾉｰﾙ⽣成量 (棒ｸﾞﾗﾌ：ﾒﾀﾉｰﾙ, 折れ線ｸﾞﾗﾌ：⽐ｴﾀﾉｰﾙ⽣成量) 

６ 加熱麹( A. luchensis ︓⽔分40%、65℃、2h)によるｴﾀﾉｰﾙ及びﾒﾀﾉｰﾙ⽣成量

まとめ
麹⽔分を調整し、加熱処理することにより、麹の形状を失わず、芋焼酎のメタノール⽣成量の低減化が可能である。
麹⽔分︓４０％以上、加熱処理︓６５℃、１ ｈ〜 または ７０℃、0.5ｈ〜

加熱処理麹により醸造した芋焼酎では、ｴﾀﾉｰﾙや低沸点⾹気成分量に影響なくﾒﾀﾉｰﾙ量の低減化が可能である。

麹⽔分を15〜55%に調整し、密封状態で60℃，3h加熱処理した所、⽔分の増加とともにメタノール⽣成量が減少した。

3 現状は︖

４ 麹(A. luchensis )の加熱処理における麹⽔分量とﾒﾀﾉｰﾙ⽣成量の関係

麹⽔分を40%に調整した加熱処理は、65℃で１ｈ以上、70℃で0.5ｈ以上、80℃で0.5ｈ以下が適と推察された。
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