
清酒醸造特性に関する酒米品種間差異と出穂後気温の影響 
醸造技術研究部門 髙橋 圭 

 
１．はじめに 

 酒米研究会は、酒造用原料米（酒米）の醸造適性に関する知見の交換及びデータの収集並びに酒米に

関する学術研究の向上発展を図ることを目的に活動を行なう組織であり、同会は酒米の醸造特性の分析

に資する「酒造用原料米全国統一分析法」を定めています。その酒造用原料米全国統一分析法に基づき

酒類総合研究所が毎年実施している酒米早期（０次）分析の結果については、酒米研究会より日本酒造

組合中央会及び会員等に公表しており、本格的な酒造シーズン前の貴重な情報源として、各醸造メーカ

ーにおいて清酒酒造に役立てて頂いています。 

酒米研究会より提供頂いている０次分析の対象となる米試料の多くは定点試料であり、醸造特性の経

年変化の観測や産地間の違いを把握するのに適切であると考えられることから、過去から現在まで蓄積

したデータは貴重なものとなっています。しかしながら、近年において、これまでの０次分析データを

集計及び統計解析し、実際に流通している酒米の醸造特性について取りまとめた報告はない状況にあり

ました。そこで、現在流通している酒米の醸造特性を把握するという観点から、2002 年から 2019 年ま

でに酒米 0次分析として実施した醸造特性に係るデータを用い米品種間の違いを統計解析した他、さら

に、出穂後の気温条件が酒米の溶解性に与える影響について解析しました。 

 
２．酒米品種間差について 

 2002年から 2019年までに０次分析を実施した 897点のうち、2018年又は 2019年まで分析を実施し、

且つ５年分以上のデータを有している米試料 30 品種（酒造好適米 23 品種、一般米７品種）707 点につ

いて統計解析を実施しました 1)。 

 その結果、玄米の千粒重は、華吹雪、おくほまれ、兵庫北錦でより大きく、次いで、雪女神、誉富士、

秋田酒こまち、山田錦、きたしずく、千本錦、八反錦で大きいことが分かりました。また、蒸米酵素消

化試験によるデンプン溶解性（Brix 値）は特に出羽の里で高く、次いで、京の華、誉富士、秋田酒こま

ちで高い結果となりました。他の分析項目についても、米品種間の差を統計解析したところ、清酒醸造

における米の特性には米品種が強く影響することが示されました。 

 
図１ 解析に用いた酒米試料産地及び酒米品種別蒸米酵素消化性（Brix） 



３．出穂後の気温が酒米の溶解性に与える影響について  

酒造期早期には、各種の分析項目の中でも Brix値が最重要視されています。その理由は、清酒醸造工

程の中で、洗米からもろみ管理の方法に至るまで、酒造計画自体に大きく影響する他、アルコール収得

率や粕歩合に反映される経済的指標、さらには清酒品質にまで影響するからです。Brix 値はイネ登熟期

間の気象条件と強く関係し、イネ出穂後１ヶ月間の平均気温とデンプンの老化に関与するデンプンのア

ミロペクチン側鎖の長鎖／短鎖比が相関関係にあること等が分かっていましたが、イネ出穂後いつの期

間のどの気温区分の影響が大きいのかは分かっておりませんでした。そこで、地域気象観測システム

（AMeDAS）を利用することで、イネ出穂日から出穂後の気温情報を算出し、2002 年から 2019 年までに

酒米０次分析として分析された 24品種の米の Brix値と出穂後気温の関係を詳細に解析しました 2)。 

その結果、出穂後気温区分のうち、最低気温より平均気温、平均気温より最高気温が Brix 値とより強

く負に相関することが分かりました。さらに詳しく調べると、本州産の酒造好適米の Brix 値は、出穂後

１ヶ月間の前半よりも後半の気温の影響を強く受けることが分かり、米品種ごとにイネ出穂後 11 日目

から 30 日目の最高気温と明確な負の相関を示すことが明らかになりました。このことから、品種ごと

にもろみでの「溶けやすさ」の高精度予測のための手掛かりが得られました（図２）。 

  
図２ 出穂後１ヶ月の中期から後期の最高気温と蒸米酵素消化性（Brix）が負に相関 

 

４．終わりに 

今後、高精度な原料米溶解性予測を行うためには、各米品種の産地、出穂日、インターネット上から

得られる気象データ等の情報収集が求められます。裏を返すと、これらの情報があればご自身でも原料

米溶解性が予測できると考えられます。酒造が始まる前に一度試されてみてはいかがでしょうか。 
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