
貯蔵しても劣化しにくい清酒の製造法 

 清酒の貯蔵による劣化臭の原因はジメチルトリスルフィド（DMTS）である

ことが近年明らかになっています。しかし、貯蔵劣化臭が生じやすい清酒も

あれば生じにくい清酒もあります。酒類総合研究所は様々な製造条件で清

酒製造試験を行い、生成酒の貯蔵劣化臭の生じやすさ（清酒を70℃で１週

間置いたときのDMTSの生成量で評価）と製造条件との関係について検討

しました。 

 その結果、もろみ中での酵母の死滅率が高いほど、貯蔵劣化臭が生じや

すいことがわかりました。また、死滅した酵母から漏れ出した酵素タンパク

質がその原因であることを明らかにしました。さらに、上槽後の生酒での貯

蔵温度が高いほど、貯蔵期間が長くなるほど貯蔵劣化臭が生じやすくなる

こともわかりました。 

これらのことから、清酒の貯蔵劣化臭を生じにくくするためには、もろみ

での酵母の死滅を防ぐこと、上槽後早めの火入れやおり引きによる酵母の

除去などが有効であると考えられます。 



貯蔵劣化臭の抑制（＝DMTS生成の抑制）のためには…

・

 
もろみの管理による酵母の死滅防止

 
・

 
上槽後早めの熱処理

・

 
生酒の低温での貯蔵

 
・

 
おり引きによる酵母の除去

などが有効である可能性
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