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先の研究課題で実施した市販酒調査の結

果、清酒の全体的な品質向上にはオフフレ

ーバー（不快臭）の低減が必須であること

がわかりました。特に上槽（清酒を搾る）

時期が原因で生成されるオフフレーバーの

抑制方法は、これまで具体的な指標があり

ませんでした。 

 

 
ジアセチルは、発酵バターやヨーグルト

様のにおいを呈する清酒の代表的なオフフ

レーバーであり、上槽時期が早すぎると生

成されます。先の研究では、酵母の種類に

より生成量が異なることが確認されまし

た。そこで、県内の酒造場で使用される主

要な酵母 6種類の小仕込み試験を行い、ジ

アセチル等の生成経過を調査しました。 

 

 

ジアセチルは、醪において、糖化よりも

発酵が優勢となることで高生成すると予想

されました。しかし、「701-15」以外の酵

母は低値のまま推移しました。この結果か

ら、終始、糖化より発酵が優勢な「短期

醪」の方が、前半は糖化と発酵のバランス

が良く、後半に発酵が優勢となる「やや短

期醪」よりもジアセチルは生成されにくい

ことが示唆されました。 
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