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泡盛古酒の旨さ形成の仕組み

以 内 川 。ψ
沖縄国税事務所

主任鑑定官須藤茂俊

1 はじめに

泡盛は 500年の歴史を持つ沖縄の伝統酒であり 3年以上貯蔵・熟成した古酒(クー

ス)は高級酒として評価されている。平成9年度の泡盛の生産量は約 l万9千キロリット

ルであり，これは沖縄が本土に復帰した昭和 47年当時の約 2. 6倍の水準である。この

伸びの背景には，この間の泡盛の著しい品質の向上があげられる。

泡盛，特にクースの旨さがどのような仕組みによって形成されるかは大変に興味ある点

であり，そこで製麹操作を中心に旨さ形成の仕組みの一端にアプローチしてみたい。

2 タイ米による製麹

泡盛はタイ米に黒麹菌を生やした麹のみを原料に製造される。クースの旨さ形成の仕組

みは，このタイ米で麹を作ることが出発点となっている つ

タイ米は価格が安くコストパフ ォーマンスに優れるが，米質は硬くクースの製造には一

見不向きに思える。一方，このタイ米から旨いクースが製造されていることから，クース

製造ではこのタイ米の性質を巧妙に使いこなしていることになる。

3 クースの旨さ

クースの旨さはさまざまな物質によるものであるが香りについてはバニリン由来の甘

い香りがクースの代表的な香りとされている。バニリンは黒麹菌が生産するフェルラ菌エ

ステラーゼとキシラナーゼが相乗的にタイ米の細胞壁を分解して，そのとき生じたフェル

ラ菌が出発物質となって生成される。

タイ米を使用して製麹することで これらの酵素が生産されやすい状況が形成されるな

らば，タイ米の使用がクースの旨さ形成の仕組みに重要な役割を果たしていることにな

るつ

4 製麹におけるクースの旨さ形成の仕組み

製麹中のカピの酵素生産特性は非常に複雑であり 清酒や本格焼酎の分野でも十分に解
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一般に麹内部に菌糸がよく生育した麹はよい麹と評価される。これは麹内部に生育する

菌糸がアミラーゼやキシラナーゼなどの酒類製造に必須な酵素をバランスよく生産するた

めと理解できる。これをクース製造に置き換えれば，タイ米内部に菌糸がよく生育した麹

は，必須酵素とともにバニリンの生成に関与するフェルラ酸エステラーゼやキシラナーゼ

をよく生産するということになる。

製麹はカピが効率的に酸素を取り込める培養方法であるが，麹内部に生育する菌糸の酸

素の取り込みは製麹方法によって影響を受けると考えられる。麹内部の菌糸に酸素を供給

するメカニズムは 麹に溶解した酸素によるものと製麹内に麹に形成される空隙を通じて

のガス状態の酸素によるものとが考えられる。このうちガス状態の酸素によるものが重要

であり，このメカニズムは麹の水分が適度に少ない方が強調されやすいとの推察ができ

る。

タイ米は硬質米であり水分が少な目の麹になりやすい。この性質故に麹内部の菌糸に酸

素を効率的に供給でき クースの代表的な香りであるバニリンの生成に関与するブエルラ

酸エステラーゼやキシラナーゼが円滑に生産されると推察される。それが製麹におけるク

ースの旨さ形成の仕組みの lっと考えている。
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麹における酵素生産モデル図
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