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米消費拡大のために、小麦の代替を目的とした米粉の研究が進んでおり、製パン、製麺性に
優れた高アミロース米の開発も取り組まれています。県内でも高アミロース米製品の開発に取
り組んでいる企業があり、米粉以外の活用として醸造にチャレンジしたいという相談がありま
した。しかし、高アミロース米には醸造では不利な難消化性という特徴があります。

研究内容

背景・目的

結果・まとめ

令和６年度 試験研究概要

高アミロース米を原料とした清酒製造を目
標に、原料特性と醸造特性の評価を行いまし
た。
原料特性は原料処理や作業のしやすさの指

標として、原料米の性状や消化性を分析しま
した。醸造特性は総米200gの小仕込みを行
い、難消化性をクリアする仕込み方法を検討
しました。

供試品種は小粒で砕米率が高く、消化性が著
しく低い性質が見られましたが、姫飯仕込みを
することで醪中の米の溶解が進み、粕歩合や酒
質を改善することができました。
高アミロース米は、醪で溶けにくく清酒製造

では不向きですが、蒸米のさばけがよいという
利点があり、アミロース含量の程度によっては
醸造に活用できる可能性があります。

研究期間：令和６年度

醸造・食品

図２ 上槽直前の醪
左：天のつぶ
右：高アミロース品種B+酵素剤

吸水せず、上澄み

図１ 精米歩合70％の米粒外観
左：天のつぶ
右：高アミロース品種A

※ 総米200gの小仕込み試験(麹米40g、掛米160gの一段仕込)
飯仕込み：液化工程（高温での酵素剤処理）を含んだ仕込み方法

表２ 醸造特性

表１ 原料特性


