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熟成芋焼酎の高品質化を
目指した製造方法の開発

食品・化学部

概
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熟成芋由来のライチ様香気成分モノテルペンアルコール（MTA）に着目

した製品が注目されています。一方で、MTA生成時は、苦み成分フランＩ

が同時に生成される課題があるため、MTAを維持しつつフランＩを低減・

除去する製造技術と、原料芋の最適な熟成条件について検討しました。

蒸留条件により、熟成芋を使用した焼
酎の苦みを低減することができました。
また、貯蔵条件の検討で、MTAの生
成温湿度が推定でき、熟成した芋を使
用した焼酎の高品質化が期待できます

芋焼酎、フラン類、
モノテルペンアルコール、
苦み、減圧蒸留

サツマイモの貯蔵条件により、MTAの生成を促進する条件を検討しました。

表１ 減圧蒸留温度を変化させた際の各画分

中のフランＩの面積比

40℃の減圧蒸留を行うことで、フランＩを60％除去できました。また、活性炭の使用により、

30～40％のフランＩを除去することができました。

表３ 恒温恒湿器保管サツマイモの湿度（10～50％）とMTA濃度

18℃条件で、湿度が30～

50％RHの低中湿度帯におい

て、MTAがより生成すること

がわかりました。

表2 各資材による焼酎処理後のフランＩの面積比

1.00蒸留前焼酎

0.3140℃減圧蒸留 留分

0.6640℃減圧蒸留 残渣

0.5560℃減圧蒸留 留分

0.4360℃減圧蒸留 残渣

ラ 面積値 対処理前比
1.00処理前
0.75活性炭A
0.71活性炭B
0.76活性炭C
0.64活性炭D
0.99PVPP（10g）

減圧蒸留および活性炭などの資材を用いて、熟成芋で製造した焼酎のフランＩを
低減する方法を検討しました。

フランＩの低減・除去する製造条件の検討

貯蔵条件によるMTAの生成条件の検討
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