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１．はじめに 

 どんな食品の製造工程においても『水』は 

必要不可欠なものであり、時には製品の出来

不出来を決める重要な要素になります。特に

清酒製造において使用される醸造用水に対し

ては、表に示すように通常の水道水よりも厳

しい水質基準が設けられており、どの酒造メ

ーカーにおいても徹底した管理が行われてい

ます。中でも、水中に含まれる鉄、マンガン

は清酒の着色を誘導する金属元素であり、極

力含まれていないことが望ましいとされてい

ます。ここでは、鉄、マンガンによる清酒の

着色メカニズムについて紹介します。 

表 醸造用水及び水道水の水質基準 

 

 

 

 

 

 

２．清酒の着色について 

 清酒の色は、味、香りと共に品質を評価す

る上で重要視される因子の一つです。着色の

原因となる鉄は、醸造用水中においてコロイ

ド鉄、有機鉄といった様々な形態で存在して

いますが、その大部分は無機鉄として存在し

ています。無機鉄は通常、水中では Fe2+とし

て溶解しているのですが、空気に触れること

で Fe3+へと酸化された状態になります。一方、

清酒製造において重要な役割を果たす麹菌は

蒸米上で増殖する際に、生育に必要な微量の

鉄を効率よく菌体内に取り込むためにデフェ

リフェリクロム化合物を分泌しています。こ

のデフェリフェリクロム化合物が、先程述べ

た Fe3+をキレートすることで赤褐色を示す

フェリクロム化合物となり、清酒の着色を促

す原因物質となります。 

また、マンガンについては日光着色を促進

する作用があります。図に示すように、この

反応は清酒中に存在するチロシン、トリプト

ファンと、デフェリフェリクロム化合物の一 

 

 

つであるデフェリフェリクリシンが前駆物質

となります。ここに、日光のエネルギーを化

学反応へと伝達する光増感剤として、キヌレ

ン酸またはリボフラビンが働くと共に、酵母

の代謝産物であるオキシ酸、ケト酸がこの反

応を促進します。そして、マンガンが触媒と

なって酸素を吸収し、着色物質が生成される

ことで清酒の着色が生じます。ただし、日光

着色については上記の反応機構以外にも反応

系が存在し、その反応生成物が複雑なため 

構造等は明らかになっていません。 

 

 

 

 

 

図 日光着色の模式図 

 さらに清酒の着色には、貯蔵中においてグ

ルコースとアミノ酸が反応（アミノ・カルボ

ニル反応）し、褐変物質であるメラノイジン

が生成する熟成着色反応があります。この反

応に対しても鉄、マンガンは共に促進作用を

もつことがわかっています。 

３．おわりに 

近年見られる都市化の進行に伴った環境変

化によって、これまで醸造用水としての基準

を満たしてきた水源の水質も、今後変動して

いく可能性が十分に考えられます。そのため、

定期的に醸造用水の分析を実施し、その水質

を正確に把握する必要があります。その上で、

必要ならば適切な水処理方法を選択し、良質

な醸造用水を確保していかなければなりませ

ん。当センターでは、醸造用水中の鉄、マン

ガン及びその他水質基準に関する分析も常時

実施しています。ぜひご利用ください。 
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項目名 醸造用水 水道水
色沢 無色透明 色度 5度以下
臭・味

pH 中性又は微アルカリ性 5.8 ～ 8.6
鉄 0.02 mg/L 以下 0.3 mg/L 以下

マンガン 0.02 mg/L 以下 0.05 mg/L 以下

有機物
5 mg/L 以下

(KMnO4消費量)
3 mg/L 以下

(TOC)
亜硝酸性窒素 不検出 10 mg/L 以下

異常のないこと

醸造用水中の着色に関与する金属元素について 


