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１．はじめに 

清酒は主に水と米、米麹から造られていま

す。なかでも、水は清酒の約 8 割を占めてお

り、水質は清酒の酒質に大きな影響を与えま

す。例えば、水と米に含まれているカルシウ

ムやマンガン、カリウムなどの無機塩は、も

ろみ中の微生物が活動するために重要な物質

となります。これらの無機塩が少なければ、

微生物の活動は緩やかになり、発酵の進行が

遅くなります。逆に、無機塩が多く含まれて

いると、微生物が活発に活動するため、発酵

が急激に進むとともに、搾りの時期が早まり、

酒化率 (使用白米に対して生成された清酒の

割合 )が低下する恐れがあります。このこと

から、健全な発酵を導くためには、醸造用水

(清酒造りを目的として使われる水 )の水質調

査が重要になります。  
２．醸造用水について 

（１）用途 

醸造用水は、主に清酒原料や原料米処理、

洗浄用途に使われます。清酒原料に用いられ

る仕込水と割水は、清酒もろみに直接添加さ

れるため、最も重要な水になります。また、

原料米で用いられる洗水と浸漬水は、白米重

量に対して約 30%の水が吸水されます。洗浄

水は、タンクなどの醸造設備や醸造用具、瓶

などを洗浄するために使われます。  
（２）水質基準 

醸造用水は、水道水よりも厳しい水質基準

が設けられています 1) 2)。なかでも、清酒に

とって不良成分である鉄、マンガン、有機物

には独自の規制がかけられています。特に、

鉄は清酒の着色原因になるため、水道水と比

較して 15 倍高い基準値(0.02ppm)が定められ

ています。このため、これら水質基準項目を

把握し、使用する醸造用水の成分値を定期的

に調査することが望ましいとされます (表 1)。 

 

（３）水源 

醸造用水の水源は、井戸水、水道水、湧水

などが挙げられます。井戸水は、水量を確保

できるため、多くの酒造場で使われており、

その土地から溶け込んでくる成分により水質

に差がでます。水道水は、浄水場で塩素殺菌

がされており、クロール (塩化物 )が多く含ま

れています。湧水は、採取できる地域が限定

されますが、総じて軟水が多く、有機物と微

生物が少ないのが特徴です。また、井戸水や

湧水は、無臭であることが多いですが、水道

水と違って浄水処理がされていないため、腐

植臭や草臭、硫化水素臭、金気臭などを感じ

ることがあります。  
（４）分析項目 

醸造用水の分析は、酒類総合研究所標準分

析法により行われます 3)。主な試験項目とし

て、亜硝酸性窒素、アンモニア性窒素、硬度、

塩化物、有機物、鉄、マンガンが挙げられま

す。  
亜硝酸性窒素とアンモニア性窒素は、動植

物の腐敗物や生活廃水、下水などの汚染物質

から生成されます。生酛 (きもと )系酒母の造

りでは、早湧きを抑えるために、硝酸が必要

になりますが、通常の造りでは不要となりま

す。  
塩化物は、水道水などの塩素殺菌がされた

水に大量に含まれています。微量の塩化物は、

酵素の生産性や抽出性、活性を高めるのに必

要となりますが、大量に含まれていると塩素

の臭いが清酒に移ってしまいます。  
硬度は、酵母の増殖性や発酵性に寄与し、

酵素の生産性や抽出性、酵素活性を高めるた

め、糖化促進による発酵補助の働きがありま

す。しかし、これらが過剰に含まれていると、

味に苦みを感じやすくなるとともに、酒化率

が低下する恐れがあります。  
有機物は、微生物や動植物の腐敗によるも

のが多いため、臭気の原因になります。過剰

に含まれていると、清酒の品質低下につなが

ります。  
マンガンは、水中に少量含まれています。

微量のマンガンは乳酸菌が生育するために必

要となりますが、日光着色の原因にもなるた

め、できる限り含まれないことが望まれます。 
鉄は、水にもともと含まれていますが、機

械やタンク、配管などから混入して増えるこ

とがあります。大量に含まれていると、麹菌

  醸造用水の参考値 1) 
(ppm) 

亜硝酸性窒素 0～19.1 
アンモニア性窒素 0～0.20 

クロール 5.5～160.8 
全硬度 0.4～131.4 
有機物 0.3～16.6 

鉄 0～2.19 
マンガン 0～2.30 

水質が清酒の品質に及ぼす影響 

表 1 醸造用水の成分値  
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の作るデフェリフェリクリシンと反応して清

酒の着色原因物質を生成します 4)。また、清

酒に含まれる糖分とアミノ酸によるアミノカ

ルボニル反応を促進させる働きもあり、清酒

の着色原因になります 5)。  
３．まとめ 

当センターでは醸造用水の亜硝酸性窒素、

アンモニア性窒素、全硬度、塩化物、有機物、

鉄、マンガンを分析することができます。お

気軽にご相談ください。 
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