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地域の競争力強化に向けた技術開発のねらい  

京都府では独自の酒造好適米品種「祝」と酒造用米品種「京の輝き」を活用したブランド日本酒を展開

しています。しかし、「祝」は栽培条件によって収量が不安定であり、「京の輝き」は育成して間もないた

め、いずれの品種においても、酒米の醸造特性は十分に解明されていません。そこで、品種や産地、栽培条

件の異なる酒米試料を用いた酒造適性試験および日本酒醸造試験、製成酒のメタボリックプロファイリン

グ解析を行うことで、次世代酒米品種の醸造特性を明らかにし、最適醸造法を提案します。 

 

開発技術の特性と効果： 

1． 醸造適性に係わる品種特性 

平成 28年産「祝」と「京の輝き」

の醸造特性を、酒造好適米の「兵庫

錦」と「山田錦」および一般米の「祭

り晴」と「ヒノヒカリ」と比較する

ために、精米歩合 60%まで精米後に

酒造適性試験と日本酒製造試験を

実施し、これら 2 品種の特性を明

らかにしました（図 1）。 

 

2． 基肥一発型肥料を使用した省力

施肥 

両品種とも、基肥一発型肥料を使

用した省力的な施肥法を検討し、

「祝」では 120～130日タイプ『祝 A

号』で 450kg/10a 程度、「京の輝き」

では 100～110日タイプ『すご稲・京

の輝き専用』で 550～600kg/10a 程

度の収量が得られることを確認し

ました（図 2）。 

 

図 1 「祝」と「京の輝き」の醸造に係わる品種特性 

祝 京の輝き 

図 2 「祝」と「京の輝き」の基肥一発型肥料の現地実証試験の

結果(2016年)。 「祝」では『祝 A号』を使用し、N成分で 6.0

～6.8kg/10aを施用。「京の輝き」では、『すご稲・京の輝き専

用』を使用し、N成分で 6.8～10.0kg/10a を施用。 
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3． 日本酒の酒質に影響を与える要因 

平成 27～29 年産米を使用した消化性

試験と日本酒製造試験の分析データを

用いて主成分分析を行ったところ、品種

と収穫年によりグループを形成し、日本

酒の酒質に影響を与える要因として、品

種と収穫年が重要であることを確認し

ました（図 3）。 

 

4． 最適醸造法 

「祝」：吸水が早く精米中や白米浸漬

中に胴割れしやすいので、麹米や掛米と

して用いる場合、限定的に吸水を行う必

要があります。醪については、溶解が良いことから原料利用率は良好です。しかし、最高ボーメ度が高く

なる傾向がありますので、発酵が遅れないように早めに追い水を行い、品温管理を実施する必要がありま

す。 

「京の輝き」：蒸米の弾性が低くねばる傾向があることから、特に麹米に用いる場合には吸水時間に注

意を払うとともに、引き込み後の操作で米の表面を乾かした上で中心部に水分を持たせるような操作が必

要です。醪の仕込みの際には、一般米と比較して蒸米の溶解が良い傾向があることから、掛米として用い

る場合には浸漬時間が長くならないように注意する必要があります。 

 

開発技術の経済性：  
「祝」と「京の輝き」はどちらも「山田錦」とは異なる特性があり、特有の酒質となる酒米品種であり、

原料米品種の差別化による日本酒の地域（京都）ブランド化が可能です。「京の輝き」では玄米の粗タンパ

ク質含量が低いので、低精白（70％以上）から高精白（～50％）までの幅広い精米歩合での使用が可能で

す。成果が普及することにより、経済的波及効果として「祝」と「京の輝き」の生産量が 3割増し、増産に

よる日本酒需要喚起の効果で、日本酒生産量 1,500KL：15 億円の増加と、日本酒輸出量 4,000kL の達成が

見込まれます。 

 

こんな経営、こんな地域におすすめ：  
「祝」と「京の輝き」を用いて、京都ブランドとして日本酒を製造しようとする酒造会社での活用をお

すすめします。また、地域ブランドの日本酒を販売する際に、酒質の差別化にも有益ですので、この点で

もおすすめです。 

 
技術導入にあたっての注意点 

「祝」および「京の輝き」は、米のタンパク質含有率や酒質に関する年度間差や圃場間差が確認された

ので、初めての栽培圃場の原料米を使用するときはこれらの点を考慮に入れて醸造を行う必要があります。 
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図 3 平成 27～29 年産米の消化液及び日本酒中成分の主成分分析 


