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１．はじめに
　本格焼酎の成分はエタノールと水以外に
高級アルコール類、脂肪酸エステル類、微
量香気成分、有機酸、ミネラルなどが含ま
れており、その合計量は0.2％程度といわ
れている。わずか0.2%程度の成分の中でも、
特に、微量香気成分は原料や原料処理、発
酵条件、蒸留条件、麹菌、酵母など様々な
要因から形成され数百種類もの揮発成分が
存在し、成分の有無や割合の違いによって
焼酎は個性を持つことになる。独特な風味
を有する芋焼酎の特徴香成分として、ネ
ロール、リナロール、α-テルピネオール、
シトロネロール、ゲラニオールといったモ
ノテルペンアルコール1）やローズオキサイ
ド2,3）、β-ダマセノン2,4）、β-イオノン4）な
どがあり（図１）、サツマイモの品種によ
りその有無や組成比が異なる。

２．焼酎原料サツマイモの品種
　芋焼酎原料の約９割を占める焼酎好適品
種「コガネセンガン」は、昭和41年に澱粉
原料として品種登録されている。41年以前
の澱粉原料品種は「農林２号」であり、こ
の品種も焼酎原料として使われていた。こ
の理由として、40年代前半までは澱粉原料
サツマイモが100万t以上生産されていた
のに対し、焼酎原料は僅か３～５万t程度
の使用であったため、サツマイモ生産農家
が焼酎原料用として栽培することはなく、
「焼酎原料品種＝澱粉原料品種」であった。
50年代に起きた第一次焼酎ブームによりコ
ガネセンガン製の芋焼酎が全国的に展開し
「柔らかな芋の香り」、「甘味」などといっ
た香味が消費者に認知された。そのため、
60年に育種開発された澱粉原料品種「シロ
ユタカ」で製造した芋焼酎は「端麗」、「こ
れまでの芋焼酎と風味が異なる」などと評
価され「焼酎原料品種＝コガネセンガン」
が定着することになった。「コガネセンガ
ン」はほどよい甘みとホクホク感があるた
め、和菓子や洋菓子、天ぷらなどの食材と
しても利用されている。近年は、農家と酒
造メーカーが共同で土壌改良やウイルスフ
リー苗によるサツマイモの耐病性強化など
に取り組み、良質の焼酎原料サツマイモが
生産されるようになり、焼酎の品質が飛躍
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図１　芋焼酎の特徴香成分
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的に向上した。焼酎原料用として初めて育
種開発された品種「ジョイホワイト」は平
成７年に品種登録され、平成21年には「サ
ツママサリ（薩摩優）」が登録された。両
品種とも焼酎メーカーの主力商品の原料と
してではなく、酒質の多様化を目的とした
利用にとどまっている。青果用として育種
開発された肉質が紫色の「アヤムラサキ」
や「ムラサキマサリ」、肉質が橙色の「ベ
ニハヤト」や「ジェイレッド」なども焼酎
原料としても利用されている（図２）。

３． サツマイモの品種と芋焼酎の酒質の関係
　サツマイモの品種間による芋焼酎の官能
評価と寄与する揮発成分との関係は神渡
ら4）により明らかにされている。コガネセ
ンガン製の芋焼酎は、一般的な芋焼酎の風
味を持ち、良好な酒質である。肉質が紫色
の品種「アヤムラサキ」や「ムラサキマサ
リ」で製造した芋焼酎は「ヨーグルトの香

り」、「赤ワインの香り」、「甘酸っぱい」と
いった酒質となる。この風味は紫色サツマ
イモ製の焼酎のみに検出されるジアセチル
が寄与しており、その濃度は１～２mg/L
（閾

いき ち

値：0.7mg/L）である。橙色の品種「ベ
ニハヤト」や「ジェイレッド」は「ニンジ
ンジュースの匂い」、「加熱したニンジンの
匂い」、「蒸したカボチャの匂い」といった
酒質となる。この風味は橙色サツマイモ製
焼酎のみに検出されるβ-イオノンが寄与
しており、その濃度は６～11μg/L（閾値：
１μg/L）である。
　焼酎原料として育種開発された「ジョイ
ホワイト」はβ-アミラーゼが欠損した低
糖系統でかつ高澱粉の品種であり、これを
原料にした芋焼酎は、「果実香」、「柑橘的」、
「華やかな香り」などといった酒質とな
る4,8）。この風味は主にリナロールが寄与し
ており、その濃度は332μg/Lと閾値の
40μg/Lと比べて８倍以上も含まれてい

図２　焼酎原料に使われているサツマイモ品種の一例
　　　　出典：サツマイモ品種大集合（農研機構、いも類振興会）
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た。この成分はコガネセンガン製でも検出
されるが61μg/Lとジョイホワイト製と比
べて1/5程度である4）。サツママサリ製の
芋焼酎はリナロールを266μg/Lとジョイ
ホワイト製と同様に高濃度に含むが、酒質
はコガネセンガン製に近く、「甘い香り」、
「ややすっきりした味」が特徴である。また、
β-ダマセノンが32μg/Lとコガネセンガ
ン製の３倍近く含まれており、このことが
甘い香りに寄与しているものと推察され
る9）。

４．芋焼酎の香味成分とその前駆体
　焼酎はもろみを蒸留してできているた
め、味に関与する成分は無いに等しいはず
である。しかし、焼酎は「甘い」、「辛い」
などと味について評価できる。特に芋焼酎
には、他の焼酎にない独特の香りと甘味が
ある。ヒトは香りを利くことでその食品の
味を無意識にイメージしている。例えば、
オレンジの香りを利くとオレンジの「酸っ
ぱさ」や「甘さ」を想像する。これが芋焼
酎にも当てはまり、芋焼酎の甘い香りの成
分が甘味を感じさせることになる。その代
表的な成分がβ-ダマセノン2,4）である。こ
の成分の閾値は１μg/Lと非常に低濃度で
ある。芋焼酎には５μg/L以上含まれてお
り、芋焼酎が米焼酎や麦焼酎と比べて甘味
を感じると多くの消費者に評価されている
が、この成分が甘味に影響を与えているこ
とが示唆されている2）。この前駆体と生成
機構は未だ解明されていない。
　その他の成分として、特に芋焼酎に高濃
度含まれている成分としてネロール、リナ
ロール、α-テルピネオール、シトロネロー
ル、ゲラニオールといったモノテルペンア

ルコール1）やローズオキサイド2,3）、β-イ
オノン4）などがある。モノテルペンアル
コールの香りの特徴として、ネロールは「花
様」や「柑橘的」、「芋イタミ臭」など、リ
ナロールは「花様」や「柑橘的」、「化粧品
の香り」など、α-テルピネオールは「墨臭」
や「線香臭」、「土臭い」、など、シトロネロー
ルは「柑橘的」や「芋イタミ臭」など、ゲ
ラニオールは「柑橘的」や「青葉臭」、「草
臭」、などと表現される5）。モノテルペン
アルコールは原料サツマイモに由来する成
分であり、そのほとんどがグルコースなど
の糖が結合したモノテルペン配糖体として
存在しており、発酵中に麹の生産するβ-
グルコシダーゼにより遊離し、更に、酵母
による変換と蒸留過程で熱変換によりモノ
テルペンアルコールが生成する1）。この配
糖体はサツマイモ（コガネセンガン）中で
の分布を図３に示す6）。ネリル配糖体はサ
ツマイモの中心部に最も多く分布し、ゲラ
ニル配糖体、リナリル配糖体およびα-テ
ルピニル配糖体は表皮部に多く分布してい
る。また、リナリル配糖体は中心部には検
出されず、α-テルピニル配糖体は中心部
に非常に低い割合となっている。また、品
種間では肉質が紫色および橙色のサツマイ
モがコガネセンガンと比べてモノテルペン
配糖体が高濃度に存在し、特に紫色サツマ
イモはゲラニル配糖体が最も多く、橙色サ
ツマイモではゲラニル配糖体、ネリル配糖
体およびα-テルピニル配糖体を多く含ん
でいる。一方、リナリル配糖体は紫色およ
び橙色のサツマイモよりもサツママサリや
ジョイホワイトに多く含まれている7）。
　ローズオキサイドは、グリーン系の香り
を有し芋焼酎の華やかさに寄与する成分で
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あり、発酵中にゲラニオールとネロールが
酵母の微生物的変換作用によりシトロネ
ロールに変換され1）、その一部がもろみ中
のクエン酸により化学的変換が起きてロー
ズオキサイドが生成する。更に蒸留工程で
化学的変換が促進されることが明らかに
なっている7）。
　β-イオノンはスミレ様の香気を有する
成分であり、その閾値は１μg/Lと極めて
低い値を示し、肉質が橙色のサツマイモ製
の焼酎に特有の成分である2）。この前駆体
と生成機構はβ-ダマセノンと同様に未だ
解明されておらず、明らかになることで酒
質の多様化のみならず、前駆体を指標とし
た焼酎原料サツマイモの育種が可能とな
る。

５．まとめ
　モノテルペンアルコールやβ-ダマセノ
ン、ローズオキサイド、β-イオノンなど
には癒し効果があるといわれており、晩酌
に芋焼酎を飲むと“ホッとする”のは、こ
のような芋焼酎特有の成分が重要な役割を

担っていると思われる。特にお湯割りで飲
酒することで香りが立ち易くなり、芋焼酎
の甘さと癒し効果を更に引き立てる。
　サツマイモの品種は焼酎の風味に大きく
寄与しており、癒し効果のある揮発成分を
多く生成できるサツマイモの育種・選抜を
積極的に行うことで、芋焼酎の酒質の多様
化がさらに進むことが期待される。

参考文献
１）太田剛雄（1991）．甘藷焼酎の香気．
日本醸造学会誌86：250-254

２）栗山謙一、長友正弘、山中寿城、吉浜
義雄、渡辺酉造（2005）．焼酎の官能
評価と揮発成分について．日本醸造学
会誌100：817～823

３）髙峯和則、吉﨑由美子、島田翔吾、髙
屋総一郎、玉置尚徳、伊藤清、鮫島吉
廣（2011）．芋焼酎に検出されたロー
ズオキサイドの生成機構．日本醸造学
会誌106：50-57

４）神渡巧、瀬戸口眞治、上田次郎、瀬戸
口智子、緒方新一郎（2006）．芋焼酎

図３　サツマイモに含まれるモノテルペン配糖体の分布
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