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✚シリーズ解説✚ わが国の食品ロス・廃棄の現状と対策 第18回

焼酎製造工程で発生する蒸留残渣（焼酎粕）の利活用
ー鹿児島県焼酎業界の取り組みー

せ と ぐ ち・ し ん じ
鹿児島大学農学部農芸化
学科卒業。鹿児島県入庁
後，工業試験場，工業技
術センターへ着任し，食
品工業部長，食品・化学
部長を経て，現在，鹿児
島県工業技術センター企
画支援部長。

　●１．はじめに●
　「焼酎王国」と呼ばれる鹿児島県は芋焼酎製造
場（91場）と黒糖焼酎製造場（22場）を併せて
113の焼酎製造場があり，全国２位の沖縄県（46
場）の倍以上とダントツの全国１位となっている。
出荷量は2014酒造年度（2014年７月～ 2015年
６月）に，トップの座を宮崎県に奪われたが
2015酒造年度は12.3万 kL，そして製成数量も
14.8万ｋ L（アルコール分 25％換算）と全国２
位の座をキープしている。このように焼酎は鹿児
島県にとって重要な特産品であることがわかる。
　一方，焼酎の製造ではアルコール発酵したもろ

処
理
量
（
万
to
n）

瀬 戸 口　眞 治

みを蒸留し，その留液を焼酎として回収するが，
その際に蒸留残渣

ざ ん さ

が発生する。焼酎業界ではこの
さけかす

蒸留残渣を，清酒の酒粕に類するものとして焼酎
粕と称している（以下焼酎粕）。その発生量は
2014酒造年度で約31万ｔとなっている。
　鹿児島県における焼酎粕の発生量とその処理状
況を第１図に示す。焼酎ブームであった2005酒
造年度は約 48万ｔ発生しており，その後は減少
し近年は 30万ｔあまりで推移している。処理状
況に注目してみると，2005酒造年度には約16万
ｔを海洋投入処理していたが，2010酒造年度に
は０（ゼロ）となっている。これはロンドン条約
により海洋投入が，事実上できなくなったことに
よるものである。
　ロンドン条約とは，「廃棄物その他のものの投棄
による海洋汚染の防止に関する条約」の通称であ
り，諸国が国際連合憲章および国際法の諸原則に
基づき，海洋環境を汚染する全ての原因を効果的
に規制することを目的とする国際条約である。
1972年1 1月にロンドンで採択され，1975年８
月発効，日本は1980年10月に批准している。
1996年１月から一部の例外を除き産業廃棄物の
海洋投入処分が原則的に禁止された。焼酎粕は産
業廃棄物の廃酸に該当するが，天然に由来する汚

第１図　鹿児島県における焼酎粕の発生量と処理状況 染されていない有機物等と見なされて例外品目と
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食品高圧加工の最新動向❖シリーズ解説❖ 第14回

高圧加工澱粉の活用に向けて（１）

や ま も と・ か ず た か
東京大学大学院農学研究科博
士課程修了。農林水産省入所
後，食品総合研究所，スイス
連邦工科大学博士研究員等を
経て，現在，国立研究開発法
人農研機構食品研究部門食品
加工流通研究領域食品品質評
価制御ユニット長。
博士（農学）

　◆１．澱粉◆
　澱粉は地上の植物で普遍的かつ豊富に見られる
粒子状の貯蔵物質であり，ヒトの栄養素としても
重要である1)。澱粉を水存在下で加熱すると，澱
粉分子の分子間結合が壊れ，水素結合が水分子と
結合して水和する。この構造破壊は熱糊

こ か

化もしく
は単に糊化と呼ばれる。糊化は，澱粉を食品産業，
工業，調理で利用する際に不可欠な現象であり，
結晶性消失，偏光性消失，アミロース溶出，粒子
の不可逆的膨潤によって特徴付けられる2)。澱粉
が糊化する性質は，食品産業においてはテクスチ
ャー改良剤，他の工業においては接着剤として利
用される。

第１図　澱粉のアミロースおよびアミロペクチン 12)

山　本　和　貴
　澱粉は，主としてアミロースおよびアミロペク
チンから構成される（第１図）。この分子はいずれ
もα -D- グルコースを構成単位とするホモグリカ
ンである。アミロースはα -1,4- 結合した直鎖状の
グルコース高分子であり，アミロペクチンは
α -1,4- 結合した直鎖状のグルコースオリゴマー
もしくはポリマーがα -1,6- 結合により分岐鎖と
して房状の構造をとったものである。アミロース
およびアミロペクチンの化学構造は，澱粉の植物
起源，酵素発現特性，植物成長中のその他環境要
因に依存し，澱粉粒子の形状は植物によって異な
る。一般に，澱粉粒子にはハイラムと呼ばれる空
洞の核が存在し，回転楕円

だ え ん

体状の層状構造がそこ
を基点として幾層にも積み重なって「g rowth ring」
（成長環）を形成するとされる。澱粉粒子表面には，
いくつもの穴があり，そこから内部に向かうチャ
ンネルを通じてハイラムに到達すると推測されて
いる。
　澱粉粒子の結晶層は，アミロペクチン短鎖から
なる二重螺旋

ら せ ん

の規則的構造領域から構成されるが，
この領域は，結晶ラメラとして知られる結晶性の
構造体を更に構成する。一方，準結晶層はアモル
ファス領域であり，このアモルファス領域はアミ
ロースと結晶に寄与しないアミロペクチン鎖とか
ら構成される3)。アミロペクチンのグルコースモ
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● 特別解説 ●

食品の専門家にとっての味のカテゴリー
―統合味の提案―

やなぎもと・まさかつ
大阪大学大学院工学研究
科博士課程修了。(独)食品
総合研究所応用微生物部
長を最後に退職。(財)食品
産業センター環境技術部
次長などを歴任。
博士（工学）

　はじめに
　味は誰でも感じているものである。ところが，
用語の意味は人により案外異なっている。典型的
な例として，味覚の研究者が使用する味の意味と
一般の人々が使用する味の意味を比較しても，大
きな違いがある。
　この問題に取り組んだ動機は，ご飯にはおいし味
のあることを示したこと1)，および出汁や醤油の
ようなうま味物質を含む食品の味を旨味と呼ぶこと
を提案したこと2) であった。どちらも複数の物質
が関与する味である。ところが，複数の物質が関与
するような味は，従来の味の常識から外れている。
　このような常識の呪縛から脱却するために，ま
ず味覚の研究者が使用する意味での味と一般の
人々が使用する意味での味の違いを確認する。そ
のうえで，食品の専門家として採用するべき味の
範囲を吟味し，併せて複数の物質が関与する味の
カテゴリーを提案する。

　１．学術用語としての味の範囲
　本稿では，味の意味が３種類あると考える。す
なわち，学術用語としての味，日常用語としての
味および専門用語としての味である。ここに学術
用語としての味とは，味覚分野の研究者が学術的
知見を踏まえて使用している意味での味である。
日常用語としての味とは，一般社会の人々が日常

柳　本　正　勝

生活で使用している意味での味である。そして専
門用語としての味とは，食品の専門家が職場で使
用している意味での味である。なお，食品の専門
家の範囲はやや曖昧であるが，食品企業において
商品開発や品質管理に従事している技術者を想定
する。これに加えて食品学，農学，生活科学の分
野において，生理学以外のアプローチで味に関心
を持っている研究者を含める。また，料理のプロ
や食品流通のプロで科学的視点を持っている者も
想定する。
　さて，学術用語としての味の意味を知るために，
はじめに専門用語辞典に当たる。栄養・食糧学用
語辞典によれば，味を「飲食物中の呈味成分が
口腔
こうこう

内にある味蕾
らい

の味細胞と化学的に結合し，そ
の情報が味神経を経て大脳に伝わることによって
知覚される感覚」と説明している。水溶性である
ことの条件が説明されていないが，この説明は味
覚の研究者にとって常識的である。
　問題は，上述の条件を満たす味がいわゆる基本
味である甘味，塩味，酸味，苦味，うま味の５つ
に限られることである。味覚生理学的にみると，
この見解が正しい。味覚の研究者には，「基本味に
あらずんば味にあらず」と考えている人も多い。
たとえば脂味が第六の基本味であると主張した論
文もあるが3,4)，基本味であることが認められない
と，ほとんど自動的に味であることも認められない。
　味覚の研究者にも，辛味と渋味は味に含める人
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