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Ⅰ．緒言 
  
本プロジェクト研究は、地域貢献および焼酎粕廃棄問題さらに機能性を持った新たな商

品開発等を目的とし、高アントシアニン含有イモであるムラサキマサリを用いた高度循環

型醸造に関する産官学研究である（図１．）。 
 「芋焼酎」と総称される焼酎の原料はサツマイモであり、これまでそのほとんどは農林水

産省が開発し、昭和 41 年に命名登録された品種である‘コガネセンガン’(農林 31 号)が原

料であった。本品種は、本来でんぷん原料用として開発されたが、醸造適性が高いことか

ら焼酎原料として現在でも多く利用されている。しかし、近年の焼酎需要の維持・拡大を

図るため、種質の多様化が求められるようになり、一般的に原料となっていたサツマイモ、

イネ、ムギ類以外に、クリ、ニンジンなどでんぷんを含有する作物を原料とした焼酎が生

産されるようになった。さらにサツマイモを原料とする芋焼酎では、使用する麹系統の変

化とともに様々なサツマイモ品種を原料とすることで、これまでになかった香り、風味を

持つものが生産されるまでになっている。特に色素を含有するサツマイモ品種を原料とす

ることで甘い香りと軽い口当たりを持つようになることから、女性用の焼酎として新たな

市場開拓が可能となりつつある。 
 これまでの研究で、ムラサキイモ焼酎「阿蘇乃魂」、もろみ酢飲料、ムラサキマサリ・サ

イレージ（家畜飼料）等の開発、基礎研究を行ってきた。そこで今回は、高アントシアニ

ン含有のムラサキマサリ焼酎粕の食素材への応用として、デザートソースを開発し、その 
機能性を明らかにするため、ポリフェノール含量、アントシアニン含量、DPPH 消去活性、 
鉄イオンキレート活性さらに芋焼酎の原料とならなかった規格外生芋のブタ給餌試験を行

った。 
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図１．高アントシアニン含有イモ・ムラサキマサリを用いた高度循環型焼酎造りと 
         焼酎粕有効利用（ゼロエミッション）の概念図 
 
Ⅱ. 紫芋焼酎粕からのデザートソース開発と機能性 
 

Ⅱ-1)．材料およびサンプル調製 

コックソース株式会社(福岡)より提供されたデザートソース試作品、デザートソース市販

品、房の露酒造株式会社（熊本）より提供されたムラサキイモ焼酎粕、これらの原液また

は10,000 rpmで30 min遠心分離後の上清をサンプルとした。 

2). 成分含量測定と抗酸化活性測定 

糖度をポケット糖度計（アタゴ）、水分含量をエクスポケット水分計（アズワン）、酸

度をポケット酸度計（アタゴ）を用いて測定した。ポリフェノール含量とアントシアニン

含量の測定は既報データをもとに分光学的に行った｡ABTS+ラジカル消去活性、DPPH ラジ

カル消去活性、鉄イオンキレート活性を指標に既報をもとに抗酸化活性を分光学的に測定

した。 
 
Ⅱ-2. 結果および考察 

ムラサキイモ焼酎粕デザートソースのポリフェノールは試作品でl.70 mg/ml、市販品で

1.61 mg/ml、原料である焼酎粕で1.55 mg/mlが含まれていた（表１．）。アントシアニンは
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試作品で166 μg/ml、市販品で48.5 μg/mlと製造ロットによって異なり、焼酎粕で68.5   

μg/ml含まれていた（表１．）。 

 

表１． 焼酎粕、デザートソースの試作品と市販品中のポリフェノールならびにアントシア

ニン含量 

 

 デザートソース 
試作品 

デザートソース 
市販品 

焼酎粕 
原料 

遠心後上清中のポリ

フェノール含量 
1.61 mg/ml 1.70 mg/ml 1.55 mg/ml 

遠心後上清中のアン

トシアニン含量 
166 μg/ml 48.5 μg/ml 68.5 μg/ml 

4回の反復実験結果の平均値 

 

 

デザートソースまたは焼酎粕そのものを原液として泥状の状態で測定した糖度を結果、

試作品で50.2度、市販品で52.0度、焼酎粕で5.0度を示し、水分含量は試作品で52.0％、市販

品で44.0％を示し、焼酎粕は機器の測定上限（54.8％）を超えたため検出できなかった（表

２．）。酸度はクエン酸相当量として試作品で1.65％、市販品で1.76％、焼酎粕で1.28％で

あった（表２．）。 

 

表２． 焼酎粕、デザートソースの試作品と市販品の糖度、水分含量ならびに酸度 

 

 デザートソース 

試作品 

デザートソース 

市販品 

焼酎粕 

原料 

遠心前の原液 50.2度 52.0度 5.0度 

水分含量 52.0% 44.0% >54.8%（測定上限） 

酸度 1.65% 1.76% 1.28% 

4回の反復実験結果の平均値 

 
 
次に焼酎粕の遠心上清の凍結乾燥物を用いて抗酸化能を調べた。その結果、焼酎粕は

ABTS+ラジカルおよびDPPHラジカルに対して濃度依存的な活性な活性を示し、それぞれ  

66.9 μg/mlおよび81.5 μg/mlのEC50値を与えた（表３．）｡  鉄イオンキレートでは1,000 

μg/mlのとき最大22.8％の活性を示すのみであった（data not shown）。 
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表３． 焼酎粕、デザートソースの試作品と市販品のABTS+ラジカル消去活性ならびにDPPH

ラジカル消去活性におけるEC50値 

 

 ABTS+ラジカル 
消去活性（EC50） 

DPPHラジカル消去活性

（EC50） 
焼酎粕原料の遠心後上清の凍

結乾燥物 
66.9 μg/ml 81.5 μg/ml 

4回の反復実験結果の平均値 

 
 
以上より、焼酎粕を原料としたデザートソースがどの程度の活性を有しているか、そし

て原料から製品に至るまでに成分および活性にどのような違いが認められるか詳細に調べ

る必要がある。本研究ではロットの違いによりアントシアニン含量の違いと色調の違いが

あったため、この変化が微生物のつくり出す環境変化によるものなのか､または微生物の関

与による影響なのかは検討する必要がある。 

 
 
Ⅲ. 焼酎粕固液分離およびもろみ酢飲料開発のまとめ 
  
熊本県果実農業協同組合連合会(果実連)の協力を得て紫芋焼酎粕を原料とするもろみ酢

飲料を開発した。本製品は、果実連が衛生的にも商品的にも保障する品質を有しており、

東海大学の事務関係および関係企業を通じて市場展開を行っているが、現在のところ実現

していない（2012 年 9 月末）。今後は本飲料の商品価値を高め、市場に提供することが望

まれる。商品価値を高めるためには、もろみ酢飲料のアントシアニン含量や抗酸化能、お

よびその他の生理活性などの機能性について明らかにすることが必要と考えられる。また、

果実連で製造するもろみ酢飲料には、若干量の固形分が含まれるので、この固形分を排除

した清澄なもろみ酢飲料の開発が求められる。しかしながら、若干残る固形分については

整腸作用など生理活性が期待されるので、今後は固形分含有および清澄の 2 通りのもろみ

酢飲料について検討する。 
現時点でのもろみ酢飲料の製造は、焼酎粕を果実連にて遠心分離による固液分離を行っ

ている。出来上がったもろみ酢飲料は、衛生的に問題なく商品化に耐えうるものであるが、

若干の固形分を含むため、一般消費者の一部には抵抗を感じることが予想される。固形分

を含まない清澄なもろみ酢飲料の開発を目的として、遠心分離以外の固液分離法の薮田式

濾過法を検討した。薮田式濾過法は、日本酒製造でもろみから清酒と酒粕を分離する際に

用いられる方法であり、清澄な液分および水分が十分に取り除かれた固形分が得られるこ

とが期待される。 
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まず、試行的に堤酒造が所有する大型の薮田式濾過装置を用いて紫芋焼酎粕の固液分離

を試みた。紫芋焼酎粕原液を用いたところ、濾過装置に充填する際に目詰まりして処理が

行えなかった。その原因は、紫芋焼酎粕の粘性が高いことが考えられたので、紫芋焼酎粕

を水で 2 倍に希釈し、粘性を低下させて薮田式濾過を行ったところ良好な処理が行えた。

得られた液分の清澄度は高く、固形分の物性も良好であった（図２～４）。 
堤酒造が所有する薮田式濾過装置での紫芋焼酎粕の固液分離は可能であることが示され

た。しかし、処理量やコスト、2 倍希釈に対して再度濃縮する必要性や固液分離後もカビが

生えやすい衛生上欠点など克服すべき問題が未だ多く残っている。もろみ酢飲料の製品化

には、食品を扱うに足る衛生的環境を備えたトータルな設備設計および投資が必要である。 

    

 
図２．堤酒造薮田式濾過装置         図３．排出濾液 
 

 
 
図４．薮田式濾過装置による固液分離で得られた 2倍希釈紫芋焼酎ともろみ酢飲料 

 

Ⅳ. ムラサキマサリ生芋のブタ給餌試験 

 

給餌試験の対象としてランドレース種を 6 頭用意し，試験区，対象区それぞれ 3 頭ずつ
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に分けた．試験区には市販配合飼料の 50%をムラサキマサリ規格外生芋に置き換えたもの

を与え，対象区には市販配合飼料のみを与えた．餌は 1 日 2 回給与し，自由飲水とした．

試験期間は 43 日間で，試験開始日と終了日に体重測定を行い，増体変化を調べた．焼酎製

造時、50g 以下のイモ（図５．）は使われずに残る．しかし，これらは大きいサイズと同様

の栄養価があり，利用価値の高い資源の一つとなる．また，ムラサキマサリそのものの飼

料としての適性を評価するという観点からも、今回の給餌試験では生芋を餌として使用し

た。 
 

              
図５．ムラサキマサリ規格外生芋 

 
ムラサキマサリ生芋の給餌試験の結果、増体に関しては試験区，対象区の間で変化は見

られず，ムラサキマサリ規格外生芋は飼料としての活用が十分に可能であると考えられた. 
また、肉色の変化（図６．）においても肉眼では確認できず，肉質に大きな影響は無いと考

えられた。 
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図６．試験区（No.4）および対象区 (No.9) ブタ肉 ロース芯の様子 
なお、肉質に関しては、アミノ酸組成、脂肪酸組成等について現在、検討中である。 
 

Ⅴ. まとめ 
 
本プロジェクト研究は、ムラサキマサリを用いた高度循環型醸造に関する産官学研究を基

に、さらなる進展を目指し、醸造時に生じる焼酎粕の包括的再利用（ゼロエミッション）

を目的とし、初年度は、高色素含有イモの収量等を含めた総合的評価を行うため、本学農

場において、７品種の栽培試験を行った。その結果、アントシアニン含量、でんぷん含量

ともに高く、また、高い収量を示す、ムラサキマサリが、本学における「紫芋焼酎」原材

料として、最適品種の一つであることが分かった。 
 また、もろみ酢飲料と共に、デザートソースの開発・機能性の検討を行った。さらに、 
ロンドン条約により、2001 年（日本）から海洋投棄が全面的に禁止された焼酎粕の飼料化 
にメドをつけた。 
 これらの成果および商品は、すべて、東海大学ブランドであり、地域貢献はもちろん、 
東海大学ブランドの醸成に役立つものと期待される。 
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