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スラリー処理装置

当社は創業明治元年（1868年）の
本格焼酎メーカーである。微生物で
ある麹菌、酵母を用いて原料を製麹
･発酵させ、もろみを蒸留し、本格焼
酎を製造している。また、蔵（工場）
は伝統の蔵「伝兵衛蔵」、革新の蔵
「傳藏院蔵」、継承の蔵「薩摩金山
蔵」の３つがあり、それぞれの蔵の特
徴を生かした商品を販売している。

選別処理で発生する芋の切れ端などは廃棄されているが、発酵の基質となるデンプンや芋焼酎の
特徴香成分が多く含まれている。これらをスラリー処理技術の導入により焼酎原料として利用す
ることで、原料ロスの低減と独特の香味特徴をもつ戦略的酒質の焼酎製造づくりに取り組む。

スラリー処理技術導入による
芋焼酎の生産効率化と酒質の多様化

サツマイモの選別は焼酎品質に大きく影響するため、丁
寧に1個ずつ人の手によって行われているが、芋のヒゲ
やヘタなどの切れ端はトリミング残渣として廃棄処分さ
れている。このトリミング残渣は、アルコール発酵の基
質となるデンプンが含まれており、芋焼酎の特徴香成分
も多い傾向にある。特に、傷んだ部分は特徴香成分が
集積していることから、戦略的で高付加価値な焼酎造
りを目指す。

超微粒摩砕機の導入により、スラリー処理によって残
渣をペースト化したことで、デンプンの資化性が約2％
向上し、生産効率化を図ることができた。試作製造し
た芋焼酎は社内アンケート調査により、フルーティーで
特徴的な風味を持つ、香り高いフレーバータイプの酒
質として高く評価され、酒質の多様化に繋がる成果が
得られた。

スラリー処理技術の導入により生産性向上が図られ、試作芋焼酎は果実様や花様の特徴的な香味を有しており、強い
アピールポイントを持った商品になると考えられる。今後は製造規模のスケールアップや再現性などに関する課題抽
出・改善を行い、安定的な生産体制の構築を目指す。
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試作芋焼酎さつまいもペースト芋選別の様子

私ども濵田酒造グループは、明治元年にいちき串木野市に蔵を構え、この地とともに歩んでまいりました。現在は

伝兵衛蔵・傳藏院蔵・金山蔵という3つの蔵を有し、各々の蔵が『伝統』『革新』『継承』という弊社の核となる焼

酎づくりの理念を体現しています。『本格焼酎を真の國酒へ、更には世界に冠たる酒へ』という夢を実現するべく、

弊社はこれからも地元への感謝の気持ちと創業時から受け継いできた濵田スピリットを胸に、挑戦し続けます。

本格焼酎を真の國酒へ


