
硬い米 溶けない米 にお悩みではありませんか？ 

αアミラーゼを増強しても溶けませんよね。 

アミラーゼは足りています。 デンプンに届いていないんです。 

 

米は植物ですから、ひとつひとつの細胞はセルロースででき

た細胞壁という柔軟性のある壁に囲まれています。光合成に

よって得られたデンプンはこの細胞壁の中に存在しています。

ところが、高温障害の影響などによって細胞壁を構成するセ

ルロースどうしが複雑に結合しあって、普通よりも分厚い壁

になってしまうことがあります。そうなるとガチガチに固まった

分厚い壁に阻まれて、細胞内部まで水が浸透できなくなって

しまいます。つまり、デンプン粒にアミラーゼを含む水が到達

できないのです。これが溶けない米の正体です。αアミラー

ゼをいくら強化しても、なかなか米が溶けないのはこのためです。吸水時間の調整などでは解決できない状態に

なっている場合、このセルロースを分解してしまうのが有効な手段です。……ただ、悩ましい問題もあるんです。 

 

 

セルラーゼ     米の溶解性に「絶大の効果」 ……でも、 アミノ酸が増えてしまう  

植物の細胞壁を構成するセルロースを分解する酵素剤です。 

細胞壁が分解され、その隙間から細胞内に水が浸透することで、米デンプンとアミラーゼがよ

り多く接触するようになります。その分、米の溶解が進みます。 

元々は、硬質米を徹底的に溶かして酒化率を高める目的（経済酒）で使用されます。 

米が溶ける分、アミノ酸が増えるため、味の多い酒になるデメリットがあります。 

◆ 総米１トンあたり 5０ｇ～20０ｇ程度の添加（留仕込み時） 

  

フェルメイドＫ    アミノ酸の低減効果 ……酵母が活発にアミノ酸を取り込む 

酵母の健全な発酵に寄与するビタミンやミネラルをバランスよく含んだ酵母発酵助成剤で、

元々はワイン醸造に使われているものです。酵母が活発に活動してアミノ酸の菌体内取り込

みが進みます。もろみ終盤まで順調な発酵がつづき、スッキリした酒に仕上がります。 

◆ 総米１トンあたり３００ｇ～６００ｇ程度の添加（留仕込み時） 

 

セルラーゼで溶かす  

 

出すぎるアミノ酸をフェルメイドＫの効果で低減 

 

 

米を溶かしながらアミノ酸の少ないスッキリした酒を獲得 

２.５ｋｇ入 

２２,５００円（税別） 

10ｋｇ入 

７９,５００円（税別） 

1ｋｇ入 

９,７００円（税別） 
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