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2021年6月、「ヒートリード®（バッチ式自動瓶燗・急冷システム） 」が、
特許を取得いたしました。 特許第6905750号（PATENT  NUMBER）

得する

バッチ式 自動瓶 燗・急冷システム

KIKU PLAN DO

品質美を求めて

省エネ

再現性

瓶燗完了後
　　すぐに急冷

データ管理

タッチパネル操作

着脱可能防水ハッチ

上部・下部2点計測

ヒートリード®はお客様のご意見を取り入れながら
度々のアップデートを行ってまいりました。その結果、
より自信をもってお勧めできる商品へとなりました。
そこで、この度改めて多くのお客様に知って頂けるよう
期間限定の、特別価格をご用意させていただいております。

ヒートリード までの機能は不要なお客様に、
必要な機能のみを選んで追加していく仕様の、
『高精度・多機能型バッチ式瓶燗器』も販売を行っております。
近日、カタログ等で詳細をご紹介できるように進めております。

【期間限定特別価格】 【機能を選べる瓶燗器も販売中】

【補助金等について】
ヒートリード®は特許取得、生産性向上要件の該当などから、
補助金申請（ものづくり補助金、フロンティア補助金、
事業再構築補助金など）でもお問合せをいただいております。

杜氏さんは、結果を見ながら理想のレシピ作りや
周りのお蔵との情報交換ができ、
より高いレベルの瓶燗を追求できますね！！

®ヒートリード

オートメーション

ヒートリード 
特許取得 版

Presents
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選べる瓶燗
強制対流の『やわらかモード』
自然対流の『すっきりモード』

理想の瓶燗方法は、酒質によって違うかも！？

次ページより「異なる瓶燗方法が生み出す味わい」に
関する技術支援レポートを掲載しています。
是非ご一読ください。

【データで見る味わいの違い】
各種設定条件・結果を記録、保管し、次回瓶燗時に参照できる
「ヒートリード による瓶燗 設定・結果シート」を巻末に添付して
おりますのでご参照ください。

【あの時の瓶燗の再現】

各お酒を、５通りの方法で瓶燗して、
生酒との味の違いを官能評価しました。
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※2021年12月31日までの受注分

ご不明点やお見積り依頼等、ございましたらお気軽にお声掛けください。
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全国7蔵（A~G）の酒蔵様から、それぞれ１種・６本の
生酒をお預かりし、５通りの方法で瓶燗・冷却後、
味わいや香りに違いがあるかを官能評価しました。
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火入れ
条　件

９名の先生方に 味・香りの評価をしていただき、全体評価を比較した結果です。

火冷め香の軽減を考慮して
火入れから２週間後に官能検査を行いましたが・・・

短時間瓶燗で高評価に。

逆に時間を短縮すると評価は
下がった？？

各お酒を、対照である生酒と比較して
統計的に有意に評価が高かったものに
緑で色付けしました。

火入れ方法による良し悪しは、
酒質により評価が異なり、
酒質ごとに理想の火入れ方法が
あるのかもしれません。
今後も注目していきたいと思います。

ゆっくり

スピーディ

ゆっくり

スピーディ
逆に、ゆっくり時間をかけて瓶燗
すると評価が下がった？？

ゆっくり瓶燗すると良い評価が。

瓶燗時間が長くても高評価に。
短いだけが、良い瓶燗方法とは
限らないのかもしれませんね。

（火入れから２週間後に官能評価・分析）

生酒のまま
-5℃で保管

各条件で 瓶燗・冷却
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火入れ条件 火入れ条件 火入れ条件 火入れ条件 火入れ条件

生酒は酵素による変化を最小限とするよう -5℃冷凍庫に保管しましたが、お酒の
種類によっては、各火入れ区よりもグルコース濃度が高くなっており、氷温での
貯蔵でも酵素反応が進んでいることが示唆されました。
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瓶燗方法

モード 液面高さ
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やわらか

すっきり

すっきり

すっきり

肩まで

肩まで

途中で下げる

途中で下げる

途中で下げる

瓶燗時間

普通・29分

ゆっくり・45分

普通・29分

スピーディ・19分

スピーディ・1９分

冷　却

シャワー・25分

シャワー・25分

シャワー・25分

シャワー・25分

緩慢冷却
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とても興味深い
結果となりました。

また、試料B・Dの結果のように、元の
グルコース濃度が高いと変化しにくい
のかもしれません。

全国7蔵の日本酒で、生酒と瓶燗方法違い日本酒を成分分析及び官能評価を実施しました。

グルコアミラーゼ
活性

α-グルコシダーゼ
活性

グルコース

(U/mL) (U/mL) （％） 酢酸ｴﾁﾙ ｲｿﾌﾞﾁﾙｱﾙｺｰﾙ 酢酸ｲｿｱﾐﾙ ｲｿｱﾐﾙｱﾙｺｰﾙ ｶﾌﾟﾛﾝ酸ｴﾁﾙ ｶﾌﾟﾘﾙ酸ｴﾁﾙ

【生酒】 5.5 0.006 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 2 2 1.6 53 41 2.7 122 2.0 0.4 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 2.67 ± 0.87 2.89 ± 0.78 2.67 ± 0.71 3 3 1.4 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.1 0.000 3.33 ± 0.50 2.67 ± 0.87 2.89 ± 0.93 5 2 1.4 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 2.78 ± 0.97 3.00 ± 0.87 2.56 ± 1.01 3 1 1.4 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.1 0.000 3.00 ± 0.00 3.11 ± 0.78 3.00 ± 0.71 5 0 1.4 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 3.11 ± 0.78 3.00 ± 0.87 2.78 ± 0.83 6 1 1.4 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 6.9 0.008 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 2 2.3 51 37 2.9 110 6.0 0.8 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 2.44 ± 0.53 ※ 2.56 ± 0.73 2.44 ± 0.73 0 3 2.3 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.000 2.78 ± 0.67 2.33 ± 0.50 ※ 2.44 ± 0.88 0 4 2.3 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 2.56 ± 0.88 2.44 ± 0.73 2.33 ± 0.87 ※ 2 6 2.3 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.000 2.78 ± 0.83 3.22 ± 1.09 3.00 ± 1.22 1 3 2.3 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 2.44 ± 0.88 2.67 ± 0.87 2.44 ± 0.88 1 4 2.3 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 5.4 0.005 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 2 1 2.0 61 39 3.6 103 2.2 0.8 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.00 ± 0.50 2.89 ± 0.78 2.78 ± 0.83 2 1 1.9 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.001 2.78 ± 0.67 2.67 ± 1.00 2.67 ± 0.87 4 0 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 3.11 ± 0.78 2.56 ± 0.53 ※ 3.11 ± 0.60 4 1 1.9 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.000 3.00 ± 0.71 2.56 ± 1.01 2.67 ± 1.12 1 2 1.9 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

【生酒】 7.3 0.006 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 2 3.1 60 51 2.4 106 5.8 0.8 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.33 ± 0.50 2.78 ± 0.97 2.78 ± 0.67 1 2 3.2 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.000 3.00 ± 0.87 2.89 ± 0.78 3.11 ± 0.78 0 3 3.2 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 2.78 ± 0.67 2.78 ± 0.67 2.89 ± 0.60 2 4 3.2 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.000 3.11 ± 0.78 2.78 ± 0.97 2.89 ± 1.05 1 0 3.2 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 3.33 ± 1.12 3.11 ± 1.17 3.11 ± 1.45 1 1 3.2 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 6.3 0.008 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 3 2.0 37 39 1.2 107 8.8 0.6 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.11 ± 0.33 2.67 ± 0.71 2.78 ± 0.83 0 0 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.1 0.000 2.78 ± 0.44 2.33 ± 0.87 ※ 2.22 ± 0.67 ※ 2 3 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 2.89 ± 0.33 2.89 ± 0.78 2.78 ± 0.83 1 1 1.8 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.1 0.000 3.22 ± 0.67 3.22 ± 0.44 3.22 ± 0.67 1 0 1.8 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 3.00 ± 0.71 2.67 ± 0.71 2.67 ± 0.87 2 1 1.9 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 4.8 0.005 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 0 1.3 60 47 3.6 136 1.6 0.4 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.00 ± 0.50 2.56 ± 0.53 ※ 2.78 ± 0.67 1 0 1.2 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.001 3.00 ± 0.00 3.22 ± 0.67 3.11 ± 0.60 1 0 1.2 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 3.00 ± 1.00 3.11 ± 1.27 3.11 ± 1.45 1 0 1.2 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.000 2.67 ± 0.50 ※ 2.22 ± 0.44 ※ 2.22 ± 0.44 ※ 3 1 1.2 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.2 0.000 3.00 ± 0.87 3.22 ± 0.83 3.22 ± 0.83 3 0 1.2 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 3.7 0.005 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 2 1.9 45 39 1.9 108 6.3 0.7 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.11 ± 0.60 3.11 ± 0.78 3.00 ± 0.71 1 3 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.001 3.00 ± 0.50 3.00 ± 0.71 2.89 ± 0.78 1 3 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.001 2.56 ± 0.73 2.89 ± 0.78 2.67 ± 0.87 2 3 1.8 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.001 2.89 ± 0.60 2.67 ± 0.50 2.78 ± 0.44 1 4 1.8 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 2.89 ± 0.78 2.89 ± 0.78 2.78 ± 0.67 1 3 1.8 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

官能評価は，試料ごとに生酒を対照として火入れ酒について実施し，ｔ検定によって有意差を検定した。

表２　生酒及び火入れ酒の酵素失活及び官能評価結果

試料
火入れ
条件

香気成分（ppm）香り品質 味品質 総合 評価

表　官能評価結果，グルコース濃度，香気成分及び殺菌条件

n=9，平均±標準偏差，※p＜0.05

瓶燗・冷却方法　及び　その後の保管方法
※総合評価点数と標準偏差を加味した成績が良い物に色付け

B

α-グルコシダーゼ活性の1Ｕは，4－ニトロフェニルα-グルコシドから37℃で1分間に4－ニトロフェノールが1μmol遊離する力価に相
当する。

F
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【キクプランドゥー実施】

火入れ条件は次のとおり。
①やわらかモード　最高槽温66.5℃，瓶内最高温度64.8℃，64℃以上4.3分
②やわらかモード緩慢上昇パターン　最高槽温66.5℃，瓶内最高温度64.7℃，64℃以上4.8分
③すっきりモード　最高槽温70.0℃，瓶内最高温度64.8℃，64℃以上3.1分
④すっきりモード　最高槽温80.0℃，瓶内最高温度68.0℃，64℃以上4.2分
⑤すっきりモード　最高槽温80.0℃，瓶内最高温度68.0℃，緩慢冷却

グルコアミラーゼ活性の1Ｕは，「酒類総合研究所標準分析法注解」と同様，可溶性デンプンから40℃で60分間に1mgのブドウ糖を生
成する力価に相当する。

C
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E

「若い」と
感じる酒

n=9

「なめら
か」と感じ

る酒
n=9

【広島県立総合技術研究所 食品工業技術センター実施】
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全国7蔵の日本酒で、生酒と瓶燗方法違い日本酒を成分分析及び官能評価を実施しました。

グルコアミラーゼ
活性

α-グルコシダーゼ
活性

グルコース

(U/mL) (U/mL) （％） 酢酸ｴﾁﾙ ｲｿﾌﾞﾁﾙｱﾙｺｰﾙ 酢酸ｲｿｱﾐﾙ ｲｿｱﾐﾙｱﾙｺｰﾙ ｶﾌﾟﾛﾝ酸ｴﾁﾙ ｶﾌﾟﾘﾙ酸ｴﾁﾙ

【生酒】 5.5 0.006 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 2 2 1.6 53 41 2.7 122 2.0 0.4 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 2.67 ± 0.87 2.89 ± 0.78 2.67 ± 0.71 3 3 1.4 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.1 0.000 3.33 ± 0.50 2.67 ± 0.87 2.89 ± 0.93 5 2 1.4 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 2.78 ± 0.97 3.00 ± 0.87 2.56 ± 1.01 3 1 1.4 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.1 0.000 3.00 ± 0.00 3.11 ± 0.78 3.00 ± 0.71 5 0 1.4 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 3.11 ± 0.78 3.00 ± 0.87 2.78 ± 0.83 6 1 1.4 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 6.9 0.008 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 2 2.3 51 37 2.9 110 6.0 0.8 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 2.44 ± 0.53 ※ 2.56 ± 0.73 2.44 ± 0.73 0 3 2.3 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.000 2.78 ± 0.67 2.33 ± 0.50 ※ 2.44 ± 0.88 0 4 2.3 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 2.56 ± 0.88 2.44 ± 0.73 2.33 ± 0.87 ※ 2 6 2.3 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.000 2.78 ± 0.83 3.22 ± 1.09 3.00 ± 1.22 1 3 2.3 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 2.44 ± 0.88 2.67 ± 0.87 2.44 ± 0.88 1 4 2.3 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 5.4 0.005 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 2 1 2.0 61 39 3.6 103 2.2 0.8 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.00 ± 0.50 2.89 ± 0.78 2.78 ± 0.83 2 1 1.9 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.001 2.78 ± 0.67 2.67 ± 1.00 2.67 ± 0.87 4 0 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 3.11 ± 0.78 2.56 ± 0.53 ※ 3.11 ± 0.60 4 1 1.9 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.000 3.00 ± 0.71 2.56 ± 1.01 2.67 ± 1.12 1 2 1.9 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

【生酒】 7.3 0.006 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 2 3.1 60 51 2.4 106 5.8 0.8 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.33 ± 0.50 2.78 ± 0.97 2.78 ± 0.67 1 2 3.2 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.000 3.00 ± 0.87 2.89 ± 0.78 3.11 ± 0.78 0 3 3.2 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 2.78 ± 0.67 2.78 ± 0.67 2.89 ± 0.60 2 4 3.2 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.000 3.11 ± 0.78 2.78 ± 0.97 2.89 ± 1.05 1 0 3.2 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 3.33 ± 1.12 3.11 ± 1.17 3.11 ± 1.45 1 1 3.2 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 6.3 0.008 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 3 2.0 37 39 1.2 107 8.8 0.6 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.11 ± 0.33 2.67 ± 0.71 2.78 ± 0.83 0 0 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.1 0.000 2.78 ± 0.44 2.33 ± 0.87 ※ 2.22 ± 0.67 ※ 2 3 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 2.89 ± 0.33 2.89 ± 0.78 2.78 ± 0.83 1 1 1.8 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.1 0.000 3.22 ± 0.67 3.22 ± 0.44 3.22 ± 0.67 1 0 1.8 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 3.00 ± 0.71 2.67 ± 0.71 2.67 ± 0.87 2 1 1.9 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 4.8 0.005 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 0 1.3 60 47 3.6 136 1.6 0.4 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.00 ± 0.50 2.56 ± 0.53 ※ 2.78 ± 0.67 1 0 1.2 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.001 3.00 ± 0.00 3.22 ± 0.67 3.11 ± 0.60 1 0 1.2 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 3.00 ± 1.00 3.11 ± 1.27 3.11 ± 1.45 1 0 1.2 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.000 2.67 ± 0.50 ※ 2.22 ± 0.44 ※ 2.22 ± 0.44 ※ 3 1 1.2 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.2 0.000 3.00 ± 0.87 3.22 ± 0.83 3.22 ± 0.83 3 0 1.2 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 3.7 0.005 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 2 1.9 45 39 1.9 108 6.3 0.7 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.11 ± 0.60 3.11 ± 0.78 3.00 ± 0.71 1 3 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.001 3.00 ± 0.50 3.00 ± 0.71 2.89 ± 0.78 1 3 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.001 2.56 ± 0.73 2.89 ± 0.78 2.67 ± 0.87 2 3 1.8 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.001 2.89 ± 0.60 2.67 ± 0.50 2.78 ± 0.44 1 4 1.8 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 2.89 ± 0.78 2.89 ± 0.78 2.78 ± 0.67 1 3 1.8 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

官能評価は，試料ごとに生酒を対照として火入れ酒について実施し，ｔ検定によって有意差を検定した。

表２　生酒及び火入れ酒の酵素失活及び官能評価結果

試料
火入れ
条件

香気成分（ppm）香り品質 味品質 総合 評価

表　官能評価結果，グルコース濃度，香気成分及び殺菌条件

n=9，平均±標準偏差，※p＜0.05

瓶燗・冷却方法　及び　その後の保管方法
※総合評価点数と標準偏差を加味した成績が良い物に色付け

B

α-グルコシダーゼ活性の1Ｕは，4－ニトロフェニルα-グルコシドから37℃で1分間に4－ニトロフェノールが1μmol遊離する力価に相
当する。

F

G

【キクプランドゥー実施】

火入れ条件は次のとおり。
①やわらかモード　最高槽温66.5℃，瓶内最高温度64.8℃，64℃以上4.3分
②やわらかモード緩慢上昇パターン　最高槽温66.5℃，瓶内最高温度64.7℃，64℃以上4.8分
③すっきりモード　最高槽温70.0℃，瓶内最高温度64.8℃，64℃以上3.1分
④すっきりモード　最高槽温80.0℃，瓶内最高温度68.0℃，64℃以上4.2分
⑤すっきりモード　最高槽温80.0℃，瓶内最高温度68.0℃，緩慢冷却

グルコアミラーゼ活性の1Ｕは，「酒類総合研究所標準分析法注解」と同様，可溶性デンプンから40℃で60分間に1mgのブドウ糖を生
成する力価に相当する。

C

D

E

「若い」と
感じる酒

n=9

「なめら
か」と感じ

る酒
n=9

【広島県立総合技術研究所 食品工業技術センター実施】

A

全国7蔵の日本酒で、生酒と瓶燗方法違い日本酒を成分分析及び官能評価を実施しました。

グルコアミラーゼ
活性

α-グルコシダーゼ
活性

グルコース

(U/mL) (U/mL) （％） 酢酸ｴﾁﾙ ｲｿﾌﾞﾁﾙｱﾙｺｰﾙ 酢酸ｲｿｱﾐﾙ ｲｿｱﾐﾙｱﾙｺｰﾙ ｶﾌﾟﾛﾝ酸ｴﾁﾙ ｶﾌﾟﾘﾙ酸ｴﾁﾙ

【生酒】 5.5 0.006 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 2 2 1.6 53 41 2.7 122 2.0 0.4 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 2.67 ± 0.87 2.89 ± 0.78 2.67 ± 0.71 3 3 1.4 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.1 0.000 3.33 ± 0.50 2.67 ± 0.87 2.89 ± 0.93 5 2 1.4 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 2.78 ± 0.97 3.00 ± 0.87 2.56 ± 1.01 3 1 1.4 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.1 0.000 3.00 ± 0.00 3.11 ± 0.78 3.00 ± 0.71 5 0 1.4 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 3.11 ± 0.78 3.00 ± 0.87 2.78 ± 0.83 6 1 1.4 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 6.9 0.008 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 2 2.3 51 37 2.9 110 6.0 0.8 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 2.44 ± 0.53 ※ 2.56 ± 0.73 2.44 ± 0.73 0 3 2.3 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.000 2.78 ± 0.67 2.33 ± 0.50 ※ 2.44 ± 0.88 0 4 2.3 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 2.56 ± 0.88 2.44 ± 0.73 2.33 ± 0.87 ※ 2 6 2.3 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.000 2.78 ± 0.83 3.22 ± 1.09 3.00 ± 1.22 1 3 2.3 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 2.44 ± 0.88 2.67 ± 0.87 2.44 ± 0.88 1 4 2.3 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 5.4 0.005 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 2 1 2.0 61 39 3.6 103 2.2 0.8 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.00 ± 0.50 2.89 ± 0.78 2.78 ± 0.83 2 1 1.9 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.001 2.78 ± 0.67 2.67 ± 1.00 2.67 ± 0.87 4 0 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 3.11 ± 0.78 2.56 ± 0.53 ※ 3.11 ± 0.60 4 1 1.9 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.000 3.00 ± 0.71 2.56 ± 1.01 2.67 ± 1.12 1 2 1.9 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

【生酒】 7.3 0.006 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 2 3.1 60 51 2.4 106 5.8 0.8 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.33 ± 0.50 2.78 ± 0.97 2.78 ± 0.67 1 2 3.2 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.000 3.00 ± 0.87 2.89 ± 0.78 3.11 ± 0.78 0 3 3.2 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 2.78 ± 0.67 2.78 ± 0.67 2.89 ± 0.60 2 4 3.2 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.000 3.11 ± 0.78 2.78 ± 0.97 2.89 ± 1.05 1 0 3.2 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 3.33 ± 1.12 3.11 ± 1.17 3.11 ± 1.45 1 1 3.2 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 6.3 0.008 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 3 2.0 37 39 1.2 107 8.8 0.6 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.11 ± 0.33 2.67 ± 0.71 2.78 ± 0.83 0 0 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.1 0.000 2.78 ± 0.44 2.33 ± 0.87 ※ 2.22 ± 0.67 ※ 2 3 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 2.89 ± 0.33 2.89 ± 0.78 2.78 ± 0.83 1 1 1.8 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.1 0.000 3.22 ± 0.67 3.22 ± 0.44 3.22 ± 0.67 1 0 1.8 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 3.00 ± 0.71 2.67 ± 0.71 2.67 ± 0.87 2 1 1.9 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 4.8 0.005 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 0 1.3 60 47 3.6 136 1.6 0.4 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.00 ± 0.50 2.56 ± 0.53 ※ 2.78 ± 0.67 1 0 1.2 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.001 3.00 ± 0.00 3.22 ± 0.67 3.11 ± 0.60 1 0 1.2 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.000 3.00 ± 1.00 3.11 ± 1.27 3.11 ± 1.45 1 0 1.2 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.000 2.67 ± 0.50 ※ 2.22 ± 0.44 ※ 2.22 ± 0.44 ※ 3 1 1.2 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.2 0.000 3.00 ± 0.87 3.22 ± 0.83 3.22 ± 0.83 3 0 1.2 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

【生酒】 3.7 0.005 3 ± 0 3 ± 0 3 ± 0 0 2 1.9 45 39 1.9 108 6.3 0.7 生酒　　　（官能検査までﾏｲﾅｽ5℃冷凍庫への保管実施）

① 0.0 0.000 3.11 ± 0.60 3.11 ± 0.78 3.00 ± 0.71 1 3 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間28.7分＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

② 0.0 0.001 3.00 ± 0.50 3.00 ± 0.71 2.89 ± 0.78 1 3 1.8 やわらかモード 槽温66.5℃　瓶燗時間44.5分（ゆっくり）＋ホールド3分＋冷却25分→0℃保管

③ 0.0 0.001 2.56 ± 0.73 2.89 ± 0.78 2.67 ± 0.87 2 3 1.8 すっきりモード　槽温70.0℃　瓶燗時間28.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

④ 0.0 0.001 2.89 ± 0.60 2.67 ± 0.50 2.78 ± 0.44 1 4 1.8 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分＋冷却25分→0℃保管

⑤ 0.0 0.000 2.89 ± 0.78 2.89 ± 0.78 2.78 ± 0.67 1 3 1.8 すっきりモード　槽温80.0℃　瓶燗時間18.4分＋ホールド4分→緩慢冷却16時間→0℃保管

官能評価は，試料ごとに生酒を対照として火入れ酒について実施し，ｔ検定によって有意差を検定した。

表２　生酒及び火入れ酒の酵素失活及び官能評価結果

試料
火入れ
条件

香気成分（ppm）香り品質 味品質 総合 評価

表　官能評価結果，グルコース濃度，香気成分及び殺菌条件

n=9，平均±標準偏差，※p＜0.05

瓶燗・冷却方法　及び　その後の保管方法
※総合評価点数と標準偏差を加味した成績が良い物に色付け

B

α-グルコシダーゼ活性の1Ｕは，4－ニトロフェニルα-グルコシドから37℃で1分間に4－ニトロフェノールが1μmol遊離する力価に相
当する。

F

G

【キクプランドゥー実施】

火入れ条件は次のとおり。
①やわらかモード　最高槽温66.5℃，瓶内最高温度64.8℃，64℃以上4.3分
②やわらかモード緩慢上昇パターン　最高槽温66.5℃，瓶内最高温度64.7℃，64℃以上4.8分
③すっきりモード　最高槽温70.0℃，瓶内最高温度64.8℃，64℃以上3.1分
④すっきりモード　最高槽温80.0℃，瓶内最高温度68.0℃，64℃以上4.2分
⑤すっきりモード　最高槽温80.0℃，瓶内最高温度68.0℃，緩慢冷却

グルコアミラーゼ活性の1Ｕは，「酒類総合研究所標準分析法注解」と同様，可溶性デンプンから40℃で60分間に1mgのブドウ糖を生
成する力価に相当する。

C

D

E

「若い」と
感じる酒

n=9

「なめら
か」と感じ

る酒
n=9

【広島県立総合技術研究所 食品工業技術センター実施】

A

火入れ条件の詳細
生酒の香気成分を調べました。
ここで酒質が予想いただけます。

いずれの瓶燗方法でも
火落菌殺菌と酵素失活が
なされていました。



ホールド
3.0分

64 以上
4.3分間

1/25 食品工業技術センター内瓶燗試験 NO１ 【やわらかモード 槽温66.5 、瓶内最高温64.8 、 64 以上4.3分間】

70

60
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40

30
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10

瓶燗
28.7分

冷却シャワー
25.0分

64

槽温 ー
品温上部 ー
品温中部 ー
品温下部 ー

やわらかモードで行った
スタンダードな方法です。
液面を下げずに、強制対流で
温度を上げていきました。

蒸気の
投入スピードを
ゆっくり

　と方法は同じですが、
槽の昇温をゆっくりにし、
瓶燗時間を約1.5倍にしました。

○１

水位キープ

打栓したまま

グレーチング

強制対流

水位キープ

打栓したまま

グレーチング

強制対流

火入れ
条　件 湯　温

瓶燗方法
瓶燗時間 冷　却

モード 液面高さ

○１ ６6.５℃ やわらか 肩まで 普通・2９分 シャワー・25分

※最高槽温66.5℃　瓶内最高温度64.8℃　　64℃以上4.3分

１ 火入れ
条　件 湯　温

瓶燗方法
瓶燗時間 冷　却

モード 液面高さ

○2 ６6.５℃ やわらか 肩まで ゆっくり・45分 シャワー・25分

※緩慢昇温パターン　最高槽温66.5℃　瓶内最高温度64.7℃　　64℃以上4.8分   

２



すっきり瓶燗モードを使って、
途中から自動で液面を下げ、
自然対流で温めました。

槽温を　より高く設定。
スピーディに瓶燗しました。 よりよい結果の

瓶燗方法を見る

この失敗を反省し、改良。
現在ではこの時よりも、さらに
高精度で上下品温差が少ない
瓶燗方法を確立しております。

80℃

強制対流

７0℃

強制対流 強制対流

自然対流

強制対流

自然対流

槽温75℃にて
一升瓶と720ｍLで実験

火入れ
条　件 湯　温

瓶燗方法
瓶燗時間 冷　却

モード 液面高さ

○３

○３

７０℃ すっきり 途中で下げる 普通・2９分 シャワー・2５分

※最高槽温70℃　瓶内最高温度64.8℃　　64℃以上3.1分

３ 火入れ
条　件 湯　温

瓶燗方法
瓶燗時間 冷　却

モード 液面高さ

○４ 80.0℃ すっきり 途中で下げる スピーディ・19分 シャワー・25分

※最高槽温80.0℃　瓶内最高温度68.0℃　　64℃以上4.2分

４

少し上げすぎて
しまいました。

W H   T E

浜chan



一番早い　 と同条件で瓶燗した後、
空気中で緩慢冷却を実施しました。
（冷却をゆっくりにしました。）

○４

火入れ
条　件 湯　温

瓶燗方法
瓶燗時間 冷　却

モード 液面高さ

○５ ８０℃ すっきり 途中で下げる 緩慢冷却スピーディ・1９分

※最高槽温80.0℃　瓶内最高温度68.0℃　　緩慢冷却

５



ヒートリードでの設定・結果は、
このシートで管理してもらっております。
この結果を記録しておくことで、
再現性の高い瓶燗がいつでも実現できます。

:

: 


