
౰社は 182� 年（จ政 12 年）の創業Ҏ来、౰地で日
本酒の製造、販売を行ͬてきた。地元の酒を地元の皆さ
ΜにຯΘͬて΄しいというࢥいから、生産される日本酒
の΄΅全量を岩手県内に向け出ՙしている。
生産する日本酒は、ۛৢ酒や७米大ۛৢなどの特定໊শ
酒から、上કや金ҹといͬた普通酒まで約 10໏ฑに及Μ
でいる。ઌ々代のࠒより一؏して、「普通酒を大੾に造ͬて
いく」ことをଂのج本とし、酒造りに取り組Μできた。そこ
には、「普ஈҿΜでいただく機会の多い酒だからこそ、より
品質のよいものを提供していきたい」というࢥいがある。
今、౎市部のएい世代の方々に、日本酒への関心のࡢ
高まりを実ײする機会が多くなͬてきている。そのഎܠ
には、地方への注目が高まͬていることや平成 25年に「和
食ɿ日本人の఻౷的な食จ化」がユωスコແ形จ化Ҩ産
にొ࿥されたことに伴い、自国のจ化のͻとつとして日
本酒が࠶ධ価されていることもあるようにࢥΘれる。
このような日本酒への興ຯや人ؾの高まりとともにফ
අ者は、フレッシュײのあるຯΘいと同࣌に、よりৄし
い商品情報を求める܏向がݦஶになͬてきている。これ
らのফඅ者ニーズに対応するため౰社では、清酒製造工
程への؆қ型火入酒ٸ冷装置の導入と、ফඅ者への情報
発信力の強化を図るため、製造と出ՙを一元管理する製
品管理システムの整備を行うこととした。

一般的に清酒は、ৢ 造後のݪ酒をᖤաし、�3ˆまで加೤、
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成果
火入れ後の冷却時間を大幅に短縮でき
た。これにより、冷却期間中の品質劣
化を防ぐことが可能となり、フレッ
シュ感のある酒質を実現した。また新
たな品質管理システムの構築により、
詳細で迅速な情報開示が可能となった。

経緯
日本酒への関心の高まりを受け、消
費者ニーズの高いフレッシュ感のあ
る清酒を実現するための貯蔵管理技
術の整備に取り組んだ。また情報発
信力強化のため、製品管理システム
の整備にも着手した。

実施内容
新たな貯蔵管理技術として、簡易
型火入酒急冷装置を導入。味わい
と安全性の向上について検証し、
商品の一部に生産転用を開始した。
また、製品について製造と出荷情
報を一元化し管理する製品管理シ
ステムを構築した。
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品質管理システムの導入により、正確な製造年月と酒造年
度の併記が可能になった。

本補助事業で導入した簡易型火入酒急冷装置。加温後の清酒を装置内に引
き込み熱交換により温度を下げ、タンク内と循環させることで急冷する。

生産と出荷を一元化して管理できる品質管理システム。消費
者の問い合わせに迅速に対応できる。

その温度を 10分ؒ保つ火入れ（低温ەࡴ）を施し、ஷଂ
した後、ළ٧工程を経て商品としてফඅ者の手元にಧい
ている。౰社では、これまでの様々な知ݟから、火入れ
後の高温ঢ়ଶからૣく୤する（ٸ冷する）ことで清酒の
フレッシュײが増し、かつ酒質の変性も཈͑られること
がΘかͬており、Ҏ前より冷٫方法の検౼を行ͬていた。
火入れ後のٸ冷方法には、タンクやළに直઀水をかけ
冷٫する方法や、火入れ後の清酒を೤交ث׵でٸ冷した
後にタンクにҠす方法などがあͬたが、いͣれも౰社の
設備や安全性において採用が೉しいものであͬた。ۙ年、
これらの໰୊点を解ܾしたٸ冷装置が開発されたとの情
報に触れ、؆қ型火入酒ٸ冷装置（プレート式೤交ث׵）
を導入することとした。
これまで౰社の冷٫方法は、酒をタンクからผのタン
クにҠすա程で೤交׵により �3ˆまで酒の温度を上げ、
その後の自વ์೤で温度をԼげていた。導入した新装置
は、Ҡしସ͑たタンク内の清酒を೤交ث׵に通し、循環
させることにより、温度をܹٸにԼげることができるも
のである。ٸ冷した後タンクにҠしସ͑る装置にൺ΂、
一度高温となͬた清酒がラインを通りタンクに入ること
で、ラインやタンクのەࡴも同࣌に行うことができ、安
全性にも༏れた࢓組みとなͬている。
装置の導入にあたりٸ冷試験を行ͬてみたとこΖ、タ
ンクの形ঢ়により、タンク内の温度分෍がෆۉ一になる
ことがΘかͬた。この解ܾ策として、必要なタンクには
清酒をٵい上げる上ঢノズルをさらに付加することとし
た。その後にも普通酒のタンクにٸ冷装置を用いて܁り
ฦし試験を行ͬた。その݁果、ළ٧め直後の製品のຯΘ
いが確ೝでき、ख़成後のຯΘい変化のධ価も実施した。

また、౰社ではこれまで製造管理と出ՙ管理のコン
ピュータソフトはそれぞれผのものであͬたため、ফඅ
者への情報提供はؒ࣌を要するものとなͬていた。この
ため、新たにトレーサビリティー（食品のҠ動௥੻・೺Ѳ）
機能をͬ࣋た製造管理ソフトを導入し、これを出ՙ管理
ソフトと࿈動するよう改ྑを加͑、ফඅ者への情報提供
を஗଺なく行うことができる製品管理システムを整備し
た。

冷装置の導入により、これまでの自વ์೤ではٸ 4ʙ
�日を要していた冷٫を約 ؒ࣌2 40 分にまで短縮する
ことがՄ能となͬた。この݁果、冷٫中の品質ྼ化を防
ぐとともに、ফඅ者の求めるܰやかなຯΘい、՚やかな
߳りといͬたフレッシュײの実現に݁びつけることがで
きた。また、高温ঢ়ଶで発生がଅ進されるカルバミンࢎ
エチル（製造ա程で生成される物質で、発Ψン性のおそ
れが指ఠされている）の発生も཈͑られ、ফඅ者ニーズ
のͻとつである、安全性についても改善することができ
た。さらにख़成によるຯΘいの変化を、自વ์೤の清酒
とൺֱした݁果、ٸ冷した製品にもຯΘいの変化は少な
く、フレッシュなຯΘいを保ͬていることがΘかͬた。
Ҏ前は、酒のࠐ࢓み࣌期による商品の੾りସ͑から、
ຯの変化に対するクレームがくることもあͬたが、ٸ冷
装置の導入後はこのようなクレームはなくなると期଴し
ている。こうしたことからもٸ冷を施した清酒は、常温
保存によるຯのྼ化が少ないことが証໌されたとい͑る。
また、新たな製品管理システムの導入は、酒販ళやҿ

食ళからの໰い合Θせに迅速、かつৄࡉな対応をՄ能と
した。この成果は、製品や౰社に対する信པ度を増すこ
ととなり、販路拡大にもݙߩするものと期଴している。

現在、౰社ではٸ冷装置により冷٫した製品は、普通
酒と一部の७米酒のみであるが、今後は生産する全छ類
の酒へ装置のར用を目指している。
౰社をは͡め、酒造メーカー֤社は、長年にΘたり清
酒の品質向上に取り組Μでいる。特に発߬に関Θるৢ造
技術分野における技術水४は、֤メーカーが高いレϕル
でԣฒびঢ়ଶにあり、ࠩผ化された製品の生産は೉しい
ঢ়گにある。今般、౰社ではফඅ者の求める、よりフレッ
シュײのある酒質や安全ࢤ向に対応したஷଂ管理技術に
取り組み、その成果を収めることができた。また、ଞメー
カーでは品質改善༏ઌ度が後ճしとなる普通酒のຯΘい
の向上に、౰社では༏ઌして取り組Μだことはଞ社との
ࠩผ化が図られ、強ݻな自社ブランドの確立につながる
ものと考͑られる。
また、製品管理システムを整備、更新したことにより、
දࣔがٛ務付けられている製造年月（ළ٧めした年月）
に加͑、酒造年度（酒をࠐ࢓Μだ年）をซهすることも
Մ能となͬた。ख़成による酒のຯΘいの変化も日本酒の
ັ力であり、これらの情報を正しく開ࣔすることにより、
よりਂい日本酒への理解とָしみ方を拡げていきたいと
考͑ている。

わしの尾の８代目を引き継いだ、代表
取締役の工藤朋さん。

急冷装置の適用は、金印や上撰などの
普通酒を優先して行われた。
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