
凍結生酒「氷華」

ギカジを活用し、急速凍結が酒質に及ぼす変化と

「しぼりたての香りや味わい」が維持されているか

を官能評価により比較しました。加えて、麹菌由来

の酵素力価の残存についても分析を実施しました。

利用者の課題

清酒を急速凍結させる装置の導入を検討していまし

たが、急速凍結が清酒品質に及ぼす影響を明確にす

ることが課題でした。

急速凍結により、生酒や無濾過酒のようなしぼりた

てのフレッシュな香味を維持したままの製品をお客

様に届けることができるようになりました。
【 事 業 者 名 】

【 活 用 し た 制 度 】

【利用したセンター】

白牡丹酒造株式会社

ギ、指

食品工業技術センター

支援の内容

支援の成果

左）【凍結生酒】 山田錦 純米大吟醸 氷華
中）【凍結生酒】 広島八反 純米大吟醸 氷華
右）【凍結生酒】 純米生酒 氷華

ギ：技術的課題解決支援事業（ギカジ） 受：受託研究 共：共同研究 知：知的財産（特許、ノウハウ等）の活用
設：設備利用 依：依頼試験 指：技術指導 人：人材育成支援制度 行：行政支援事業
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