
平成２４年度 単式蒸留しょうちゅう製造結果 
 
１ 仕込み原料（同容量の反応缶ＡとＢの合計量） 
  米粉             １４，４００ｇ 
  米こうじ                        ３，０００ｇ 
  きょうかい酵母             ３本 
  酵素剤 
      アミラーゼ           １００ｍＬ 
   グルコアミラーゼ          １０ｇ 
  水              ３０，０００ｇ（３０Ｌ）   
 
２ 製成もろみ量                       ４３Ｌ 
  
（１）平成２５年１月２３日現在       ２１Ｌ（残り２１．５Ｌ）  
     そのアルコール濃度                     １０．２度／１５．０℃ 
     その比重                  ０．９９５ 
 
（２）平成２５年１月３０日現在             ２１Ｌ（残り０．０Ｌ）  
     そのアルコール濃度                     ７．４度／１５．０℃ 
     その比重                  ０．９９５ 
 
３ 精製もろみ焼酎の量（留出液） 
 
（１）平成２５年１月２３日蒸留（１回目）     １．８８Ｌ 
     そのアルコール濃度                     ５２．９度／１５．０℃ 
     その比重                  ０．９３５ 
 
（１）平成２５年１月３０日蒸留（２回目）   ２．３６Ｌ 
     そのアルコール濃度                     ４９．３度／１５．０℃ 
     その比重                  ０．９４５ 
 
（３）平成２５年１月３０日混合       ４．２４Ｌ 
     そのアルコール濃度                     ５１．０度／１５．０℃ 
     その比重                  ０．９４０ 
 
４ 希釈焼酎の量              ９．４０Ｌ 
     そのアルコール濃度                     ２２．７度／１５．０℃ 
     その比重                  ０．９８０ 
 
５ その他 
 （１）製造日程  
     ①仕込み      １月 ９日（水） ４～６限 
   ②蒸留（１回目）    １月２３日（水） ４～６限 
      検定       １月２３日（水） ６限 
   ③蒸留（２回目）  １月３０日（水） ４～６限 
      検定       １月３０日（水） ６限 
   ④混合              １月３０日（水） ６限 
      検定              １月３０日（水） ６限 
     ⑤希釈              １月３０日（水） ６限 
       検定              １月３０日（水） ６限 
 
  （２）もろみの採取量（アルコール度数の分析用） １月２３日（水） ０．５Ｌ 
                         １月３０日（水） ０．５Ｌ 
 
 （３）希釈した焼酎は、実験材料 
       （機器分析・物理化学実験・溶剤）に使用予定 


