
柑橘の香りを活かした酒類の製造 
－ 早摘み果実を利用した地域特産リキュールの開発 （Ｈ２３～２４）－ 

本研究は、平成24年度試験研究事業により実施しました。 

柑橘の香りを活かした酒類を開発するため、柑橘果皮のエタノール浸漬物を減圧 
蒸留し、柑橘の芳香成分を効率的に抽出した蒸留酒の製造技術を検討しました。 

柑橘の品種選択、苦味成分測定、抽出・蒸留条件の最適化、リモネンの選択的な 
除去法を検討し、苦味がなく柑橘の香りを活かした蒸留酒を製造することができ 
ました。 

本技術により下記のような地域特産リキュールの開発が期待されます。 
【商品イメージ（既存）】      【新商品】 
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【方法】 

柑橘果皮エタノ 
ール浸漬物 

コアントロー：欧州 
を起源とするカクテル 
ベースのリキュール 

スダチ酎：特産 
果実の香味を活 
かした焼酎 

フレーバードワイン： 
スペインのサングリア 
など果実の香味を活か 
したワイン 

○えひめ発カクテル 
ベースのリキュール 
 
○えひめの柑橘酎 
 
○フレーバード清酒 
 

新商品 

マイクロ波減圧 
蒸留装置による 
減圧蒸留 

表 ブラッドオレンジ果 
皮蒸留酒の成分 製造条件の 

最適化 
○品種選択 
○抽出条件 
○蒸留条件 
   等 
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