
平成 20 酒造年度全国新酒鑑評会の結果について 

品質・安全性研究部門  岩田 博 

 

１．はじめに 

  講演要旨作成時(平成 21 年 3 月末日)には、平成 20 酒造年度全国新酒鑑評会の様子が明らかではな

いので、平成 19 酒造年度までの結果を主体に資料を作成しています。当日は、平成 20 酒造年度の結

果を中心としたお話しをいたします。 

 

２．平成 20 酒造年度の変更点 

（１）審査カードの変更 

（２）金賞の賞状 

（３）出品酒調査票 

   最高温度、最高ボーメ、粕歩合 

（４）出品資格 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



３．最近の傾向 

（１）出品点数 

酒造年度 12 13 14 15 16 17 18 19 20

総出品点数 1133 1094 1065 1049 1019 997 981 957

Ⅰ部 74 71 84 71 98 98 118 129

Ⅱ部 1059 1023 981 978 921 899 863 828  

 

（２）出品酒の成分(平均値)の推移 

   

酒造年度 12 13 14 15 16 17 18 19 20

ｱﾙｺｰﾙ分(%) 17.7 17.7 17.7 17.7 17.7 17.7 17.8 17.6

全体 日本酒度 4.3 4.0 4.0 4.2 4.0 4.1 3.6 3.9

酸度 1.4 1.4 1.4 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3

ｱﾙｺｰﾙ分(%) 17.8 17.8 17.8 17.7 17.7 17.8 17.8 17.7

日本酒度 4.4 4.1 4.0 4.2 4.0 4.0 3.6 3.7

酸度 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3

上位酒 ｲｿｱﾐﾙｱﾙｺｰﾙ(ppm) 130 124 125 121 123 121 110 111

酢酸ｲｿｱﾐﾙ(ppm) 2.5 2.6 2.4 2.4 2.2 2.2 2.1 2.1

ｶﾌ ﾟﾛﾝ酸ｴﾁﾙ(ppm) 5.8 6.7 7.5 6.2 6.6 7.0 7.3 6.7

E/A比 2.0 2.1 2.0 2.0 1.8 1.9 1.9 1.9  

   イソアミルアルコール：清酒の香気成分の１種です。  酢酸イソアミル：吟醸香の１種でバナナ様の芳香があり

ます。  カプロン酸エチル：吟醸香の 1 種でリンゴ様の芳香があります。  E/A 比：酢酸イソアミルとイソアミ

ルアルコールの比で吟醸香の性質を示します。 

 

（３）使用酵母比率の推移 

   

酵母の   酒　造　年　度

種類 12 13 14 15 16 17 18 19 20

協会9 6.0 5.4 3.2 2.9 2.3 2.0 1.9 2.0

協会901 7.9 4.9 4.0 3.2 3.5 2.0 1.7 2.1

協会10+1001 0.0 0.1 0.3 0.0 0.4 0.2 0.2 0.3

協会14+1401 3.6 2.2 1.6 1.6 2.0 1.6 1.1 1.6

協会1501 1.9 0.9 1.0 0.6 0.6 0.3 0.5 0.5

協会1601 2.9 3.1 3.9 4.9 3.7 3.6 1.6 2.4

協会1701 — 1.7 1.2 1.0 1.0 0.8 0.5 0.3

協会1801 — — — — — — (4.6) 14.1

熊本 2.7 2.9 2.7 2.2 2.5 2.6 1.9 2.1

長野 6.7 7.4 8.0 6.1 6.3 5.0 4.1 3.9

明利 6.7 7.7 9.5 11.1 13.2 14.0 15.1 16.3

秋田今野 -* -* 5.4 5.7 6.6 6.2 7.0 6.2

その他 52.0 55.7 54.7 57.5 53.4 57.6 59.7 42.3

不明 9.6 8.0 4.5 3.2 4.5 4.1 4.7 6.0

＊：12及び13年度は、秋田今野酵母をその他の区分としている。  

    

（４）その他 

 

 


