
緒　　　　　言

平成23酒造年度全国新酒鑑評会（第100回鑑評

会）は、当該年度生産清酒を全国的に調査研究す

ることにより、製造技術と酒質の現状及び動向を

明らかにし、もって清酒の品質及び酒造技術の向

上に資するとともに、国民の清酒に対する認識を

高めることを目的として、日本酒造組合中央会と

の共催により実施した。

審査は、酒類総合研究所広島事務所において、

平成24年４月24日（火）から26 日（木）の３日

間に予審を行い、５月８日（火）及び９日（水）

に決審を行った。また、５月23日（水）に東広島

運動公園体育館で製造技術研究会を、６月15日

（金）に東京池袋のサンシャインシティ・文化会

館展示ホールで公開きき酒会を開催した。

出品は、876点であった。審査の結果、優秀と

認められた428点を入賞酒とし、さらに、決審に

おいて特に優秀と認められた247点に金賞を授与

した。また、出品酒を公開する製造技術研究会及

び公開きき酒会には、全国からそれぞれ、1,444

人及び2,907人が来場した。

出品酒については、審査に加え酒質の現状及び

動向を調査研究するため、出品者の記載による

「全国新酒鑑評会出品酒調査表」（以下、「調査表」

という。）の内容を集計するとともに成分分析を

行った。

方　　　　　法

１．出品酒

出品酒の規格は平成23酒造年度（平成23年７月

１日～平成24年６月30日）中に自己の製造場にお

平成23酒造年度全国新酒鑑評会出品酒の分析について
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いて製成した「清酒の製法品質表示基準」（平成

元年国税庁告示第８号）に定める吟醸酒の原酒で

あって、かつ香味を付さない酸度1.0以上のもの

とした。

２．調査表

出品者に調査表を送付し、次の19項目について

調査した。

①容器番号、②貯蔵数量、③原料米品種（主）、

④原料米品種（従）、⑤原料米（主）使用割合、

⑥原料米（主）生産県、⑦精米歩合、⑧１仕込総

米、⑨合併（出品酒）仕込総米、⑩酒母の種類、

⑪アルコール添加量、⑫出品酒の成分（アルコー

ル分、日本酒度、酸度及びアミノ酸度）、⑬酵母

の種類、⑭酵母混合使用の場合の酵母名、⑮もろ

み日数、⑯もろみ最高温度、⑰最高ボーメ、⑱粕

歩合、⑲火入れの有無

３．成分分析

（1）酢酸エチル、イソアミルアルコール、酢酸イ

ソアミル、カプロン酸エチル

香気成分のうち、酢酸エチル、イソアミルア

ルコール、酢酸イソアミル及びカプロン酸エチ

ルは、ヘッドスペースガスクロ法1）にて、以下

の条件により濃度を測定した。

イ　ガスクロマトグラフ装置及び操作条件

装　置：Agilent6890ガスクロマトグラフ、

同7694ヘッドスペースサンプラー及

びAgilent7890ガスクロマトグラフ、

同G1888ヘッドスペースサンプラー

カラム：DB-WAX φ0.32 ㎜×30 m、0.25 ∫

カラム温度：85℃
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注入口温度：200℃

FID温度：250℃

キャリアーガス：He、2.2 ml/分

スプリット比：50対１

ロ　試料の調整等

10 ml容ガラスバイアルに試料0.9 mlと内部標

準0.1 mlを入れ、50℃のアルミブロック中で30

分加温した後、ヘッドスペースガス１mlを自動

的にガスクロマトグラフに注入した。イソアミ

ルアルコールはｎーアミルアルコールを内部標

準とし、酢酸エチル等のエステル類はカプロン

酸メチルを内部標準としてそれぞれ定量した。

（2）グルコース

アークレイ社製全自動グルコース測定装置

（GA-1150）を使用した。
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（１）予審審査員

（２）決審審査員

氏　　名所　　　　　　属№

新城　壯一合資会社辰泉酒造1

高橋　寿知佐久の花酒造株式会社3

宇野　雅紀合資会社山田商店5

吉岡　利晃長龍酒造株式会社7

芝野久美子株式会社右田本店9

森川　　智株式会社熊本県酒造研究所11

田口　隆信秋田県総合食品研究センター　醸造試験場13

横堀　正敏埼玉県産業技術総合センター　北部研究所15

伊藤　彰敏あいち産業科学技術総合センター　食品工業技術センター　発酵バイオ技術室17

半明　桂子地方独立行政法人山口県産業技術センター　企業支援部食品技術グループ19

岩田　深也徳島県立工業技術センター21

松崎　　修札幌国税局鑑定官室　主任鑑定官23

佐藤　泰崇関東信越国税局鑑定官室　主任鑑定官25

倉光　潤一金沢国税局鑑定官室　主任鑑定官27

山根　善治大阪国税局鑑定官室　主任鑑定官29

田島健一郎高松国税局鑑定官室　主任鑑定官31

小濱　　元熊本国税局鑑定官室　主任鑑定官33

山岡　　洋独立行政法人酒類総合研究所　研究企画知財部門　副部門長35

橋口　知一独立行政法人酒類総合研究所　品質・安全性研究部門　主任研究員37

赤尾　　健独立行政法人酒類総合研究所　醸造技術基盤研究部門　主任研究員39

小山　和哉独立行政法人酒類総合研究所　醸造技術基盤研究部門　主任研究員41

日下　一尊独立行政法人酒類総合研究所　醸造技術開発研究部門　主任研究員43

岡本　隆志独立行政法人酒類総合研究所　情報技術支援部門　研究員45

氏　　名所　　　　　　属№

高木　顕統高木酒造株式会社2

中村　行善大洋酒造株式会社4

日比野　哲株式会社大村屋酒造場6

堤　　浩子月桂冠株式会社8

田村　隆夫土佐鶴酒造株式会社10

橋本　建哉宮城県産業技術総合センター　食品バイオ技術部12

増渕　　隆群馬県立群馬産業技術センター　バイオ食品係14

瀬　　智之富山県農林水産総合技術センター　食品研究所16

岡田　俊樹滋賀県工業技術総合センター18

三宅　剛史岡山県工業技術センター　研究開発部20

江藤　　勧大分県産業科学技術センター22

向井　伸彦仙台国税局鑑定官室　主任鑑定官24

松本　　健東京国税局鑑定官室　主任鑑定官26

伊藤　伸一名古屋国税局鑑定官室　主任鑑定官28

遠山　　亮広島国税局鑑定官室　主任鑑定官30

吉田　裕一福岡国税局　鑑定官室　主任鑑定官32

松丸　克己独立行政法人酒類総合研究所　品質・安全性研究部門長34

藤田　晃子独立行政法人酒類総合研究所　研究企画知財部門　主任研究員36

岩下　和裕独立行政法人酒類総合研究所　醸造技術基盤研究部門　主任研究員38

奥田　将生独立行政法人酒類総合研究所　醸造技術基盤研究部門　主任研究員40

正木　和夫独立行政法人酒類総合研究所　醸造技術応用研究部門　主任研究員42

坂本　和俊独立行政法人酒類総合研究所　情報技術支援部門　主任研究員44

氏　　名所　　　　　　属№

高野　篤生田中酒造株式会社1

南部　隆保有限会社南部酒造場3

片山　優一酒井酒造株式会社5

鈴木　賢二福島県ハイテクプラザ　会津若松技術支援センター7

清水　浩美奈良県工業技術センター9

福田　　整国税庁鑑定企画官11

岩槻　安浩仙台国税局鑑定官室長13

井本　吉彦東京国税局鑑定官室長15

戎　　智己金沢国税局鑑定官室長17

神谷　昌宏大阪国税局鑑定官室長19

福田　　央高松国税局鑑定官室長21

近藤　洋大熊本国税局鑑定官室長23

中井　　進独立行政法人酒類総合研究所　理事25

松丸　克己独立行政法人酒類総合研究所　品質・安全性研究部門長27

山田　　修独立行政法人酒類総合研究所　醸造技術基盤研究部門長29

後藤　邦康独立行政法人酒類総合研究所　情報技術支援部門長31

氏　　名所　　　　　　属№

宮崎佳緒子株式会社宮崎酒造店2

竹中　史人辰馬本家酒造株式会社4

木下宏太郎株式会社喜多屋6

澤井　美伯岐阜県産業技術センター8

大場　孝宏福岡県工業技術センター　生物食品研究所食品課10

石田謙太郎札幌国税局鑑定官室長12

須藤　茂俊関東信越国税局鑑定官室長14

小山　　淳東京国税局鑑定官室鑑定指導室長16

三宅　　優名古屋国税局鑑定官室長18

小林　　健広島国税局鑑定官室長20

鈴木　　崇福岡国税局鑑定官室長22

木崎　康造独立行政法人酒類総合研究所 　理事長24

下飯　　仁独立行政法人酒類総合研究所　研究企画知財部門長26

後藤　奈美独立行政法人酒類総合研究所　醸造技術基盤研究部門長28

水野　昭博独立行政法人酒類総合研究所　醸造技術開発研究部門長30

藤井　　力独立行政法人酒類総合研究所　醸造技術応用研究部門　副部門長32

第１表　審査員氏名



（3）2,4,6－トリクロロアニソール（TCA）、

2,4,6－トリブロモアニソール（TBA）

岩田らの方法2）により定量した。

４．審　査

審査員は、日本酒造組合中央会の推薦を受けた

清酒製造関係者、国税庁鑑定企画官、国税局鑑定

官室職員、地方公設醸造関係指導機関職員及び当

所職員の中から理事長が指名した予審45名及び決

審32名とした（第１表）。

審査は、予審、決審ともアンバーグラスを用い、

室温22～24℃、酒温18.5～22℃の条件で行った。

予審は、「新酒鑑評会審査カード（予審）」によ

るプロファイル法で行った（第１図Ａ）。審査員

45名を１班15名の３班に分け、各班が１日に約

100点、３日間で約300点の審査を担当し、合わせ

て876点（ほかに参考出品酒等21点）を審査した。

審査に際しては、香気成分（カプロン酸エチル）

濃度が審査ごとに近接するようにグループ化し、

濃度の低いグループから高いグループの順に３日

間で計６回の審査を行った。

決審は、予審成績上位428点について、「新酒鑑

評会審査カード（決審）」による総合評価を行っ

た（第１図Ｂ）。審査員32名を１班16名の２班に

分け、各班が１日目に125点、２日目に94点、２

日間で219点の審査を担当し、合わせて428点（ほ

かに参考出品酒等10点）を審査した。

予審と同様に審査ごとに香気成分濃度が近接す

るようにグループ化し、濃度の低いグループから

高いグループの順に２日間で計９回の審査を行っ

た。

決審の審査基準を次のように設定し、香味の調

和及び特徴、飲用特性を審査対象とした。

１：香味の調和や特徴が吟醸酒の品格及び飲用

特性から特に良好である。

２：香味の調和や特徴が吟醸酒の品格及び飲用

特性から良好である。

３：１及び２以外のもの

入賞外：香味の調和や特徴が吟醸酒の品格及び

飲用特性から特に難がある。
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第１図Ａ　審査カード（予審） 第１図Ｂ　審査カード（決審）
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第２図Ａ　審査結果の通知様式例（出品酒の香味、香り及び味の特徴並びに総合評価）
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第２図Ｂ　審査結果の通知様式例（成分分析値及びその度数分布）



特徴は品質の多様化、飲用特性は飲みやすさや

おいしさ等の向上に資するために組み入れた。

審査結果については、次のとおり出品者に情報

提供した。すなわち、評価項目は偏差値をレーダ

ーグラフで表し、指摘項目は指摘数（２名以上の

もの）をまとめ、総合評価は予審及び決審ごとに

度数分布、平均点、全体平均点及び全体標準偏差

を示した（第２図Ａ）。また、成分分析値は出品

酒の値のほか、全体平均及び標準偏差並びに分析

値の度数分布をグラフで示し（第２図Ｂ）、出品

酒の香味及び味の特徴の見方を解説した資料を添

付した（第２図Ｃ）。

結 果 と 考 察

１．予審評価項目等

予審の評価項目、「香り品質」、「華やか」、「味

品質」、「濃淡」、「あと味・軽快さ」及び「総合評

価」の６つについては、審査カードに記載されて

いる尺度項目の左から右に向かって１から５の数

値を当てはめ数値化した。例えば「香り品質」で
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第２図Ｃ　審査結果の通知様式例（出品酒の香味及び特徴の見方）



は、すばらしい＝１、どちらでもない＝３、難

点＝５となる。

このように数値化された15名の審査員による評

価の平均値を出品酒の評点とした。この各予審評

価項目の評点及び成分の相関係数を第２表に示し

た。「総合評価」と相関の高い項目は、「香り品質」

と「味品質」であった。次に相関が高い項目は、

「華やか」及び「あと味のきれ」であり、これら

が、「総合評価」に強く影響することが示唆され

た。また、「華やか」と「カプロン酸エチル」並

びに「濃淡」と「グルコース」の間に相関が見ら

れた。

第３表に香り及び味の各指摘項目の指摘総数

と、２名以上の審査員から指摘を受けた出品酒の

各評価項目の評点を示した。香りについては、

「カプロン酸エチル」のほか、「酢酸イソアミル」、

「アセトアルデヒド」、「紙・ほこり臭」、「脂肪酸」

の指摘総数が500以上と多かった。また、「ゴム臭」

の項目を２名以上の審査員から指摘された出品酒

は、総合評価の評点が4.0以上と全体に比べて悪

かった。

味については、「甘味」、「苦味」、「渋味」に関

する項目（各味の特徴及び不調和の合計）の指摘

総数が2,500以上と多く、これらの味が出品酒全

体の特徴であることが窺えた。また、「まるい、

なめらか」を２名以上の審査員から指摘された出

品酒は、総合評価が良い傾向が見られた。

２．成分分析値

全出品酒の一般成分を第４表に示した。国税局

ごとに集計した平均値を比較すると、日本酒度に

ついては広島局が高く、仙台局が低かった。酸度

については、金沢及び熊本局が高く、札幌局が低

かった。アミノ酸度については福岡局が高く、広

島局が低かった。グルコース濃度については、札

幌局が高く、福岡局が低かった。アルコール分に

ついては国税局間で大きな差はみられなかった。

上位酒（金賞受賞酒）の一般成分及び主要な香

気成分等の平均値を第５表に示した。第４表の全

出品酒の平均値と比較すると、上位酒の方が日本

酒度、酸度及びアミノ酸度はわずかに低く、グル

コース濃度はわずかに高かった。また、各香気成

分について国税局ごとに集計した平均値を比較す

ると、イソアミルアルコールについては、金沢局

が高く、熊本局が低かった。酢酸イソアミルにつ

いては、名古屋局が高く、広島及び高松局が低か

った。カプロン酸エチルについては、広島局が高

く、熊本局が低かった。

出品酒の成分値の推移を第６表に示した。ここ

数年、全体及び上位酒ともに日本酒度が低くなる

傾向の中で、前年度は若干高くなったが今年度は

再び低下に転じた。また、上位酒のカプロン酸エ

チルは前年度と変わらず7.1 ㎎/lであった。

３．酸度の分布

第７表に酸度の分布を示した。全体及び上位酒

ともに酸度1.2～1.4の区分が多かったが、その平

均値は上位酒の方が0.04程度小さかった。

４．使用酵母の種類

第８表に全出品酒の使用酵母種類別出品点数を

示した。使用が多い酵母は、日本醸造協会酵母

（きょうかい酵母）の242点、混合使用の161点、

明利酵母の140点、自社酵母の82点であった。混

合使用の内訳ではきょうかい1801号の使用頻度が

95点と最も多く、次いできょうかい901号、山形

県酵母の順番であった（表には示していない）。

第９表に使用酵母比率の推移を示した。きょうか

い1801号の比率の増加が継続していた。また、そ

の他の多様な酵母の比率が50％を割り込む傾向も

継続していた。

第10表に、使用酵母ごとの香気成分及び酸度を、

きょうかい９号系酵母（きょうかい９号及び901

号）の出品酒の平均値を１とした相対値で示した。

カプロン酸エチルは、きょうかい1801号による

ものがきょうかい９号系酵母の約2.4倍となった。

酢酸イソアミルはきょうかい14号系と長野県酵母

が高く、明利酵母はやや高かった。その他の酵母

は全て低くなった。特に秋田県酵母が低かった。

酸度については長野県酵母がやや高く、きょうか

い1801号、山形県、明利及び自社酵母で低い傾向

が見られた。

５．使用酒母の種類

第11表に酒母の種類別出品点数を示した。例年

どおり、名古屋局以東の地域においては大部分が

速醸酒母だったのに対し、大阪以西においては、

西に行くに従い高温糖化酒母の割合が増え、福岡

局及び熊本局では高温糖化酒母が多かった。

－　　－7
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総合評価あと味きれ濃　淡味品質華やか香り品質項　　　　目

　1.00香り品質

評
価
項
目

　1.00　0.76華やか

　1.00　0.71　0.86味品質

　1.00　0.05　0.14－0.04濃淡

　1.00－0.29　0.77　0.50　0.73あと味きれ

　1.00　0.78－0.01　0.94　0.73　0.96総合評価

　0.08　0.00－0.09　0.07　0.28　0.10酢酸エチル

香
気
成
分
等

　0.02－0.06　0.03　0.01　0.13　0.03酢酸イソアミル

　0.28　0.18　0.02　0.30　0.30　0.26イソアミルアルコール

－0.08－0.13　0.02－0.11　0.03－0.06E/A比

－0.16－0.02－0.06－0.17－0.59－0.19カプロン酸エチル

－0.15　0.01－0.43－0.23－0.16－0.09グルコース

第２表　評価項目及び香気成分等の相関係数

２名以上の審査員が指摘した出品酒の点数及びこれら出品酒の各評価項目の評点最大
指摘数

指摘総数指摘項目
総合評価後味きれ濃　淡味品質華やか香り品質点　数

2.82.83.02.72.62.81616729酢酸イソアミル

2.82.83.02.72.52.8775103547カプロン酸エチル

3.12.93.02.92.83.0847444酢酸エチル

3.12.93.02.92.53.0655413高級アルコール

3.12.93.02.92.73.12098832アセトアルデヒド

3.43.12.93.12.83.3585319イソバレルアルデヒド

3.43.13.03.12.93.44411282香辛料様・4VG

3.43.13.03.12.93.3364231麹

3.63.32.83.23.03.5567360甘臭・カラメル様

3.93.52.83.43.33.9316173焦げ臭

3.83.42.83.33.23.7547242老香

3.53.22.93.12.93.4928450生老香

3.53.22.93.22.93.5625339酵母様・粕臭

3.93.32.93.33.23.84210231硫化物様

4.23.33.13.53.54.06350ゴム臭

3.73.13.13.23.03.6679328カビ臭

3.73.23.03.23.33.73260土臭

3.43.03.13.02.93.31105515紙・ほこり臭

3.83.32.93.33.13.7357184ジアセチル

3.02.93.02.82.52.92465881脂肪酸

3.83.23.03.33.03.611592酸臭

2.62.73.02.62.42.640971436まるいなめらか

3.02.93.02.82.62.942081462あらいざらつく

2.82.83.02.72.52.8641102337甘味、味の特徴

2.82.83.02.72.52.831191151酸味、味の特徴

2.72.82.92.62.42.728561015うま味、味の特徴

2.92.93.02.82.62.842061426苦味、味の特徴

2.82.83.02.72.52.842161396渋味、味の特徴

3.13.12.82.92.73.01407647甘味強く不調和

3.32.93.13.12.93.1608340酸味強く不調和

3.23.22.93.02.73.1554344うま味強く不調和

3.02.93.02.92.73.039671357苦味強く不調和

3.02.93.12.82.62.947871549渋味強く不調和

2.92.93.02.82.62.9876全　　　　　　体

第３表　各指摘項目の指摘総数等並びに２名以上の審査員が指摘した出品酒の点数及びこれら出品酒の各評価項目の

評点
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全出品酒熊　本福　岡高　松広　島大　阪名古屋金　沢東　京関東信越仙　台札　幌出品区分及び局名

876195248911118043352231659出品点数

17.6417.8317.6617.7417.7317.6017.5417.6017.6717.6917.5417.49平均
アルコール分
（％）

19.018.518.518.518.618.618.618.619.018.918.517.7最大

15.517.416.316.616.015.516.416.416.515.616.017.2最小

3.294.213.733.514.342.903.603.763.363.142.592.83平均

日本酒度 10.06.07.06.010.08.48.58.65.08.07.54.2最大

－5.01.00.0－1.5－5.0－1.4－3.00.0－3.0－3.0－3.01.0最小

1.321.381.341.311.301.331.291.381.361.321.301.23平均

酸　　度 2.11.61.81.72.12.01.81.81.82.01.81.4最大

1.01.11.11.01.01.01.01.01.11.11.11.0最小

0.990.951.040.990.921.001.021.000.971.010.970.96平均

アミノ酸度 2.01.21.61.81.52.01.71.31.31.61.81.2最大

0.50.60.50.50.50.50.60.60.70.50.50.7最小

2.031.931.811.871.822.082.152.032.042.102.062.17平均
グルコース
（g/100ml）

3.72.83.53.03.13.73.73.33.23.43.73.3最大

0.40.50.50.80.40.40.90.81.40.90.61.5最小

（注）アルコール分、日本酒度、酸度およびアミノ酸度は調査表の出品者記載の数値を使用。

第４表　全出品酒の成分値一覧表

上位酒熊　本福　岡高　松広　島大　阪名古屋金　沢東　京関東信越札幌・仙台出品区分及び局名

24761013163915865678上位点数

17.6817.7017.7617.7017.7817.6917.5717.7917.6817.7417.61平均
アルコール分
（％）

18.918.118.518.018.318.618.018.418.018.918.5最大

16.217.416.716.817.217.017.117.417.517.116.2最小

3.094.183.702.744.042.784.034.563.333.012.65平均

日本酒度 8.65.85.25.06.06.06.08.65.05.06.0最大

－2.01.02.6－1.52.5－1.42.03.00.5－2.00.0最小

1.281.381.301.271.261.261.241.381.231.291.29平均

酸　　度 1.81.61.61.61.71.71.41.81.41.71.6最大

1.01.21.11.11.11.11.01.21.11.11.1最小

0.940.920.970.860.900.930.921.030.850.980.95平均

アミノ酸度 1.41.11.41.11.01.31.11.31.01.41.4最大

0.50.80.70.60.60.70.70.70.70.60.5最小

2.232.132.192.182.152.252.312.282.132.222.24平均
グルコース
（g/100ml）

3.32.83.33.03.12.92.92.53.13.23.2最大

1.11.41.51.21.21.61.61.91.41.11.1最小

102.9097.0097.50104.00103.70100.00107.10111.20106.30102.20103.80平均イソアミル
アルコール
（㎎/l）

170.1110.3118.2123.1123.0117.2140.2145.5112.5118.0170.1最大

82.584.083.193.688.389.393.7101.099.987.182.5最小

1.841.741.831.501.501.832.332.121.631.851.85平均酢酸
イソアミル
（㎎/l）

5.32.33.72.42.52.85.33.03.63.22.9最大

0.81.20.90.91.00.80.91.10.80.80.9最小

7.124.066.567.358.367.475.976.047.417.457.03平均カプロン酸
エチル
（㎎/l）

12.26.99.89.210.010.79.312.112.210.411.6最大

2.22.42.74.95.52.52.23.15.93.93.1最小

1.781.791.841.451.461.842.141.921.531.801.78平均

E/A比 3.82.13.22.32.82.93.82.73.33.03.1最大

0.71.21.10.90.90.90.91.10.70.90.8最小

（注）アルコール分、日本酒度、酸度、アミノ酸度は調査表の出品者記載の数値を使用。

第５表　上位酒の成分値一覧表



６．原料米品種と精米歩合

第12表に出品酒に使用した原料米の品種を示し

た。山田錦を100％使用した出品酒は全体の約

83％を占め、前年に比べ約１ポイント減少してい

る。山田錦以外の品種を主原料とした出品酒にお

いては、前年度と同様に越淡麗、美山錦、千本錦

の出品点数が多かった。また、山田錦以外の品種

を100％使用した出品酒は前年度より７点増加し、

130点となった。

第13表に山田錦を主原料とする出品酒733点に

おける、山田錦の産地ごとの出品点数を示した。

主産地の兵庫県が約82％を占め最も多かったが、

福岡県、三重県、岡山県、佐賀県産のものも使用

－　　－10

23222120191817161514260酒造年度

876875895920957981997101910491065877836出品点数

全　体
17.617.617.717.717.617.817.717.717.717.717.617.4アルコール分（％）

3.33.63.23.53.93.64.14.04.24.04.95.5日本酒度

1.31.31.31.31.31.31.31.31.31.41.41.5酸度

247244242249255252253257278286262121上位酒点数

上位酒

17.717.717.717.817.717.817.817.717.717.817.617.5アルコール分（％）

3.13.33.03.43.73.64.04.04.24.04.95.5日本酒度

1.31.31.31.31.31.31.31.31.31.31.41.4酸度

1.81.91.81.82.12.12.22.22.42.43.64.2酢酸イソアミル（㎎/l）

103106105109111110121123121125108121イソアミルアルコール（㎎/l）

1.81.71.71.61.91.91.91.82.02.03.33.5E/A比

7.17.17.77.56.77.37.06.66.27.5――カプロン酸エチル（㎎/l）

第６表　出品酒の成分（平均値）の推移

上 位 酒全　　体酸度区分
1111.0
23721.1
802371.2
872531.3
421741.4
4571.5
6391.6
3141.7
1151.8
011.9
022.0
012.1
1.281.32平　　均
1.82.1最　　大
1.01.0最　　小

第７表　出品酒及び上位酒の酸度

使　用　酵　母

局　名
その他内訳

その他・
不明

混合自社
秋田
今野

明利広島熊本山形秋田長野
きょうかい
1801

きょうかい
1601

きょうかい
1501

きょうかい
14＋1401

きょうかい
1001

きょうかい
901

きょうかい
9

01200000006000000札　幌

きょうかい601（1）、青森（6）、
岩手（5）、宮城（16）、福島（9）

39271093910153020000020仙　台

栃木（7）、群馬（4）、埼玉（5）293467482000787001011関東信越

きょうかい701（1）290280100010001011東　京

富山（1）、石川（1）、福井（1）312691000008103000金　沢

岐阜（2）、静岡（5）、
愛知（2）、三重（2）

161685160000017010010名古屋

810276251000027010132大　阪

きょうかい7（1）、鳥取（1）、
島根（6）、山口（3）

131461226100026000011広　島

徳島（1）、愛媛（12）、高知（3）1716611010005000010高　松

福岡（3）、佐賀（4）9211020040004000020福　岡

211000120003000000熊　本

1381618242140301915372131251125全　体

33443610476341259010001上位酒

その他は、きょうかい601、７、701号酵母（各１）及び長野、秋田、山形、熊本、広島以外の県で配布している酵母（99）である。
不明には、これら以外の配布元の酵母（16）を含む。

第８表　全出品酒の使用酵母種類別出品点数
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自　社秋田今野明　利熊　本山　形秋　田長　野
きょうかい
1801

きょうかい
14＋1401

きょうかい
9＋901

0.860.880.861.201.100.671.030.811.201.00酢酸エチル

0.870.880.870.830.910.790.950.860.941.00イソアミルアルコール

0.900.891.040.840.860.441.160.661.191.00酢酸イソアミル

2.301.862.060.911.602.991.862.391.041.00カプロン酸エチル

0.890.950.890.950.860.941.060.890.991.00酸度

（注）きょうかい９号及び901号を１とした相対値

第10表　使用酵母毎の香気成分分析値及び酸度（いずれも平均値）

酒　造　年　度
酵母の種類

23222120191817161514131272

0.60.81.21.21.81.92.02.32.93.25.46.044.979.6きょうかい9

1.42.21.31.11.61.72.03.53.24.04.97.93.33.1きょうかい901

0.10.00.10.20.20.20.20.40.00.30.10.01.02.3
きょうかい10＋

1001

0.60.80.91.01.01.11.62.01.61.62.23.68.9―
きょうかい14＋

1401

0.20.20.20.20.30.50.30.60.61.00.91.9――きょうかい1501

0.10.10.10.51.31.63.63.74.93.93.12.9――きょうかい1601

0.00.00.10.10.30.50.81.01.01.21.7―――きょうかい1701

24.323.521.518.09.84.6――――――――きょうかい1801

2.22.32.11.71.91.92.62.52.22.72.92.710.74.2熊　　本

0.80.71.12.03.84.15.06.36.18.07.46.79.13.1長　　野

16.015.215.415.815.615.114.013.211.19.57.76.70.4―明　　利

4.84.84.74.85.77.06.26.65.75.4―＊―＊――秋田今野

45.245.647.347.451.055.157.653.457.554.755.752.021.77.0そ の 他

3.83.83.96.05.74.74.14.53.24.58.09.60.00.7不　　明

＊：12および13年は、秋田今野をその他区分としている。

第９表　使用酵母比率の推移 単位：％

酒母の種類
局　名

その他山廃もと生もと酵母仕込みアンプル中温速醸高温糖化速　醸

00000108札　　幌

1024165146仙　　台

000211815187関東信越

010006226東　　京

100002040金　　沢

1002511358名 古 屋

0101271585大　　阪

0111133945広　　島

00002101422高　　松

0002213287福　　岡

000000172熊　　本

333121477138626全　　体

200331339187上 位 酒

第11表　酒母の種類別出品点数



されていた。

第14表に精米歩合の分布を示した。出品酒全体

の約92％が精米歩合35～40％の区分に集中してい

た。また、上位酒と全体における精米歩合の平均

値を比較すると、上位酒の方が約１％程度低くな

っていた。

７．仕込の大きさ

第15表に仕込の大きさの分布を示した。全体及

び上位酒それぞれの分布は、総米400～600 ㎏の

区分が最も出品点数が多く、次いで600～800 ㎏
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主たる原料米

その他内訳その他越淡麗千本錦雄町
出羽
燦々

秋田酒
こまち

美山錦
五百
万石

山田錦点数
使用割合
（％）＊

華想い（4）、夢の香（3）、祝（3）、吟風（3）、金
紋錦（3）、越神楽（3）、ひとごこち（3）、彗星
（2）、若水（2）、愛山（2）、ひだほまれ（2）、美
郷錦、白鶴錦、朝日、出羽の里、佐香錦、吟
の夢、吟ぎんが、改良八反流、一本〆、吟の
さと、亀の尾、石川門

423217739182728858100

ひとごこち、美郷錦200000001390

白玉、京の華210001011680

西都の雫、彗星200200000470

000000001160

010001002450

原料米（従）

その他雄町美山錦
五百
万石

山田錦点数
主たる原料米の
使用割合（％）＊

00000858100

00111390

00105680

00004470

01000160

10003450

＊：100％以外は範囲を示す。（例）90は90％以上100％未満の範囲である。

第12表　原料米の品種

点　　数県　　名

602兵　　　庫

30福　　　岡

17三　　　重

16岡　　　山

13佐　　　賀

10徳　　　島

8山　　　口

7広　　　島

5滋　　　賀

25そ　の　他

733計

第13表　山田錦の産地

上位酒
点

全体
点

総米＊

㎏

836200以下

15115400　　

115404600　　

94259800　　

9391000　　

251200　　

161400　　

141600　　

251800　　

002000　　

012200　　

012400　　

002600　　

002800　　

003000　　

013000超　

631.1603.5平　　均

18005000最　　大

15057最　　小

＊：数値は範囲を示す。
（例）400は200 ㎏超 400 ㎏以下の範囲である。

第15表　仕込みの大きさ
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精米歩合（％）

最　小最　大平　均50以上47－4944－4641－4338－4035－3735未満

354538.10010440札　　幌

356038.5433088670仙　　台

195539.03144172372関東信越

354538.7002121110東　　京

205038.2300023152金　　沢

356040.3804050180名 古 屋

335038.2413153481大　　阪

236038.3302053267広　　島

304537.6002024193高　　松

355037.7100029220福　　岡

354737.70100990熊　　本

196038.626621652627615全　　体

305037.721211331026上 位 酒

第14表　精米歩合

最高ボーメ

最　小最　大平　均9.1以上8.1－9.07.1－8.06.1－7.05.1－6.05.0以下

5.88.46.9013410札　　幌

4.88.87.20236465121仙　　台

5.09.36.911176108252関東信越

5.08.86.6021012101東　　京

5.48.96.80382390金　　沢

5.28.46.8012541130名 古 屋

5.28.96.9053947200大　　阪

4.410.87.12142631144広　　島

5.48.47.103232020高　　松

5.09.87.012231961福　　岡

4.78.26.60141031熊　　本

4.410.87.04663013801159全　　体

4.88.67.0012101102311上 位 酒

第16表　もろみ最高ボーメ

最高温度（℃）

最　小最　大平　均13.1以上12.1－13.011.1－12.010.1－11.09.1－10.09.0以下

10.011.510.7001710札　　幌

7.013.811.1214578741仙　　台

9.516.010.61320159400関東信越

9.311.910.70072440東　　京

9.414.010.81172860金　　沢

9.012.510.802125781名 古 屋

9.013.010.8022369161大　　阪

9.216.011.259224690広　　島

10.013.210.91333740高　　松

8.712.510.70263581福　　岡

8.011.010.20001261熊　　本

7.016.010.810361585611065全　　体

9.013.510.71441159411上 位 酒

第17表　もろみ最高温度



の区分が多かった。また、全体及び上位酒それぞ

れの平均値は、前年度に比べ全体で約７㎏、上位

酒で約10 ㎏大きくなっていた。

８．もろみ経過

第16表にもろみの最高ボーメの分布を示した。

前年度と同様に、全体及び上位酒の分布は、いず

れも6.1～8.0の区分に集中する傾向が見られた。

また、国税局ごとに集計した平均値を比較すると、

仙台局が高く、東京局及び熊本局が低かった。

第17表にもろみ最高温度の分布を示した。全体

及び上位酒の分布は、いずれも10.1～11.0の区分

に集中する傾向がみられた。

第18表にもろみ日数の分布を示した。全体及び

上位酒の分布は、いずれも29日～34日の区分に集

中する傾向がみられた。また、国税局ごとに集計

した平均値を比較すると、関東信越局が長く、仙

台局が短かった。

９．アルコール添加量

第19表に白米１トン当たりの100％アルコール

添加量の分布を示した。添加量０の純米吟醸酒は

全体で82点あり、前年度に比べ５点減少した。ま

た、全体及び上位酒の分布は、いずれも80超～

100以下の区分に集中する傾向がみられた。全体

及び上位酒の平均値を比較すると、上位酒の方が

約８ l/tアルコール添加量が多かった。

10．粕歩合

第20表に粕歩合の分布を示した。全体及び上位

酒の分布は、いずれも40.1～60.0の区分に集中し

ていた。全体及び上位酒の平均値を比較すると、

上位酒の方が約１％小さかった。

11．カビ臭

予審において２名以上の審査員から「カビ臭」

の、もしくは３名以上の審査員から「紙・ほこり

臭」の指摘を受けた出品酒92点についてTCA及

びTBAの分析をおこなった。その結果を第21表

に示した。TCAについては66点の出品酒から検

出され、この内清酒における認知閾値1.7 ng/l2）

を超えるものは33点であった。また、TBAにつ

いては17点の出品酒から検出され、この内ワイン

－　　－14

もろみ日数（日）

最　小最　大平　均47以上44－4641－4338－4035－3732－3429－3126－2825以下

294333.9001112400札　　幌

224129.800131627505117仙　　台

256334.5561321487542103関東信越

234333.10030518621東　　京

274233.4002113141120金　　沢

234533.1012817222091名 古 屋

254533.401612243422102大　　阪

234832.11002203024122広　　島

234433.301268121522高　　松

254533.601171313881福　　岡

284333.4001335520熊　　本

226332.8610326416825220710829全　　体

224832.711717488153354上 位 酒

第18表　もろみ日数

上位酒
点

全体
点

添加量＊

l/t

7820

0110

1820

0630

2840

11250

63560

195070

298680

6221390

71213100

36103110

1357120

02120超

87.880.0平　　均

119127最　　大

00最　　小

＊：数値は範囲を示す。
（例）120は110超120以下の範囲である。

第19表　白米１トンあたりのアルコール添加量



における認知閾値4.0 ng/l2）を超えるものは３点

であった。なお、今回TBAが検出された17点全

てはTCAも検出されていた。

審査総評（記者発表要旨）

さて、平成23酒造年度の酒造期を振り返ります

と、気象条件においては全国的に寒冷な気候であ

ったことと、原料米の性状は、前年度のような硬

い米は少なかったことから、酒造りには適した年

となりました。それでも、地域により平年を上回

る降雪や冷え込みに見舞われた上、原料米の産地

や品種により米の硬さや溶解性にばらつきが見ら

れたため、製造者によっては原料処理やもろみの

管理に苦労されたようです。

今年度の出品状況を見ますと、出品点数は前年

度より１点増えて876点となり、平成13酒造年度

から続いていた減少傾向に歯止めがかかりまし

た。また、出品酒の主たる原料米として山田錦以

外の品種を使用したお酒は前年度に比べ13点増え

143点に、純米吟醸酒は前年度に比べ５点減少し

82点となりました。

出品酒の酒質は、香りは、穏やかものから華や

かなものまで、また、口中香（ふくみか）を特徴

とするものなど多様なタイプがありましたが、多

くは、カプロン酸エチルを主体としたものでした。

また、味では、今年度は甘味を特徴とするものが

多く、一方で、酸味を特徴とするものが一部にみ

られるなど前年度とは異なる傾向がみられまし

た。全体的には、香味の調和したものが多かった

ようです。しかし、一部には苦味や渋味といった

指摘を受けるものもあり、原料米の溶解や醗酵の

進み具合を調整するもろみ管理に苦労された製造

場も一部にあったものと推察されます。

そのような中で、今回金賞に選ばれたお酒は、

軽快ですっきりとした味と華やかな香りが調和し

たものが多くなっています。また、審査にあたっ

た審査員の多くからは、今年度の出品酒は酒質が

よく揃い差が少なくなっているとの指摘もあり、

出品者の製造技術が一定水準以上に達して来てい

ることが窺えます。

このように、好ましい酒質のお酒が多く見られ

た中で、残念ながらオフフレーバー等の欠点を有

する酒質のものについては、審査結果を参考に酒

質の向上に取り組んでいただきたいと思います。

山田錦の使用割合による区分を廃止し、２年目

となった今年度は山田錦以外の原料米を主体とす

る出品酒の動向に注目しておりましたが、前年度

の点数を13点上回る143点が出品され、多様な原

料米品種を使用する流れが定着しているものと考

えられます。原料米品種の多様化は、酒質の多様

－　　－15

粕歩合（％）

最小最大平均70.1以上60.1－70.050.1－60.040.1－50.030.1－40.030.0以下

29.052.145.2002601札　　幌

16.579.046.4493676364仙　　台

28.590.547.77165697461関東信越

36.270.250.214101640東　　京

36.173.051.315171730金　　沢

33.976.048.4162236150名 古 屋

31.996.049.4592747230大　　阪

29.676.047.8352735201広　　島

27.466.546.903112572高　　松

27.390.250.427162133福　　岡

38.390.655.0147610熊　　本

16.596.048.3256823138215812全　　体

30.090.247.731367125381上 位 酒

第20表　粕歩合

TBATCA
濃度区分
（ng/l）

7526不検出

516～1.0

523～2.0

412～3.0

07～4.0

384.0超

2.682.09平均値

16.36.6最大値

（注）平均値は検出された出品酒より算出した。

第21表　カビ臭の測定結果



化にも結びつき、喜ばしいことと思います。

今回出品された吟醸酒は、原料米の選択から原

料処理、麹造り、醗酵管理、製成に至るまで細心

の注意が払われた最高品質の吟醸酒です。今後、

貯蔵管理及び流通での取り扱いが適正に行われ、

消費者の方々に、そのすばらしい品質を十分に堪

能していただけるよう、関係各位の更なるご努力

をお願いします。
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