
緒　　　　　言

平成24酒造年度全国新酒鑑評会（第101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25年４月23日（火）から25日（木）の３日間

に予審を行い、５月８日（水）及び９日（木）に

決審を行った。また、５月22日（水）に東広島運

動公園体育館で製造技術研究会を、６月14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、864点であった。審査の結果、優秀と

認められた426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233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、1,372

人及び2,652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24酒造年度（平成24年７

月１日～平成25年６月30日）中に自己の製造場に
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おいて製成した「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、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主たる原料米の品

種（以下、「原料米品種（主）」という。）、④従た

る原料米の品種（以下、「原料米品種（従）」とい

う。）、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の種類、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
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カラム：DB-WAX φ0.32 ㎜×30 m、0.25 ∫

カラム温度：85℃

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－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。

（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。
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（１）予審審査員

（２）決審審査員

氏　　名所　　　　　　属№

北村　秀文男山株式会社1

井上　裕史株式会社井上清吉商店3

岩瀬　新吾皇国晴酒造株式会社5

福井　　毅株式会社福井弥平商店7

渡辺　酵造白菊酒造株式会社9

勝木慶一郎五町田酒造株式会社11

工藤　晋平山形県工業技術センター13

鍋倉　義仁新潟県醸造試験場15

橋本　直哉福井県食品加工研究所17

廣岡　青央京都市産業技術研究所19

田畑　光正島根県産業技術センター21

山根　善治国税庁　鑑定企画官補佐23

佐藤　泰崇仙台国税局鑑定官室　主任鑑定官25

武藤　彰宣東京国税局鑑定官室　主任鑑定官27

川口　　勉名古屋国税局鑑定官室　主任鑑定官29

増田　達也広島国税局鑑定官室　主任鑑定官31

吉田　裕一福岡国税局　鑑定官室　主任鑑定官33

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35

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37

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39

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41

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43

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45

氏　　名所　　　　　　属№

横山　直行株式会社佐浦2

石川　太郎石川酒造株式会社4

今泉　克康福井酒造株式会社6

森脇　政博沢の鶴株式会社8

越智　　浩石鎚酒造株式会社10

佐藤　稔英地方独立行政法人岩手県工業技術センター12

岡本　竹己栃木県産業技術センター14

宮崎　浩子千葉県産業支援技術研究所16

栗田　　修三重県工業研究所18

井上　守正兵庫県立工業技術センター20

上東　治彦高知県工業技術センター22

松崎　　修札幌国税局鑑定官室　主任鑑定官24

本村　　創関東信越国税局鑑定官室　主任鑑定官26

倉光　潤一金沢国税局鑑定官室　主任鑑定官28

辻　　博之大阪国税局鑑定官室　主任鑑定官30

伊藤　伸一高松国税局鑑定官室　主任鑑定官32

小濱　　元熊本国税局鑑定官室　主任鑑定官34

山田　　修独立行政法人酒類総合研究所　醸造技術応用研究部門長36

赤尾　　健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38

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40

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42

坂本弥生子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№

保坂大二郎株式会社武勇1

山内　　徹宝酒造株式会社3

久家　里三株式会社久家本店5

中川　　優熊本県産業技術センター7

石田謙太郎札幌国税局鑑定官室長9

須藤　茂俊関東信越国税局鑑定官室長11

戎　　智己金沢国税局鑑定官室長13

神谷　昌宏大阪国税局鑑定官室長15

福田　　央高松国税局鑑定官室長17

遠山　　亮熊本国税局鑑定官室長19

中井　　進独立行政法人酒類総合研究所　理事21

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23

氏　　名所　　　　　　属№

後藤　悦夫合資会社後藤酒造場2

島　　治正白牡丹酒造株式会社4

吉浦　貴紀茨城県工業技術センター6

野本　秀正国税庁鑑定企画官8

近藤　洋大仙台国税局鑑定官室長10

福田　　整東京国税局鑑定官室長12

三宅　　優名古屋国税局鑑定官室長14

山岡　　洋広島国税局鑑定官室長16

鈴木　　崇福岡国税局鑑定官室長18

木崎　康造独立行政法人酒類総合研究所 　理事長20

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22

第１表　審査員氏名



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・鑑定企画官

補佐、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23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19～22℃、酒温17.2～20.6℃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864点（ほかに参考出品酒等13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各班

３日間で計６回ずつ審査を行った。

決審は、予審成績上位426点（ほかに参考出品

酒1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23

名全員で１日目に250点、2日目に177点、合わせ

て427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。

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平成21酒造年度

の審査から組み入れた。

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
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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）



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項目については、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

－　　－6

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）



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

の項目が、「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」、

「酢酸エチル」、「高級アルコール」、「アセトアル

デヒド」、「酵母様・粕臭」、「紙・ほこり臭」、「脂

肪酸」の指摘総数が500以上と多かった。また、

「老香」や「土臭」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

ついては広島局の平均値が最も高く、札幌局の平

均値が最も低かった。酸度については、熊本局の

平均値が最も高く、名古屋局の平均値が最も低か

った。アミノ酸度については札幌局の平均値が最

も高く、高松局の平均値が最も低かった。グルコ

ース濃度については、札幌局の平均値が最も高く、

金沢局及び福岡局の平均値が最も低かった。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、上位酒の平均値の

方が全出品酒の平均値より、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、高松局の平均値が最も

高く、熊本局の平均値が最も低かった。酢酸イソ

アミルについては、札幌局及び仙台局の平均値が

最も高く、東京局の平均値が最も低かった。カプ

ロン酸エチルについては、広島局の平均値が最も

高く、熊本局の平均値が最も低かった。

出品酒の成分値の推移を第６表に示した。全体

及び上位酒ともに日本酒度が低くなる傾向であっ

た。また、上位酒のカプロン酸エチルは前年度よ

り増加し7.5 ㎎/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1.2～1.3の区分が多かったが、その平

均値は上位酒の方が0.03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247点、混合使用の163点、

明利酵母の133点、自社酵母の76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

111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2.2倍となった。

酢酸イソアミルは長野県酵母ときょうかい14号系

（きょうかい14号及び1401号）が高く、明利酵母

はやや高かった。その他の酵母は全て低かった。

特にきょうかい1801号と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、

－　　－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

1.000.82華やか

1.000.780.89味品質

1.000.130.140.07濃淡

1.00－0.210.780.560.74あと味きれ

1.000.780.090.940.790.96総合評価

0.080.01－0.130.090.290.10酢酸エチル

香
気
成
分
等

0.03－0.03－0.030.050.170.06酢酸イソアミル

0.310.210.020.340.330.30イソアミルアルコール

－0.08－0.10－0.04－0.070.07－0.05E/A比

－0.18－0.040.01－0.21－0.61－0.23カプロン酸エチル

－0.27－0.07－0.43－0.33－0.27－0.22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度　数

2.82.83.02.72.62.81699814酢酸イソアミル

2.82.82.92.72.42.7698112850カプロン酸エチル

3.02.93.02.92.63.01528657酢酸エチル

3.02.92.92.92.52.91243560高級アルコール

3.23.03.03.02.83.12387955アセトアルデヒド

3.43.12.93.12.83.3835431イソバレルアルデヒド

3.63.22.93.22.93.58411448香辛料様・4VG

3.63.23.03.23.03.5584311麹

3.53.32.83.22.93.4776386甘臭・カラメル様

3.83.42.73.43.13.7306219焦げ臭

4.03.42.83.43.23.9474234老香

3.53.23.03.22.83.4887437生老香

3.53.22.83.22.83.41276586酵母様・粕臭

3.83.32.93.33.03.78412499硫化物様

3.93.32.83.43.43.96457ゴム臭

3.73.13.13.33.03.65610295カビ臭

4.43.43.03.93.84.44534土臭

3.33.03.03.02.73.219611800紙・ほこり臭

3.83.43.03.43.13.7337207ジアセチル

3.13.03.02.92.53.036371250脂肪酸

3.83.22.93.43.13.6215141酸臭

2.62.72.92.52.32.637771294まるいなめらか

3.02.93.02.92.62.9392101326あらいざらつく

2.72.82.92.72.42.7617102344甘味、味の特徴

2.92.82.92.72.52.837581337酸味、味の特徴

2.72.82.92.62.42.61885742うま味、味の特徴

2.92.93.02.82.52.837661269苦味、味の特徴

2.82.83.02.72.42.755071822渋味、味の特徴

3.13.12.82.92.63.11577682甘味強く不調和

3.43.03.03.22.93.21009493酸味強く不調和

3.73.42.73.33.03.6544319うま味強く不調和

3.13.03.03.02.63.044591506苦味強く不調和

3.02.93.02.92.52.945981563渋味強く不調和

2.92.93.02.82.52.9864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



－　　－9

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

8641954459311378353621816211出品点数

17.6017.8117.5317.5817.6817.5717.4817.5517.7017.6317.5517.66平均
アルコール分
（％）

18.718.618.318.418.718.418.418.618.518.718.718.3最大

15.817.516.316.216.116.016.316.216.616.115.817.1最小

3.083.633.033.583.862.643.803.853.763.022.232.01平均

日本酒度 10.06.07.08.08.07.07.010.06.07.06.55.0最大

－6.01.3－1.0－2.0－4.0－4.00.00.01.0－6.0－6.0－1.0最小

1.301.361.341.301.291.311.241.321.301.291.301.30平均

酸　　度 2.41.72.11.82.42.01.81.71.91.91.71.6最大

1.01.11.11.01.01.01.01.01.11.01.01.0最小

0.940.881.030.840.900.940.940.940.890.960.931.04平均

アミノ酸度 2.11.21.51.21.71.81.61.51.32.11.51.6最大

0.40.50.40.50.40.50.60.50.60.50.40.8最小

2.061.911.791.831.932.161.991.791.932.122.222.52平均
グルコース
（g/100 ml）

4.22.93.52.83.43.74.23.13.03.33.63.3最大

0.30.70.50.70.40.70.50.31.00.50.61.6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

2336912193111764389上位点数

17.6317.8317.6217.8117.5917.5917.6317.7117.8517.7317.54平均
アルコール分
（％）

18.718.318.318.418.718.118.018.318.318.318.7最大

16.117.616.917.016.216.817.317.217.517.016.1最小

2.853.653.333.114.032.523.484.234.002.952.26平均

日本酒度 8.05.55.25.08.04.55.05.65.05.56.0最大

－4.01.51.01.00.0－3.50.63.53.00.3－4.0最小

1.271.281.281.301.201.241.221.291.301.271.28平均

酸　　度 1.61.41.51.41.41.51.41.61.41.61.6最大

1.01.11.11.11.01.11.11.11.21.11.1最小

0.880.871.000.800.870.830.880.910.820.890.89平均

アミノ酸度 1.31.11.21.01.11.11.01.00.91.31.2最大

0.40.70.70.60.60.50.70.70.70.60.4最小

2.312.082.062.082.382.452.221.932.552.222.39平均
グルコース
（g/100 ml）

3.62.93.02.63.13.43.42.53.03.23.6最大

0.91.61.51.31.51.71.61.42.41.20.9最小

100.9091.70100.90103.90102.80101.8099.10101.7098.70101.70100.30平均イソアミル
アルコール
（㎎/l）

146.0106.1117.7124.1135.1120.1111.1107.2103.3122.5146.0最大

68.278.681.891.168.286.689.593.693.086.574.5最小

1.781.651.641.771.691.801.661.791.591.771.85平均酢酸
イソアミル
（㎎/l）

3.52.53.02.63.23.03.12.62.13.13.5最大

0.41.11.00.81.00.60.90.61.00.80.4最小

7.463.726.667.338.958.256.816.958.377.737.14平均カプロン酸
エチル
（㎎/l）

12.98.78.011.212.911.19.09.710.212.312.5最大

1.91.95.14.93.23.72.74.06.64.43.8最小

1.761.771.591.711.651.781.681.751.611.741.83平均

E/A比 3.12.42.82.62.43.02.92.62.13.13.0最大

0.61.31.10.90.90.61.00.71.00.80.6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



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。

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、前年と同じであった。山田錦以外の

品種を主に使用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点減少し、123点となった。

第13表に山田錦を主原料とする出品酒730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81％を占め最も多かったが、

－　　－10

2423222120191817161514260酒造年度

864876875895920957981997101910491065877836出品点数

全　体
17.617.617.617.717.717.617.817.717.717.717.717.617.4アルコール分（％）

3.13.33.63.23.53.93.64.14.04.24.04.95.5日本酒度

1.31.31.31.31.31.31.31.31.31.31.41.41.5酸度

233247244242249255252253257278286262121上位酒点数

上位酒

17.617.717.717.717.817.717.817.817.717.717.817.617.5アルコール分（％）

2.93.13.33.03.43.73.64.04.04.24.04.95.5日本酒度

1.31.31.31.31.31.31.31.31.31.31.31.41.4酸度

1.81.81.91.81.82.12.12.22.22.42.43.64.2酢酸イソアミル（㎎/l）

101103106105109111110121123121125108121イソアミルアルコール（㎎/l）

1.81.81.71.71.61.91.91.91.82.02.03.33.5E/A比

7.57.17.17.77.56.77.37.06.66.27.5――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
1171.0
291001.1
852591.2
672461.3
391191.4
9701.5
3231.6
0151.7
081.8
031.9
012.0
032.1
1.271.30平　　均
1.62.4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
1501

きょうかい
14+1401

きょうかい
901

きょうかい
９

020200000070000札　幌

きょうかい601（1）、青森（6）、
岩手（5）、宮城（18）、福島（9）

392810629101650260020仙　台

栃木（6）、群馬（4）、
埼玉（3）、新潟（1）

2238764960006830010関東信越

埼玉（1）27111000000110112東　京

福井（1）394611000080300金　沢

静岡（5）、愛知（2）、三重（1）10121051700000221100名古屋

きょうかい701（1）10122652411000290041大　阪

鳥取（1）、島根（3）、山口（4）1320602261000230011広　島

徳島（2）、愛媛（12）、高知（4）20114110000070010高　松

福岡（4）、佐賀（4）11237400400030020福　岡

1110001200030010熊　本

13116376361333518165622215134全　体

314430113675420611010上位酒

その他は、きょうかい601、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（96）である。
不明には、これら以外の配布元の酵母（12）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

0.830.860.771.120.970.901.290.751.101.00酢酸エチル

0.880.910.880.840.890.840.920.850.941.00イソアミルアルコール

0.920.971.040.790.810.731.420.691.121.00酢酸イソアミル

1.971.721.830.821.552.281.262.190.571.00カプロン酸エチル

0.850.920.870.990.900.971.110.860.981.00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

2423222120191817161514131272

0.50.60.81.21.21.81.92.02.32.93.25.46.044.979.6きょうかい９

1.51.42.21.31.11.61.72.03.53.24.04.97.93.33.1きょうかい901

0.00.10.00.10.20.20.20.20.40.00.30.10.01.02.3
きょうかい10＋

1001

0.60.60.80.91.01.01.11.62.01.61.62.23.68.9―
きょうかい14＋

1401

0.10.20.20.20.20.30.50.30.60.61.00.91.9――きょうかい1501

0.00.10.10.10.51.31.63.63.74.93.93.12.9――きょうかい1601

0.00.00.00.10.10.30.50.81.01.01.21.7―――きょうかい1701

25.724.323.521.518.09.84.6――――――――きょうかい1801

2.12.22.32.11.71.91.92.62.52.22.72.92.710.74.2熊　　本

0.70.80.71.12.03.84.15.06.36.18.07.46.79.13.1長　　野

15.416.015.215.415.815.615.114.013.211.19.57.76.70.4―明　　利

4.24.84.84.74.85.77.06.26.65.75.4―＊―＊――秋田今野

45.545.647.347.451.055.157.653.457.554.755.752.021.77.0そ の 他

3.83.83.83.96.05.74.74.14.53.24.58.09.60.00.7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

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

000000011札　　幌

2024046144仙　　台

000111919178関東信越

000006228東　　京

000013031金　　沢

1001512356名 古 屋

0100251788大　　阪

0013143648広　　島

0001181322高　　松

0002215296福　　岡

000000172熊　　本

313121376142614全　　体

102411630179上 位 酒

第11表　酒母の種類別出品点数

45.2



福岡県、岡山県、三重県、徳島県、佐賀県産のも

のも使用されていた。

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0.5ポイント低か

った。

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

－　　－12

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
（％）＊

ひとごごち（5）、彗星（4）、華想い（3）、夢の
香（3）、祝（3）、金紋錦（3）、越神楽（2）、亀の
尾（2）、愛山（2）、誉富士、夢山水、美郷錦、
白鶴錦、渡船、神ノ穂、若水、佐香錦、結の
香、吟風、吟の夢、吟のさと、吟ぎんが、改
良八反流、改良信交、伊勢錦、ひより

442915545156721844100

000000005590

京の華110101001580

西都の雫、八反草211000021770

000000000060

000000102350

原料米（従）

その他越淡麗雄町美山錦
五百
万石

山田錦点数
主たる原料米の
使用割合（％）＊

000000844100

111110590

010004580

000016770

000000060

110001350

＊：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

594兵　　　庫

37福　　　岡

15岡　　　山

13三　　　重

13徳　　　島

13佐　　　賀

9山　　　口

8滋　　　賀

6広　　　島

22そ　の　他

730計

第13表　山田錦の産地

上位酒
（点）

全体
（点）

総米＊

（㎏）

535200以下

24102400

103409600

78259800

14351000

591200

141400

261600

121800

012000

012200

002400

002600

002800

003000

013000超

634.8597.7平　　均

18005000最　　大

10078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

355540.31020440札　　幌

335038.4423089631仙　　台

195939.04222166402関東信越

354539.200312390東　　京

204037.800002582金　　沢

335039.3502049211名 古 屋

335038.2314156471大　　阪

235038.1104053287広　　島

304037.2000023193高　　松

355037.7100030230福　　岡

354837.70100990熊　　本

195938.519620452727117全　　体

305038.03131131868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

3.97.46.1004142札　　幌

3.09.47.3222775371仙　　台

4.89.96.93107995283関東信越

5.28.06.800112230東　　京

5.48.46.802131280金　　沢

5.28.86.8041349120名 古 屋

4.98.56.9074053121大　　阪

5.610.57.238334450広　　島

5.49.27.013152150高　　松

6.210.07.4111212100福　　岡

5.87.86.9008821熊　　本

3.010.57.01067314379867全　　体

4.210.57.011686107221上 位 酒

（注）不明は集計から除外した。

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

9.512.510.8012710札　　幌

7.013.011.1011628441仙　　台

8.916.010.62218155392関東信越

9.812.510.80162630東　　京

9.012.610.70132461金　　沢

9.014.010.811105781名 古 屋

8.815.010.813257581大　　阪

10.014.711.2212294460広　　島

10.013.010.90463410高　　松

7.414.810.720931102福　　岡

9.511.510.60031150熊　　本

7.016.010.8836173548918全　　体

8.813.010.80452151251上 位 酒

第17表　もろみ最高温度



区分が最も出品点数が多く、次いで600～800 ㎏

の区分が多かった。また、全体及び上位酒の平均

値は、それぞれ前年度と比較すると、全体で約７

㎏小さく、上位酒で約４㎏大きくなった。

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、

福岡局の平均値が最も高く、札幌局の平均値が最

も低かった。

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、熊本局の平均値が最も

長く、仙台局の平均値が最も短かった。

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97点あり、前年度に比べ15点増加した。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7 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0.6ポイント低かった。

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119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49点の出品酒から検

－　　－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

294234.2002121500札　　幌

214630.402351032594110仙　　台

234933.031716396859205関東信越

213933.00008512641東　　京

244331.90013671161金　　沢

234732.9141414212364名 古 屋

245033.111114193922133大　　阪

265432.32124122830140広　　島

224332.000335121273高　　松

244433.2011710131831福　　岡

265335.1101247310熊　　本

215432.4810226712624024811528全　　体

244332.200816395680304上 位 酒

第18表　もろみ日数

上位酒
（点）

全体
（点）

添加量＊

（l/t）

13970

0310

2220

1830

11040

11350

62760

103870

237780

6521590

59211100

37107110

1554120

02120超

86.079.1平　　均

120123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



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37点であった。また、TBAにつ

いては29点の出品酒から検出され、この内ワイン

における認知閾値4.0 ng/l2）を超えるものは２点

であった。なお、TCAもTBAも検出された出品

酒は14点であった。

審査総評（記者発表要旨）

平成24酒造年度の全国新酒鑑評会は予審（４月

23日～25日）と決審（５月８日～９日）の２回の

審査を実施し、その結果の公表を５月17日に行い

ました。

さて、平成24酒造年度の酒造期を振り返ります

と、一部の地域で寒波の影響によりもろみが冷え

すぎるといった影響がみられましたが、全体的に

は２月までは寒冷な気候が安定して続き酒造りに

は適した気象条件でありました。

原料米については、全般的には良好な品質のも

のが多かった様ですが、一部の原料米については

登熟期の高温の影響を受けたため、米質が硬く､

溶けにくいものとなったものがあったようです。

通常、このような原料米を使用した場合は、原料

処理やもろみ管理に非常に苦労するのですが、早

い段階からこのような情報が行き届いていたた

め、杜氏を始めとする製造担当者の皆様の御努力

により良質なお酒が醸造されたと聞いておりま

す。

今年度の出品状況を見ますと、出品点数は前年

度より12点減少して864点でした。また、純米吟

醸酒は年を追うごとに着実に増えており、今年度

は前年度に比べ15点増え97点となりました。この

他に、越淡麗や千本錦などの山田錦以外の酒造好

適米を使用したお酒の出品は134点あり、山田錦

以外の品種による出品も定着してきています。

出品酒の酒質については、香りは例年と同様に

リンゴ様のカプロン酸エチルを有するものが主体

となっていましたが、バナナ様の酢酸イソアミル

を主体とするものも多く見られました。味につい

ては、原料米品種や酵母の特徴を活かした淡麗で

すっきりとしたタイプや濃醇でしっかりしたうま

味のあるタイプ、甘味を特徴とするものや酸味を

特徴とするものなど、バラエティに富んだものと

なっていました。

このように多様なお酒が今年度も多数出品され

ましたが、一部の出品酒については香り等に欠点

を有するものが見られました。欠点の内容につい

ては、後日送付する審査結果でお知らせしますの

で、該当する出品者の皆様には原因について調査

し、その対策に努めていただき、一層の酒質の向

上に取り組んでいただきますようお願いいたしま

－　　－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

36.270.050.7013520札　　幌

14.296.645.1262878444仙　　台

23.196.049.74217490254関東信越

29.168.548.302111841東　　京

42.078.453.934141400金　　沢

31.475.851.12132527110名 古 屋

27.186.049.56132446222大　　阪

24.576.248.3272937153広　　島

32.890.350.824171660高　　松

25.381.444.9141413202福　　岡

39.599.955.0227620熊　　本

14.299.948.8247724635015116全　　体

14.296.048.281361111364上 位 酒

第20表　粕歩合

（注）平均値は検出された出品酒より算出した。

TBA
濃度区分
（ng/l）

TCA
濃度区分
（ng/l）

900700

14～1.00～1.0

8～2.0121.0超～1.7未満

4～3.0261.7～3.0

13.0超～4.0未満7～5.0

24.0以上～5.03～7.0

0～6.017.0超

1.50平均値2.61平均値

4.1最大値7.9最大値

第21表　カビ臭の測定結果



す。

全体的に見ると、今回出品された吟醸酒は出品

者の方々が原料米の選択から原料処理、 造り、

もろみ管理、上槽・製成に至るまで細心の注意と

最高の技術が注がれた良質の吟醸酒です。このよ

うな中で、今回金賞に選ばれたお酒は、香り華や

かかつ味がきれいな香味の調和したものとなって

おり、出品者の製造技術の高さがうかがえました。

今後、適切な貯蔵管理及び流通が行われ、消費者

の方々がそのすばらしいお酒を十分に味わえるよ

う、関係者の皆様の更なる御努力をお願いいたし

ます。
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