
清酒の官能評価技術の改良 

 

清酒の品質評価には、５点法（１：優良、２：良好、３：普

通、４：やや難点、５：難点）、３点法などの総合評価法や甘辛、

濃淡、吟醸香などの香味の特徴を個々に評価するプロファイル

法がある。総合評価は、良否を表すには便利な方法であるが、

清酒の香味の特徴についての情報は表現できません。個々の清

酒の特徴を理解するにはプロファイル法が優れていますが、使

用する香味評価用語については、それまで必ずしも統一がとれ

てはいませんでした。 

そこで、清酒の品質を客観的に表現できるよう香味評価用語

の整理と研究を進め、現在までの知見を基として清酒の香味評

価用語をわかりやすくまとめたフレーバーホイールを作成しま

した。これらの香味を体得し清酒の「きき酒」を行えば、清酒

の特徴を客観的にわかりやすく理解できることになります。こ

の清酒のフレーバーホイールは、専門家向けとして公表してい

ます。必要に応じて改良を加え、より完成されたものにしたい

と考えています。 
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清酒の評価技術の改良

・高度な品質管理
・消費者嗜好の分析

清酒のフレーバーホイール
清酒の香味特性を理解しやすいようグループ化して表したもの

清酒の香味の特徴を
表現する評価法

清酒メーカーでの利用

総合評価
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