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新酒の成分について
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1．  目  的

  本年は，酒類の消費の多様化，平準化等の消費形態の変化や国際的な酒税制度との調和を図る観点

から，昭和 37 年以来の酒税法の抜本的な改正が行われた。また，酒類の製法品質表示基準制度が平

成 2年 4月 1日からスタ一卜し消費者に豊かな消費環境を提供するために，  さらに品質の高級化，

多様化を推進する必要がある。

  原料については，米質はやや硬いが，吸水性，溶解性は良奸であった。気象条件は，酒造初期から

例年にない暖冬であり，  もろみの温度管理に苦労していた。

  酒造期終了をひかえ，例年同様に醸出された新酒を評価し，酒造技術の改善をはかるとともに，消

費者の嗜好に適合する出荷管理を徹底させる目的で鑑評会を行った。

2．分析法，成分分析値

分析法は国税庁所定分析法によった。

 出品酒は，普通酒が 34場，63点，純米醸造酒が 36場，71点，吟醸酒が 44場 158 点の合計 292，点

であった。

 1場あたり，各部門別に鑑評会で上位であったもの 1点について，成分を分析した結果を表 1～表

3に示す。
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  日本酒度の最大値は＋5，最小値は－1，平均値が＋1．9となり，昨年度と同様であった。酸度の最

大値は 1．84ml，最小値は 1．04ml，平均値で 1．27m1 となり，昨年度と同様であった。アミノ酸度

の最大値は 2．44m1，最小値は 0．87ml，平均値は 1．52m1 となり昨年度よりも増加していた。



茨城県工業技術センター研究報告　第 18 号

－79－

  日本酒度の最大値は＋5．5，最小値は－2．5，平均値が＋2．2となった。酸度の最大値は 1．57ml，

最小値は 1．05ml，平均値で 1．30m1 となった。アミノ酸度の最大値は 2．65m1，最小値は 0．74ml，

平均値は 1．31m1 となった。

日本酒度，酸度， アミノ酸度とも昨年度と同様であった。
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  日本酒度の最大値は＋8，最小値は－2，平均値が＋5．3となった。酸度の最大値は 1．86ml，最小

値は 0．97ml，平均値で 1．33m1 となった。アミノ酸度の最大値は 1．78m1，最小値は 0．70ml，平均

値は 1．06m1 と昨年とほぼ同様であった。


