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１．はじめに
酒造期の終了を控え、醸造された新酒を評価し、

酒造技術の改善・消費者嗜好に適合する出荷管理等
の目的により平成16年3月14日、第38回茨城県新酒鑑
評会を行った。
本酒造期は平成5年以来の記録的な米の不作による

質の低下、価格の高騰という他に記録的な暖冬とい
う近年まれに見る、酒造会社にとっては受難のシー
ズンであったと言えよう。
それでも各蔵元では製造責任者の努力のかいもあ

り、例年と比較しても何ら品質的に劣らない香味の
バランスの優れた、レベルの高い吟醸酒が出品され
てきていた。

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。

鑑評会は吟醸酒のみを対象としておこなった。出品
状況は場数33場、点数138点であった。

分析は１場あたり鑑評会で最上位であった１点に
ついて行った。結果は表に示す。

３．結果
日本酒度の最大値+6.0,最小値0.0,平均値+4.4,ま

た酸度は最大値1.7,最小値1.1,平均値1.4であった。
香気成分では酢酸ｲｿｱﾐﾙは最大値6.0ppm、最小値

1.6ppm、平均値2.6ppm、ｲｿｱﾐﾙｱﾙｺｰﾙは最大値197pp
m、最小値80ppm,平均値110ppm,カプロン酸エチルは
最大値12.3ppm,最小値3.4ppm,平均値6.4ppmであっ
た。ここ数年のデータと比較するとカプロン酸エチ
ルの濃度はそろそろ頭打ちであるようであるが、極
端に少ない物や多すぎる物は減ってきているようで
ある。これからの吟醸酒は香りだけではなく、味の
あるタイプでないと秋以降のバランスの良い熟成に
向かないということが浸透してきた結果かもしれな
い。

表 新酒成分分析値

№ ｱ ﾙ ｺ ｰ ﾙ 酸 度 酢 酸 ｲ ｿ ｱ ﾐ ﾙ ｲ ｿ ｱ ﾐ ﾙ ｱ ﾙ ｺ ｰ ﾙ ｶ ﾌ ﾟ ﾛ ﾝ 酸 ｴ ﾁ ﾙ日 本 酒 度
( % ) ( p p m ) ( p p m ) ( p p m )

1 1 . 8 1 2 0 7 . 05 . 0 1 7 . 4 1 . 3
2 6 . 0 1 5 4 5 . 25 . 0 1 7 . 8 1 . 3
3 3 . 3 1 0 3 4 . 15 . 0 1 7 . 5 1 . 3
4 2 . 5 1 0 7 4 . 65 . 0 1 7 . 8 1 . 7
5 1 . 8 8 3 9 . 34 . 0 1 7 . 8 1 . 4
6 2 . 4 1 1 3 7 . 85 . 5 1 7 . 6 1 . 2
7 2 . 0 1 0 3 4 . 44 . 5 1 7 . 9 1 . 4 5
8 1 . 7 9 5 4 . 54 . 0 1 7 . 8 1 . 5
9 2 . 9 1 0 7 9 . 05 . 0 1 7 . 8 1 . 4
1 0 2 . 6 1 0 3 6 . 43 . 5 1 7 . 9 1 . 2
1 1 3 . 5 1 1 7 4 . 94 . 0 1 7 . 1 1 . 7
1 2 2 . 1 1 0 2 8 . 43 . 0 1 7 . 5 1 . 4
1 3 2 . 4 1 1 0 5 . 05 . 0 1 7 . 8 1 . 7
1 4 3 . 4 1 0 6 6 . 55 . 0 1 7 . 5 1 . 7
1 5 2 . 6 1 0 5 8 . 04 . 0 1 7 . 9 1 . 3
1 6 2 . 3 8 4 6 . 14 . 0 1 8 . 1 1 . 6
1 7 2 . 0 9 7 1 2 . 35 . 0 1 7 . 8 1 . 3
1 8 2 . 5 1 1 2 6 . 96 . 0 1 8 . 0 1 . 5
1 9 4 . 3 1 1 1 8 . 65 . 0 1 7 . 1 1 . 4
2 0 2 . 8 1 3 3 4 . 05 . 0 1 7 . 5 1 . 1
2 1 1 . 9 1 6 7 6 . 94 . 5 1 7 . 8 1 . 2
2 2 2 . 3 1 0 5 6 . 44 . 0 1 7 . 8 1 . 4
2 3 2 . 3 1 0 1 8 . 45 . 5 1 8 . 0 1 . 2
2 4 2 . 3 1 9 7 6 . 95 . 0 1 6 . 5 1 . 4
2 5 2 . 7 1 0 6 6 . 94 . 0 1 7 . 7 1 . 3
2 6 2 . 7 1 1 0 6 . 72 . 0 1 7 . 2 1 . 7
2 7 3 . 0 1 4 4 8 . 24 . 0 1 7 . 4 1 . 5
2 8 2 . 3 8 0 3 . 44 . 0 1 7 . 7 1 . 5
2 9 2 . 6 8 1 6 . 15 . 0 1 7 . 8 1 . 3
3 0 2 . 4 8 9 5 . 23 . 0 1 7 . 7 1 . 3
3 1 1 . 6 8 9 3 . 85 . 0 1 7 . 2 1 . 2
3 2 1 . 9 1 0 5 4 . 60 . 0 1 7 . 0 1 . 4
3 3 6 . 0 1 7 . 7 1 . 2 2 . 3 1 0 6 5 . 0
平 均 2 . 6 1 1 0 6 . 44 . 4 1 7 . 6 1 . 4
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