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1.  はじめに 

酒造期の終了をひかえ,例年同様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

者噌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。 

本酒造期は,当初より暖冬傾向が続き,気象条件には必ずしも恵まれなかった。しかし,原料未につ

いては,酒造好適米の作柄がよく良質のものが確保でき,また,冷却設備など酒造設備の充実,吟醸酵

母の特徴を引き出すもろみ管理など各酒造場における努力の結果,出品酒は,吟醸酒特有の芳香とふ

くらみのある味をもち,香味の調和が優れたものが多かった。 

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。 

本年は,吟醸酒のみを対象として鑑評会を行ったので出品酒は,吟醸酒のみ44 場,182 点であった。 

1 場あたり,鑑評会で上位であったもの1 点の,成分を分析した。結果は表のとおりであった。 

3.結 果 

日本酒度の最大値は+7.9,最小値は+1,平均値が+4.6 となり最大値,最小値間がやや広がり,平均値は

やや下がった。酸度の最大値はl.61ml,最小値は1.01ml,平均値で1.31ml で,最大値が昨年より低くなっ

た他は大差なかった。アミノ酸度の最大値は1.92ml,最小値は0.6ml,平均値は0.96ml であった。最大

値が高くなった他は昨年とほとんど変わらなかった。 

 

 

表 吟醸酒の成分分析値 
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