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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

術の改善を図るとともに,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。

  本酒造期は天候にも恵まれ例年にない豊作で,酒造原料

未についても量的には十分確保できたようである。しかし、

干ぼろの影響を受けた産地もありすべての原料米が優れ

ていたとはいえなかった。製造にあたっては酵日数が長期

化するものも散見されたが全体的には例年通り香味の整

った,品質の優良な吟醸酒が数多く出品された。

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。

  表  新酒成分分析値

*食品発酵部

  鑑評会は吟醸酒のみを対象として行った。出品状況は場

数42場,点数159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。結果は表の通りであった。

3.結    果

  日本酒度の最大値は+8最小値は＋1平均値は昨年よりや

や高めで＋5.1であった。酸度は最大値で1.7ml最小値で1.

0ml平均値は1.3mlで昨年より低めの傾向を示していた。ア

ミノ酸度は最大値で1.6ml最小値は0.7ml平均値は1.1mlで

去年並であった。還元糖は最大値3.6%最小値1.6%平均値2.

7%であった。
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