
⾧期間熟成すると
貯蔵年数と強度の関係を調べたとこ

ろ、「バニラ」、「カラメル様」につ
いては、ある程度の年数からはばらつ
きが大きく、貯蔵年数の⾧いものが必
ずしも特性が強い傾向が見られません
でした。一方、「ドライフルーツ」に
ついては、貯蔵年数の⾧いものは特性
が強い傾向が見られました。

刺激は減らない?
これまで熟成により新酒の刺激感が

弱まって飲みやすくなると考えられて
ましたが、意外なことに「刺激感」に
ついて、古酒と新酒に差があるか否か
は判別できませんでした。

専門家による評価では「刺激感」は
苦味や渋味を含めた口中の感覚として
の特性を切り分けて評価しています。
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香味の見える化
沖縄国税事務所は、沖縄県工業技術

センター、琉球大学、沖縄工業高等専
門学校のメンバーと協同して泡盛フ
レーバーホイールを作成しました。

このフレーバーホイールを活用した
QDA法という評価方法を用いることに
よって、その泡盛がどのような香り味
わいを有しているのかを定量的に評価
することができるようになりました。

古酒と新酒を比較
泡盛は熟成により古酒となり、その

価値が高まります。これまで、特徴と

なる古酒香については研究が進んでい
ますが、全体的な古酒の特徴について
は詳しく調べられていませんでした。

そこで、令和元年度の泡盛鑑評会に
おいて、古酒と古酒に該当しない一般
酒について、その酒質の違いを明らか
にするための評価を実施しました。

泡盛古酒の特徴を解明

第三の古酒香 ドライフルーツ
評価の結果、古酒と新酒で下図レー

ダーチャートのような特徴の違いがあ
ることがわかりました。

代表的な古酒香として知られる「バ
ニラ」、「カラメル様」は古酒で明ら
かに強くなっていることが確認できま
した。

今回、新たにレーズンやブランデー
を連想させる香りである「ドライフ
ルーツ」についても古酒で強い特性で
あることがわかりました。現時点では
「ドライフルーツ」の特性がどのよう
な成分によって表れているのかは明ら
かになっていません。

沖縄国税事務所と沖縄県は年に一
回、泡盛製造者から出品された泡盛に
ついて専門家による審査を行い、成績
が優秀であった出品製造場を表彰する
泡盛鑑評会を開催しています。

泡盛フレーバーホイール

泡盛の特徴を定量的に評価

古酒の特徴は

泡盛鑑評会

審査(QDA法)の様子

古酒は一般的に甘い香りが強いこと
から、全体としてまろやかな印象を受
け、刺激を感じにくくなると考えられ
ますが、実際には「刺激感」は熟成に
より減少していない可能性がありま
す。

甕(かめ)の恩恵
古酒は甕貯蔵により熟成されること

も多いですが、甕貯蔵の有無による特
性の違いを比較したところ、甕貯蔵さ
れた古酒では「カラメル様」の特性が
高いことがわかりました。

これまでも荒焼きの甕に貯蔵した泡
盛から「カラメル様」を感じさせる物
質であるソトロンが検出された研究報
告があり、今回その報告を裏付ける結
果が得られました。

特性に違いがある項目に※を、明確な違いがあった
項目に※※を表示しています。

〇バニラ
□カラメル様
●ドライフルーツ
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関係論文:「定量的記述分析法(QDA法)を用いた泡盛古酒及び新酒の香味特性の評価」
J.Aizawa, M.Miyamoto J. Brew. Soc. Japan. vol. 116, No. 7, p. 535～541 (2021) 


