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抄録 

 市販吟醸酒及び当所試験製造清酒について、甘辛度と濃淡度を軸として、吟醸香の主成

分の一つであるカプロン酸エチル濃度をその大きさで示してプロットした。試験製造清酒

の特徴はこのプロットにより客観的に表現された。加えて、宮内らの感性評価手法を用い

試験製造清酒の官能評価を行った結果、清酒の風味についてイメージの違いが示された。

感覚的な評価を客観的なデータで表現するには、両者の相関を探ることが有効と思われる。 
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１ はじめに 

 埼玉県は清酒製造において課題となっているブ

ランド化について、清酒の特徴を消費者にわかり

やすくアピールするため風味のラベル化の検討を

行ってきた。昨年度は市販吟醸酒の分析値と官能

評価について検討し、当所試験製造清酒も含めて

甘辛、濃淡、吟醸香成分を図示した1)。本研究で

は今年度の試験製造清酒2)も合わせて、清酒の風

味を表現してみた。 

 一方で、宮内らの感性評価手法3,4)を用いてH27

年当所試験製造清酒4点を評価し、ラベル化にむ

け清酒の特徴のイメージ把握を試みた。 
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２ 実験方法 

2.1 試料 

 市販吟醸酒 41 点及び H26 年当所試験製造清酒 4

点 1)、及び H27年当所試験製造清酒 4点 2)を試料と

して使用した。 

2.2 成分分析 

 成分分析は既報1)のとおり実施した。また、昨年

度と同様に佐藤5)らの清酒の味覚に関する研究に基

づき、日本酒度（N)、酸度（A)より甘辛度（Y）、

濃淡度（Z)を算出した。 

Y＝193593/(1443＋N)-1.16A-132.57  

Z＝94545/(1443+N)+1.88A-68.54 

2.3 香気成分 

 Agilent6890 ガスクロマトグラフ及び同 7694 ヘッド

スペースサンプラーを用いた。カラムは DB-WAX 

Φ0.53mm×30m 膜厚 1μm、カラム温度：85℃、注入口

温度：250℃、キャリアーガス：He 4.4ml/ 分、スプリ

ット比：5:1、検出器：FID 250℃で香気成分の定量を
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行った。 

2.4 感性評価手法によるイメージ分析 

 宮内らが開発したオリジナル分析システム 3,4)を

用いて、H27 年当所試験製造清酒 4 点を職員４名

で評価した。 

 

３ 結果及び考察 

3.1 清酒の成分分析結果 

 全試料のうち、H27 年当所試験製造清酒 4 点の

成分分析結果を表１に示した 2)。１号と２号は埼

玉Ｇ酵母、３号と４号は埼玉Ｅ酵母を使用し、原

料米として１号と３号で彩のきずなを使用した試

験で、２号と４号には対照としてキヌヒカリを使

用した。原料米による差はほとんど見られず、使

用酵母による差が顕著となった。１号と２号は埼

玉Ｇ酵母の特徴としてカプロン酸エチルが多く華

やかな酒質で、３号と４号は今回発酵が不順なた

め非常に甘く、また酸も多いため濃醇となった。 

 

表１ H27年試験製造清酒の成分分析結果 

順号 １ ２ ３ ４ 

アルコール分 15.75 15.95 14.5 15.05 

日本酒度 －６ -7.5 -21.5 -19 

酸度 1.5 1.55 1.7 1.75 

アミノ酸度 1.6 1.8 1.5 1.9 

香気 

成分 

(ppm) 

酢酸エチル 31 30 69 77 

イソブタノール 71 66 110 120 

酢酸イソアミル 0.8 0.7 3.4 4.1 

ｲｿｱﾐﾙｱﾙｺｰﾙ 190 180 240 260 

ｶﾌﾟﾛﾝ酸ｴﾁﾙ 8.5 8.7 3.2 2.6 

 

3.2 清酒の風味のマッピング 

 昨年度の報告と同様に甘辛度と濃淡度を軸とし

て、吟醸香の主成分の一つであるカプロン酸エチ

ル濃度をその大きさで示しプロットした（図

１）。試験製造清酒は無ろ過の純米原酒であるた

め、通常の市販酒に比べて甘く、濃厚で、香りも

高い傾向がある。この図はその特徴をはっきり表

していると考えられる。 

 しかしながら香りはカプロン酸エチルのみで決

まるものではない。様々な物質が相互に影響し合

い、全体として風味を形成する。今回のマッピン

グでは吟醸香の主要成分であるカプロン酸エチル

を指標の一つとすることにより、吟醸酒ではある

程度特徴付けることができたが、純米酒など他の

種類ではまた別の物質について検討する必要があ

る。更に多くの成分を対象とするためには、今後

メタボロミクス的手法を応用する技術などを待つ

必要があろうと思われる。 
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図１ 清酒の風味によるマッピング 

○：市販吟醸酒、●：H26試験製造、●：H27試験製造 

バブルの大きさはカプロン酸エチル濃度を表す 

 

3.3 清酒の風味のイメージ 

 宮内らのオリジナル分析システム 3,4)では、厳選

された 117 の形容詞から対象物に当てはまると思

われるものを 10 個選び出すと「愛」「素」「優」

「楽」「趣」「品」「華」「格」「理」に 9 分類

されたイメージ上にマッピングることができ、類

似のマッピングが得られたもの同士は相性が良い

などとするものである。 

 H27 年試験製造清酒 4 点について 4 名の当所職

員で実施した結果を図２に示した。使用酵母によ

り差が見られ、１号と２号は「素」「優」「品」

「華」、３号と４号は「品」「華」「格」「理」

が大きくなった。 

 この手法は他の対象に対しても応用できる。例

えばラベルに使用する文字や、デザインされたラ

ベル、瓶や箱などの容器についての分析結果があ

れば、中身の清酒との相性を測ることも可能であ

り、中身をイメージできるパッケージングを開発

する一助となることが期待できる。また食材や料
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理、食器、部屋の内装、時間帯や季節等について

の分析結果より、清酒の提供方法全般についての

新たな提案も考えられる。更にはうどんやパン、

味噌、醤油、漬物等その他の食品等への応用も期

待でき、企業からの技術相談に対応する手段とし

て有効になることも期待できる。 

 

図２ H27 年試験製造清酒のイメージ分析結果 

 

 

４ まとめ 

 甘辛度と濃淡度を軸として、吟醸香の主成分の

一つであるカプロン酸エチル濃度をその大きさで

示しプロットした。市販酒と大きく異なる試験製

造清酒の特徴が、このプロットによりはっきり表

現された。 

 宮内らのオリジナル分析システムを H27 年試験

製造清酒 4 点について応用したところ、風味の似

た清酒では似たイメージが、異なる清酒では異な

るイメージがマッピングされ、風味を可視化する

ことができた。 

 成分分析値によるマッピングは客観的な表現で

はあるが、様々な物質の影響で生まれる風味を表

現するには要素数が非常に少ない。多くの成分を

対象とするにはメタボロミクス的手法を応用する

など、更なる検討が必要である。一方感性評価手

法は人間の感覚を表すので、主観的ではあるが清

酒の風味を網羅できる。主観的な評価を客観的な

データで表現するには、両者の相関を探ることが

有効と思われる。 
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