
○従来、泡盛古酒の特徴香の一つはバニリンであり、その前駆体は４VGであるとされる
も、４VGの減少にともなうバニリンの増加ははっきりとは確認されなかった。

○泡盛鑑評会への出品酒で、バニリンの量と香りおよび総合評価の結果に単純な相関がな
かった。（量の多さと評価の良さがリンクしない）

①古酒品質の明確化
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◎泡盛鑑評会出品酒の、成分分析と官能評価の結果を解析した結果、
・4-VGの存在は、カビ臭、漬物臭などのマイナス評価を助長し古酒の官能評価を下げる。
・バニリンは重く甘い香りと正の関係がある

ことが明らかになった。

①古酒品質の明確化



◎香りについて
一般酒にも古酒にもバニリンは含まれるが、一般酒では４VGの存在がカビ臭、漬物臭な

どのマイナス評価を助長していた。
すなわち、古酒香の一つであるバニリンは、貯蔵に伴い化学変化や容器からの移行で増

加するというよりも、バニリンの香りをマスクしていた成分の減少により顕在化しており、
一般酒に含まれる４VGはマスクしていた成分の一つと推定された。（※貯蔵で減少する成
分は他にもある）

①古酒品質の明確化
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◎味について

古酒と一般酒の味について、味覚センサーで違いが可視化。

酸味センサーに応答する物質の一つが1-octen-ol(泡盛古酒では他の焼酎に比

べ10倍程多く含まれるとされる)であることを確認した。

①古酒品質の明確化

一般酒と古酒の判別

判別的中率 80%



【香りについて】鑑評会出品酒の分析から

○一般酒に含まれ、バニリンの前駆体でもある４-VGは、酒のマイナス評価につながるオフ

フレーバーとして作用することが確認された。

○ウイスキーや他のスピリッツでは、樽から移行する成分が熟成香を付与するが、泡盛のス

テンレスタンク貯蔵では容器からの成分移行ではなく、貯蔵中にオフフレーバー成分が減少

し、その結果、泡盛新酒にもふくまれる成分のひとつ（バニリン）が顕在化するものと推察

された。

○カメ貯蔵泡盛では、これまでに貯蔵中にミネラル成分がカメから溶出し、泡盛中に移行す

ることが確認されており、これらの成分が香りに与える影響については検討課題である。

（既存研究ではカメ貯蔵にのみ確認されているソトロンと古酒香の関連が示唆されている）

【味について】

味覚センサーで一般酒と古酒を比べると、古酒は苦味・雑味センサーへの応答が低くなり、

酸味センサーへの応答が高くなることが可視化された。

他の焼酎に比べて泡盛古酒に多く含まれ、貯蔵に伴い増加するとされる香り成分１-octen-

3-olが酸味センサーに対応しており、香りだけでなく味にも影響することが確認された。

①古酒品質の明確化


