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１． はじめに 

あいち産業科学技術総合センター食品工業

技術センターでは、愛知県新酒品評会や名古

屋国税局酒類鑑評会等、きき酒により清酒の

品質を評価する審査員業務を行っています。

清酒の官能評価技術を向上させるため、令和

6 年 9 月 10 日から 9 月 13 日まで、独立行政

法人酒類総合研究所（東広島市）で開催され

た第 30 回清酒官能評価セミナーに参加しま

した。その内容をご紹介します。 
２．清酒官能評価について 

官能評価とは、人の感覚を使って食品の味

や香りを評価する方法です。最新の機器を使

えば食品の詳細な成分分析ができ、定性・定

量的な評価が可能です。一方で、味のバラン

スや美味しさなどは機械で評価することが難

しく、人の感覚の方が優れているといわれて

います。そのため、食品を総合的に評価する

際は、官能評価と機器分析の両方を用いて評

価することが一般的な方法となります。 
清酒官能評価では分析型評価がよく用いら

れます。この方法は人の感覚を使って食品の

特徴を分析する手法で、自分の好みは排除し

て客観的に評価します。特徴を正しくとらえ

ることが必要となるため、評価者（パネル）

は一定以上の官能評価能力が求められます。

能力を高めるには、標準となる香味を用いて

繰り返しトレーニングすることが必要となり

ます。トレーニングを行うことで感度が上が

り、分析が行いやすくなります。また、同時

に官能評価用語を修得します。官能評価用語

により他者との感覚のすり合わせをすること

ができ、より正確な官能評価を行うことがで

きます。また、清酒ではプロファイル法とい

う形式の官能評価方法がよく採用されます。

味や香りの特徴をより詳細に捉えることがで

きる方法で、全国新酒鑑評会でも採用されて

いる評価方法です。全国新酒鑑評会で実際に

使用されるプロファイル審査カードを図に示

します。 

３．研修内容 
清酒官能評価セミナーは、酒類関係者を対

象に、座学及び実習により清酒官能評価に関

する基礎的な知識・技術を修得できる研修で

す。座学では官能審査の開催の仕方や結果の

統計処理の方法を学びました。実習では清酒

によく含まれる香りについて、香り標準見本

を実際に嗅いで、物質名と香りの特徴を結び 
 

 
つけるトレーニングを行いました（写真）。

この香り標準見本は酒類総合研究所が作成し

た用語体系 1)に基づいて調製されています。 
標準見本は清酒に香りの標準物質を直接添加

したものや、はちみつやナッツをそのまま嗅

ぐものまで様々ありました。香りの感覚と同

時に、その香りの発生原理についても学習し、

清酒の香味についての理解をより深めること

ができました。 
また、香味に特徴を有する様々な市販清酒

をプロファイル法を用いて評価を行いました。 

清酒官能評価セミナーに参加して 

図 新酒鑑評会審査カード（予審） 
（令和６酒造年度全国新酒鑑評会開催要領よ

り抜粋  
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評価後は全員でディスカッションを行い、そ

れぞれの清酒の香味に関する感想や特徴を話

し合いました。香味を捉える感覚には個人差

があるため、他人とは違う感覚を持つことも

あります。他人の意見を聞くことで、自分に

はなかった視点を発見することができ、非常

に勉強になりました。 
講習中には実技試験が行われ、５つの試験

項目全てに合格すると合格証が授与されます。

その後官能評価に関するレポート課題を提出

し、合格することで「清酒の官能評価分析に

おける専門評価者（清酒専門評価者）」とし

て認定されます。 
４．おわりに 

講師を担当していただいた先生方からは熱

心なご指導を賜り、清酒官能評価技術を向上

することができました。お忙しい中ご指導を

頂きました酒類総合研究所の職員の皆様に心

よりお礼申し上げます。 
当センターでは、酒類を始めとする食品に

関する官能評価の他、様々なご相談や成分分

析、異物分析を行っています。お気軽にお問

い合わせください。 
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