
  

泡盛のカメ香形成について 
－官能評価と香気成分分析－ 
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 泡盛は沖縄を代表する蒸留酒であり、特に古酒（クース）と呼ばれる長期熟成された泡盛は、その香味特性

から高い評価を受けている。中でも、甕（カメ）による貯蔵は古くから行われており、「カメ香」と称される

独特の香りが、泡盛古酒の品質を特徴づける要素のひとつとして知られている。しかしながら、このカメ香が

発現するメカニズムおよび成分については、未だ特定されていない。そこで本研究では、カメ香に関与する成

分を明らかにするため、カメ香の官能評価と香気成分分析を行った。 

 

１ はじめに 

 泡盛の香味表現と成分については、泡盛フレーバーホ

イールにまとめられており1)、「バニラ」の香りを呈す

るバニリン、「カラメル様」の香りを呈するソトロンな

ど、それぞれの香りについて起因する成分が特定されて

いるものがある一方、「トーフナビーかざ」や「ウーヒ

ージャーかざ」、「白梅香かざ」2)など、成分が不明な

ものもある。中でも、泡盛の「カメ香」はカメ貯蔵泡盛

の特徴であるにも関わらず成分は不明であり、カメから

の溶出成分によるのか、カメにより香りが異なるかなど

の発現メカニズムについて具体的な知見がほとんどない。

カメに関する研究としては、新酒とカメ貯蔵古酒の一般

成分の差異3)やミネラル分に着目した報告4)、成分特性

と熟成度合いの関係5)についての報告などがあるが、カ

メ香を呈する成分は不明である。伝統的に行われている

カメ貯蔵古酒の価値を明確化するためには、カメ香の成

分と生成メカニズムを明らかにすることが必要である。

そこで本研究では、カメ香に関与する香気成分の解明を

目的として、官能評価と機器分析を組み合わせた検討を

行った。 

 

２ 実験方法 

2-1 試料 

 カメ香確認のためのモデル試料として、泡盛またはエ

タノールに、工業技術センターで保管されていた泡盛貯

蔵用カメをハンマーで粉砕後、ポットミルで摩砕して得

られた微粉砕粉を浸漬したものを用いた。すなわちステ

ンレス瓶にカメの微粉砕粉500 gを入れ、希釈アルコー

ル（アルコール度数60％）または、新酒（アルコール度

数44度）を１L注ぎ、それぞれモデル試料（エタノール）

およびモデル溶液（泡盛）として調整し、40℃で約１年

間保管したものを用いた。対照として、微粉砕粉を入れ 
 
*現商工労働部ものづくり振興課 

ない希釈アルコールと、新酒を同様に保管した。カメ貯

蔵泡盛として、株式会社石川酒造場より提供いただいた

85点を用いた。 

 

2-2 官能評価 

 モデル試料については、工業技術センター職員３名に

よりカメ香の有無を確認した。 

 カメ貯蔵泡盛については、泡盛の香味特性把握のため

の官能評価を、石川酒造場社員、沖縄国税事務所鑑定官

および工業技術センター職員など、計25名で行った。官

能評価の語句として「カメ香」の他、「バニラ」「ドラ

イフルーツ」「カラメル様」「甘い風味」「オイリー」

「スパイシー」「酸味」および「刺激感」を用い、それ

らの香りが感じられる場合に加点する方法で行った。得

られた結果はコレスポンデンス分析により解析した。ま

た、カメ香の強度測定を、カメ貯蔵泡盛を用い工業技術

センター職員３名で行った。強度は「カメ香をほとんど

感じない」「カメ香を感じる」「カメ香を強く感じる」

の３段階とした。 

 

2-3 ガスクロマトグラフ分析 

 ガスクロマトグラフ装置にアルファモス社製フラッシ

ュGCノーズ Heracles IIを用い、カメ貯蔵泡盛のヘッド

スペースガス分析を行った。具体的には、20 mL容ガラ

スバイアルに、蒸留水でアルコール度数15 ％に調整し

たカメ貯蔵泡盛10mLを封入したものをGC分析用サンプ

ルとした。測定前に60 ℃で10分間保温後、ヘッドスペ

ースガス5,000 μLを分析に供した。成分の分離は、カラ

ムに微極性のMXT-5（長さ10 m × 内径0.18 ㎜、膜厚0.4 

μm）と、極性のMXT-WAX（長さ10 m × 内径0.18 ㎜、

膜厚0.4 μm）の２本のメタルキャピラリーカラムによる

同時測定を行った。注入口温度は260℃、カラム温度は 
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図１ カメ貯蔵泡盛の官能評価コレスポンデンス分析結果 

 

 

図２ カメ貯蔵泡盛のガスクロマトグラム例 

 

 

40℃で10s保持後、150 ℃まで1.0 ℃/sで昇温したのち

250℃まで1.5℃/sで昇温し53s保持した。キャリアーガス

は水素を用い、FIDにより検出した。 

 

 2-4 統計解析 

ガスクロマトグラフ装置による測定はn = 3で行い、得 

られたピーク面積を基にAlphaSoft（AlphaM.O.S社製） 

により主成分分析を行った。主成分分析に用いたピーク

は識別指数0.5以上の成分を選択した。 

３ 実験結果および考察 

3-1 官能評価 

 モデル試料を用いてカメ香の有無を確認した結果、モ

デル試料（エタノール）、微粉砕粉を入れていない試料

ではカメ香は確認されず、モデル試料（泡盛）では、カ

メ香が明確に感じられた。このことから、カメ香は単な

るカメ微粉末からの溶出物ではなく、泡盛中の成分がカ

メ成分と相互作用することによって生成または顕在化す

る香気である可能性が示唆された。 
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 カメ貯蔵泡盛の香気特性について官能評価結果をコレ

スポンデンス分析で解析したところ、「カメ香」は、泡

盛古酒香の一つである「バニラ」6)、カメ貯蔵古酒の特

徴である「カラメル様」7)、貯蔵年数と相関するとされ

る「ドライフルーツ」8)とは異なるポジションに配置さ

れ、他の香りとは独立した香りであることを確認した

（図1）。 

 また、カメ貯蔵泡盛のカメ香の強度について官能評価

を行った結果、カメ容器の個体差によりカメ香の強度に

違いがあることが確認された。個体差については、カメ

の原料である土やカメの形状、焼成条件などが考えられ

る。 

 

3-2 主成分分析 

 カメ貯蔵泡盛をガスクロマトグラフ分析にかけた代表

的なガスクロマトグラムを図２に示す。２つのカラムか

ら得られたピークのうち識別指数0.5以上を示す任意の

ピークを用いて、主成分分析を行った。その結果、第１

主成分で２グループに大別された（図３）。カメ香を感

じない試料のほとんどがグループ１に、カメ香を感じ

る、カメ香を強く感じる試料がグループ２に多く含まれ

ていた。このことから、今回分析に用いたピークにカメ

香に関与する成分が含まれていることが示唆されたが、

成分の同定には至らなかった。 

 

図３ カメ貯蔵泡盛香気成分の主成分分析結果 

 

４ まとめ 

 本研究では、泡盛古酒における「カメ香」関与成分の

特定を目的に、官能評価と機器分析を行った。その結果、

カメ香はその他の古酒香と異なる香りとして認識される

こと、新酒でも発現し、泡盛とカメ成分の相互作用によ

って発現することが示唆された。また、カメ香の強度に

関する官能評価結果と機器分析による結果との間に相関

が認められ、カメ香に関与する香気成分の存在が示され

た。今後は、カメ香を呈する香気成分の特定を目指す。 
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On Awamori's Kame Aroma Formation 
－Sensory Evaluation and Aroma Component Analysis－ 
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*Okinawa Industrial Technology Center (currently Manufacturing Promotion Division, Okinawa Prefectural Government) 

 
Awamori is a distilled liquor synonymous with Okinawa. Long-term aged varieties, known as Kusu, are particularly highly valued 

for their characteristic flavor. These liquors have traditionally been aged during storage in Kame(clay vessels). Their distinctive aroma, 
particularly known as the "Kame aroma" is recognized as one of the hallmarks of high-quality aged Awamori. However, the mechanism 
and components responsible for the manifestation of this Kame aroma remain unidentified. Hence, this study aims to identify the 
components contributing to the Kame aroma through sensory evaluation and aroma component analysis. 
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