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 沖縄は 600年以上の歴史を有する沖縄県の伝統的蒸留酒である。泡盛は、熟成により香味豊かな「古

酒（クース）」となるという特徴を持つ。泡盛の熟成には「仕次ぎ」と呼ばれる独特の技法が古くか

ら伝えられている。これは、熟成期間の異なる泡盛を保持し一定期間ごとに一部を連続的に継ぎ足す、

という熟成技術で、古酒の風味上昇に寄与すると言われている。一方、「仕次ぎ」についての科学的

評価はほとんどなされていない。本研究では、「仕次ぎモデル」を用いて、古酒香の代表的成分「バ

ニリン」および複数の香気成分を対象とした評価を行った。その結果、仕次ぎにより泡盛の香気バラ

ンスに違いが出ること、特に最終バニリン濃度が高まることが明らかとなった。以上の結果より、泡

盛の伝統的熟成技術「仕次ぎ」について、その効果と有用性を科学的に明らかにすることができた。 

 

1. はじめに 

沖縄県の伝統酒「泡盛」は、様々な醸造条件がその

風味のバラエティー化に寄与している 1,2,3）。さらに、

我々は泡盛醸造微生物の分子生物学的解析により、商

業的応用を目指した取り組みを進めている 4）。一方、

泡盛はその熟成による「古酒（クース）」の存在が大き

な特徴である。古酒は、芳醇な香りとまろやかな口あ

たりを有し、付加価値が高い泡盛として珍重されてい

る。しかしながら、熟成に関していくつかの技法が伝

承されているものの、それらの効果について科学的評

価は殆どなされていない。特に「仕次ぎ」は、琉球王

朝時代から受け継がれる伝統的熟成法で、異なる熟成

期間の泡盛を保持し一定期間ごとに一部を継ぎ足すと

いう世界的に見ても独特な方法であり、古酒の風味上

昇を目的とした独自の熟成技術である（図 1）。 

泡盛古酒の特徴香成分は数十種類以上あり、これら

の濃度やバランスが古酒の特徴や優劣を決定づけてい

る。この中でもバニラ香成分バニリンは、古酒香への

寄与度が高い成分である。泡盛醸造過程では、原料米

からフェルラ酸が切り出され、もろみ中で 4-ビニルグ

アヤコール（4-VG）に変化し、蒸留により泡盛に移行

する。さらに熟成により 4-VG からバニリンへ変化する

ことで、バニリンが古酒に含まれる 1,2,3）。 

 これまで、我々はバニリンに注目した研究を行った

結果、熟成による 4-VG/バニリン変換には常温で１－２

年間以上を要すると共に、4-VG からバニリンへの変換

効率が 10％程度であることを示している。 

 本研究では、古来より泡盛の品質を向上すると伝え

られている熟成法「仕次ぎ」について、バニリンを中

心とした泡盛の香気成分への影響を評価した。 

 

2. 方法 

 一般的な熟成や仕次ぎは、数年という期間を要する

ことから、短期間での評価が可能な「仕次ぎ」モデル

を構築した。本モデルは、泡盛を４０℃で２－３週間

程度熟成後、一定量取り除き、同じ泡盛を等量加える

操作を繰り返し行うものである（図 2）。従って、１）

短期間で、仕次ぎと類似した操作を行った試料が得ら

れる、２）毎回仕次ぐ酒を全く同一の泡盛とすること

ができる、３）環境温度、通気、容器材質など熟成へ

の関与が想定される条件を比較対象試料と同一にする

図１．泡盛伝統的熟成法「仕次ぎ」           
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ことができる、というメリットを有する。一方、１）

過熱による熟成の促進を行うことから、香気成分の変

化やバランスが通常の熟成と同一とは言い切れない、

２）伝統的な仕次ぎの経年操作のみ評価が可能で、熟

成期間の異なる泡盛を複数保持し順番に仕次ぐ操作は

評価できない、という課題も併せ持つ。このことから、

対象との比較を主眼とした評価を行うことで、仕次ぎ

の効果について科学的検証を行った。 

 得られた泡盛は、HPLC および GCMS、電子味覚システ

ムを用いて、味、香り、成分を分析、対象と比較した。 

3. 結果と考察 

 得られた試料の香気バランスを評価したところ、仕

次ぎ試料は仕次ぎ無しの試料と比較して、複数成分で

約 0.5～1.5 倍の差が見られた（図 3：結果の一部）。 

 

 これらの成分の中で、バニリンは仕次ぎによる顕著

な影響が観察された。バニリンの前駆体である4-VG濃

度は、仕次ぎ（補充）による濃度の増加と、熟成によ

る減少を繰り返した（図 4）。バニリン濃度は仕次ぎ無

しの試料では、増加後ほぼ一定となった（図 4）、もの

の、仕次ぎ試料では仕次ぎを繰り返すごとにバニリン

濃度が仕次ぎ無し試料とかい離し、最終的に 8 回の仕

次ぎで約 1.5 倍の濃度であった（図 4）。 

 さらに、バニリンの上昇と仕次ぎ割合について検討

した結果、至適仕次ぎ割合の存在が明らかとなった。

以上の結果から、伝統的熟成法仕次ぎは泡盛中のバニ

リンを上昇しうることが明らかとなった。これらの成

果は、伝統的熟成法仕次ぎの優位性を科学的に初めて

裏付ける成果である。 
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図２．仕次ぎモデル 

図３．仕次ぎモデルによる 
   代表的泡盛香気成分濃度の相対比           

図４．仕次ぎモデルによる 4-VG、バニリン濃度の推移 


