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泡盛醸造に適した

ハイビスカス酵母を取得！

１．ハイビスカス酵母が採れました。
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泡盛の醸造工程

酵母の種類は泡盛の風味に影響する

酵母

県内ハイビスカス花

生息酵母を多数採取 選抜

増加成分
pentanol 果実様
Benzeneacetaldehyde 花様
dihydro-2-methyl-3(2H)-furanone コーヒー
1-(2-furanylmethyl)-1H-pyrrole 野菜様
Cis-Nerolidol アップル

減少成分
2-Acetylfuran バルサム様
Artemisia ketone タマネギ臭

２．ハイビスカス酵母泡盛の風味は？
通常酵母と比較して

華やか、フルーティーな風味が共通

ハイビスカス酵母
泡盛 科学的

成分分析
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実機醸造

各酒造所のハイビスカス泡盛は

酒造所ごとに個性のある風味
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「泡盛味わいマップ」は

官能評価と機器分析値から

泡盛の味わいが見える

新しい表示です。
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