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日本酒は幅広い温度帯で飲まれる飲料である。温度によって名称が異なるだけでなく，その香味も

温度によって変化し，燗にすると旨みが増す「燗上がり」という現象が知られているが、温度による

日本酒の変化を科学的に扱った研究は少ない。 代謝物は香味の決定に重要な役割を果たしており、

味わいの違いを理解するためには、 代謝物プロファイルの多変量解析研究は重要である。そこで、

本研究は日本酒のオルソネーザルアロマとレトロネーザルアロマに注目し、揮発性成分の変化を

GC/MS 分析基盤のメタボローム解析によって調査することを目的とした。 市販の本醸造酒で複数

の温度帯を対象に GC/MS により網羅的な揮発性成分分析を行った。 オルソネーザルアロマにおい

ては、日本酒の揮発性成分プロファイルは 15℃・25℃、35℃・40℃・45℃、50℃の大きく３つに分か

れるという結果が得られた。 レトロネーザルアロマにおいては、50℃の日本酒がその他の揮発性成

分プロファイルと異なることという結果が得られた。 

 

Sake is a beverage that can be enjoyed at a variety of temperatures. The flavor changes with 

temperature, and the phenomenon of “kanagari” is known to occur when the sake is heated. 

However, there has been little scientific research on the changes in sake as a result of temperature. 

Metabolites play an important role in determining flavor, and multivariate studies of metabolite 

profiles are important for understanding flavor differences. Therefore, this study focused on the 

orthonasal and retronasal aromas of sake and aimed to investigate the changes in volatile 

components by metabolomic analysis on a GC/MS analytical platform. Exhaustive analysis of 

volatile components was conducted by GC/MS for multiple temperature zones in commercially 

available Honjozo-shu. In terms of orthonasal aroma, the results showed that the volatile 

component profile of sake was divided into three major temperatures (15°C・25°C, 35°C・ 40°C・

45°C, and 50°C). In terms of retronasal aroma, the results showed that sake at 50°C differed from 

the other volatile component profiles. 

 


