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日本産プ ド♭酒 に関 す ろ研 究 ′-
L.

(第 8報 )優 高 ブ ド ウr酒 酵 母 の 選-釈

横 塚∫ . 勇

〔昭 和 29年 2･月 5 日 受 理)

Studieson Japanese W ine

Part8.SelectionofSuperiorWineYeasts

lsalni YOKOTSUKA 〝

II
Twenty nine typicalstrainsNOfwineyeastswhich w.ere′,isolatedland

classified from many Ls畠mplesofwinesand grapescollected at呈various

win?riesandvineyardsinYamanashiPrefecture,Japanwerestudiedon
theirseveraiimportantpracticalproperties.Winewasproduc占dwiththese■
strainstwiceintheユasttwoyears,and thequalityofthewinesこwas

investigated. ～
Threestrainsofsuperiorwineyeastswereselected. J i

緒 .- r喜

優良ブ ドウ酒酵母の選択に関する研究は本邦に於ては坂 口,(1)井上(2)等 二∴圭の研究を

除いて余 り例がない.

著者怯前軍(3)にぬ七44種の内外産焚知ブドウ酒酵母中より甲州種を原料 とする場合の優

良酵母の選択'を試みた際.(1)酵母 も累代培養を重ねれば,漸次その形質が還化して使用

不通となる,て2)酵母の癒類やJkの使用条件にi:つて,そのブ ドウ酒の酒質に著 しい差を

生する∴等の事実を知 り得た.従って増嚢酵毎は時々賦活 して使用し.また絶えず新らし

V,優良酵母の検索を行い,その酵母特有の適切条件下にそれを使用することが≠ド卓酒醸

造上極めて重要である.

著者は前報(4)に於て分類 した 29の菌床に就て,実用上重要なる数珠の特性 並びVt,′2年

連続 して酵母別ブドウ酒醸造試験を行い 3株の優良酵母を選択 し得たのでその結果を報告隻

する.

1.L繁 殖 の 適 碍

実 験

殺菌せる試験管に甲州種でドグ果汁 (Brix･140,pH3･8)10ccを分注し,殺帝後果汁に

2日間,前増養せる酵母懸濁液1cc宛を加え,所定の温度で培養しその発育状態を検 した,

対称にはOCN0.2を用いた.(Table1)
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山梨-大学酸酵研究所報督ぎー
言

2
.
繋
遠
の
姦
通水
素
イ競′盛崖-ノ㌔ニ~
'Y'l
i

.11､:.･､.ヽ一'･
甲州種ブドウ果汁(Brix･
19
･
80
,p
H3
･
6)のpHをキ･
7T3･
6
,,
琴は塩琴及び

ーl
L:/､.､･､.:

･ナ No-∴i

酸ソーダ

で.pH4･2-5･0は酪酸及び酷酸=ぎーグIPH6･1時喝酸｢カ1)及び 潮酸 t!t,.Irダ､で各々調節I

し,新鮮な前培養繋母を接種､し食後'1301?で増襲3-7日間その繁殖状態鹿観癒 した.対

称にはOCNo.2:を用い挺.(Taもle勺1)∴て

～
3.死 滅 ､返Jr度

I ･･ ･ L･

--･L .:;

.iLf▲ iニーJ㌻-

麹汁培養試験管を加喝し, 正確に､1唄 同所定温度に保った後･,急冷し300に等ら6,め,
･ ∴ A.･ - L

これを定温琴中に 30Pに保ってその繁頑準鼠を現した･申照に怯OCてNo･2逐用い牽･- ' t ～

(Table-,2)I i,,芸
4.笠疏軸 抗試醸 - - ､葦∴∵∴l■ I ㌔-

甲州壇ブドウ果汁 (Brix.14.与｡,pli3.8)にメタか).を果汁IliCつき-50.1:00,200,
｢′一 日 -1~'▲L tMr : I-∴･ 7. ㌔/ .A

400mgの割合誓添加し,これ噂 嘩 養辞母を接種して200に保ちその繁殖状態を枚醜 ･11 ~L ･ .～ 1 1' L t こ こ:･

表中の数字蜂湧付ま狩に要した日数を示し,凍尭符号湛菌の繁殖の程度を示す･QTable2)

5.滴 岩矧 こ封g･訂抵折隆一= トへ L ' Z∴ くゝ

I-..IL～ELて･-:∴･三
甲両種プーミサ果汁(扇ix･
21｡
･
てpⅠi3･
4
,
線酸o
･,
6060/'o)に酒石酸を加えたる後･
新鮮酵母

･-=･､､./: 令
を移植して20Cで掃養JL,…
そ0?架琴卒研甲発生甲状潜を検し声･
黍申数懲ま洩付を認める

1lゝl■.･二

に至る迄の日,数である.
(Ta
,
blej)
/1
4iLr･

6
.
庭温酵盛衰

酪′
1へ▲八'･◆㍉''

.･･L-㌔.･､
:∴

殺菌せる甲州種ブドウ漂汁(ちrix.
18｡
,p
H3
,
8
.
線酸OA950,5)を殺菌せるアイ妻ホル

1うヘ
ン氏管に無歯的年分注し.
これ喧野津前培養新鮮辞革1白金耳む植冬18-10gに保
うて湧

付に至る迄の時間及びガス畳が3cc,
bJe,
及び10ccに連する迄の時間を
〈
211時間
義廃し

た.表中わ数字は埠襲時間 (時)てを示す.-(Table3,)

tL7･瀞 直別ブドウ酒醸造試験 t iI

2摩遠遠 して摘 議験し尭二 L､
㌢､ ar:

(a)第 1 回 試 験

リ ､仕込.王達

]y

l'L<

■

p:･一二

し1日 I吐刀芯 ..l:=p:メ:: ナ 1: ;:: J iL. 1 :
11月初旬甲州種発熱果房より艮果のみを採 り,破砕後軽 く圧搾 して果汁を採 汐.直ちに

■■･÷ _IIh -L I ､. . _
31容殺菌満子三宅･ンス豪産2g宛券注しrfこれ位前培養繋母液 200cc宛軸 力昌し.醗酵

栓を附L:七半地下摩辞重 (室温12-150)で酵酵させ,主賓酵終了後,酒液d清澄を待って
i lt

12月中旬その上澄液を殺菌せる1升壕に詰め.前記磯酵重に静匿し,翌年4月初旬に分析も
i

及び剤酒を行った.対兼にはOCN0.2を用い,また無添加自然醸酵試験も行づた.
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Table3.ReactionoftheYeaststolowcultureTemperature.
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Abovefiguresshowthehrs.ofincubationtillfermentationsbegins･

(2)供試果汁の成分 /

比 重

転化糖

給 酸 (酒石酸として)

揮発酸 (酷酸として)

(3)分 析

1.0742 pH_ 3.6 ,

19.8g/100cc

仕込6ケ月後,東大農学部農芸化学教室著,実験農芸化学及び山田正一著.醸造分析法に

従ひ酒液の一般分･折を行った.(Table4)
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豊′】v
No."
i

､
デ

(4)坤rl酒Il/き
,VIr･一･㌻iラi,1･′1∫させIJpĵL}-1･(･ゴはさ,i.,
:LJ､

分析と同時に本研究所旦その他数重野行った
･
(Table4)

(b)第2
尚態険h'ぅしぎ
＼

f
l､)仕込方法●

廟酵容器に1升
摩

/貯蔵容器樗550cc壕を用い1,ル
甲州種果汁1
.
5柁便鳳20Cで酸醇を行

は牽130に貯蔵した
.
その他疫第1回試験に同ピ
.
ゆ;i

繕う供試果汁細 分 誓 …′ …il

1106SBrix.16.50
㌔
･.16.120-a/100cc

～＼

栓 酸 (酒石酸として)

･iごェキス
くヽ＼

揮発酸 (酉苦酸として)

(3)分 析

･･･.･････0.460- /I/i

16.767

0.0015̀∧
′●

ylf
～J

I . ∫ .

分酒成績が第.ユ回試験に略一致レ 特に上位の旗績は重く一驚iL,たので分析性即 時 か､ ■

つね. 主/Liu I/三､

(4)刑 J酒 , '′い
L:二 (- .

前回と同一人身 同一方法で符?た･ vIL.､▲r.;･
i･さ .･･.1: :∫

要 約 ; 'p
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‥
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▼
物上の実験結果により著者は廃兵鹿母としてW-3,W-26及びW-27の3枚を選択し挺.

:･ Jl

これ等の酵母の特性を衰約すkl-ば次の如くである. ～ モノト ,･f

経.本菌は液渇′15ccで果汁を充分醗酵し得る.W-226,W-27櫨乾酪は幾分/#淫である
㌔ '3

てが･脚 力通 力である･W薄絹 殖離 解 醗酵率共甥 めて強大である∴ i

三J2.容邦産ブドウ果汁のpHは一般に3.1-4.0であるが,本菌はpH3.05-5.OQ瓜果汁

で繁殖醗酵共に旺盛である. =J∴ . . ≡ ∴ '∴ .: :. I I: l ∴.､ ,

3･木蘭は200p･p･m･以下の メダカ1)混入のブドウ果汁を強力に醗酵し得る･r殻に

120p.p.m.以上の メタカリ混入のブドウ酒中では有害細菌の繁殖は殆んど完全に阻止

され また有害産表毎母の紫檀も相当阻害される. 1≦
I

4′.蒸菌は10,6以寺ゐ痛石鹸 〔封ざら果汁中の酒右酸含量は一般にl0/o以下やある)蘇

加dブ ドウ果汁中では架榔 酵共に何等影響されなれ 乙 描 端 ､.ゝさ
AIIJIt_I[I+

5.甲州種を原料とする野生酵母による自然襲酵酒及び既知培養酵母使用のf711.,亘 酒が
-･･

相当酸味を皇するに反し,本菌直短めブドウ酒は酸味なく,̀味混和旦ぢ糞塊である.特

にW-3使用の潜旺芳香を̀有する.

Jrr魔 ,ノW,-:13及び.W-27郎 乍年帆 本研究所並吠佐臥梨県の数工場に於てブ下ウ晒醸造

に使用されたが,其成績は優良であるとの報告に按している. 景
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Table 4. CharacteristicsoftheW inesstored for6months.
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0.0422 0.2613 0.00う5
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0.0う51 0.13う2 0.00う5

0.0306 0.2164 0.0018
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good

0.0909 2 bouquet
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0.0800 3

0.0824 1

0.0934 1

0.1う20 5

0.1125 5

0.0670
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a)TotalacidsasTartarjc, b)VolatileacidsasAcetic, C)TotalandvolatileEster

asEthylacetate, -:÷Naturalfertmenation

(1)坂口琵一郎,森 貞信,鎖 目靭夫 :濃 化, 13,713(1937)

(2)井 上 辰 一 郎 :鼻 化, 14,824(1938)

(3)横塚 勇,櫛田息衝 :日本産ブ ドウ酒に関する研究 (第 7報)儀見解恕の選汎 本誌 1,55'

(1954)

(4)横 顔 勇 :同上 (第 1報)新分節ブ ドウ商材斑の分塀 (盈化学会にて口演,未印刷)
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