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ElelrenciderspreparedexperimentallylntheprevlOuSpapers,1.e･allOrma
l

cider,aser
iesofcidersblendedwithupto75percentbyvolumeofgrapewine,
twoCidersenrichedinnltrOgenOuSCOrnpOundsbytheadditionoftomatopurge

beforefermentation,an
dacidersweetenedbysucrose,were
bakedfor60daysat

60oC
,an
dtheresultsofthechemlCaLanalysesandtheorganoleptictaste-testing

ofthetreatedciderswereshownincomparisonwiththecol･respOndinguntreated

controls.
BaklngSherry-likebeveragesuchasfromgrapewinecouldnotbeobtained

fromanyclders,
butaburntsmellcouldbesomewhatgiventothebakedciders,
especiallyinthepresenceofsucrose.
Thesebakedciderswereratherofblending

usewlthotherwinesorspirits.
ItwasjustalikeinthecaseolgrapewinesthattheapproprlateamountsOf

volatileacids,Vo
latlleestersandaldehydesintheseciderswereIncreased,w
llile

thatofflXedacids,tann
ins,co
loringmattersandnltrOgenOusCOmPOundswere

decreasedbythetreatment.

緒
口

本報ではリンゴ酒の酒質改良法として加熱処理を試みた結果を報告する｡
酒類の加熱処理については,
さきに指摘した通り
1)
,こ
れまでに極めて多くの試みが行

われており,
酒類の調教に有効なはかりでなく,
加熱によって特異のすぐれた香味を持つ

デザートワインを作りうることが認められていて,マ
ディラ酒やカリフオルニ7･シェリ

ーの形ですでに実用化されている｡
著者l)らもさきに60oC,
60日間の加熱条件で種々の酒

類の処理を試み
,
その効果を検討した
｡
しかしこれまで行われた加熱処理は,
ほとんどす

べて79･
ブドウ酒を対象とするものであって,
リンゴ酒に対して同様の処理を適用した例は

極めて少なく,
著者らもリンゴの果汁卜に対してはすでに処理を試みたが
1)

,
リンゴ酒につ

27



28 増田,P_q糸,村木

一■

いては未だ処理を行っていない｡

一方,著者ら2-10)はリンゴを原料とする発群生産物に関する研究を続けてきたれ その

過軌 こおいて通常の方法で醸造したl)ソゴ雨は香味か増 調で,なんらかの酒質改良法を講

じた方か望ましいことが認められた｡そこで今回はリンゴ酒の単調な酒質に対する改良法

として加熱処理を適用し,これによってリンゴ酒の香味や成分がどのように変化するかを

検討した｡以下にその結果を報告する｡

試 験 方 法

1.供 試 リンゴ酒

試験 1には1958年ilu)試醸酒で,ブドウ酒形母 OC-2によって発解せしめたもの6-,読

験2には1957年度に試醸したリンゴ,ブドウ混酸酒ヱ),試験 3には 1960年度の トマトビュ

レ-混酸 リンゴ酒10),試験4には195綱二肢の試醸潜で macerationを行わなかったもの3)を

使用したOこれらの供試リンゴ酒の試鴨方はおよび経過は,すでにそれぞれ報告した通 り

である｡

2.加熱処理 (ベ-キノダ)の方法

供試リンゴ酒をアルコ-/I,分が16-Ⅰ70となるように).I.j方エチル7/I,コールを加えて補

強し,この補強朽 181を21容のピソに入れ,さきの報eJ'･1)に準じて陽浴で60oCに60日

間加熱した｡一九 これと同じ容器で同じ特間室温に放置したものを作って,これを対照

とした.処理を終った供高僧は静駁IJて庫引きを行い,必要があれはろ過して清GZせしめ
た｡

3.分 折 方 は

プロリソ壌豊熟まC旧.i.mD18)法によるほか,すべて商銀 IO)に準じて行った.

試 験 結 果

試験 1･通常のリソゴ酒に対する加熱処理の効果

最初に加熱処理がリンゴ酒の成分および香味にどのような建彰を与.えるか,相にブドウ
酒の場合と同じようなシェリ-酒類似香がリンゴ酒においても生成されるか否かを確かめ

るため,通常のドライなリンゴ酒に対する加熱処理を試みた｡

(i) 分析結果 I.処理酒の分析値を対頂漕とともに TJ､礼E ト aに示した｡揮発軌

跡発エステル,7ルデヒドの増Jnl,不邦発酪 タンニンおよび色艶 7ミノ旗重義の減少,

色調の狐色化などの現象は,すべてブドウ酒について認められた1)ものとほとんど司様で

あって,特記すべき差異は認められない｡

(2) 利き酒結果 こ当研究所E16名 (以下の全試飲に典血)によって利き酒を試みた

結果 (TA8LE11).ブドウ酒の場合のような著しい奄味の変化は認められず,シェリー榊頼

似香の生成もあまり.はしら机なかったOしかし鮭臭に似たような香が,わずかではあるが

生成され,そのため原潜とは多少ちかった感じの香味となることが認められた｡この葦臭

類似香はベーキング･シエリー酒の杏とはや 異ゝなるものであるが,決して不快なもので

はないo原酒と処理酒のどちらがすぐれているかということは,個人的噂好によって左右
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TABLE I-a

EnectsQfBakingontileCo"LpositionofCl'ders
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Thermaltreatment

AIcohol て′Ol.%

Sugar-freeextracts a/dl

ReducingSugars(asglucose) 〃

Fixedacids(asmallCaCld) g//

Volatileacュ(ls(asaceticacid) 〃

Volatileesters(aseth)･lacetate) "Ig/l

A】(lehydes(asacetaldeh)･deJ 〃

TallnlnS

Coloringmatters

TotalnltrOgen

FreeaminoIN

NHa-N

pH

Red

Yellow

CiderNo,la)
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N･KMnO477Ll/i

//
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a) P⊥･eparedfrom anapplejulCeWhichwasfe,mented､vithawineyeast(Sacc/LE卜
romycescprevI'J/aeOC12).Forotherpracticesseeprev10uSpaper(Part5).

b) Anamount(i.81)offortified(16to170)ciderwasbakedfor60daysa[
60oC.Ina2～bottle.

C) TnaLovlbondtintometerwltha10"川lcell.

TABLE I

Org'L′.OleZ･tzcT̀JSte-Testi〝gOftheBakedCLders

Paneln) Total

Exp･N9. Clder Treatment㌃ 首で ST F score Rankingb' Remarks

1 No1

]:～-75

2 1琶二……

3 昔 7｡

ANone

iBaked

Baked

Baked
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Baked

Baked

Baked

Baked

Lc-25 Bユked

∫C-1 Baked

IC-2 Baked

2

1

5

4

3

2
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-
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3
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-
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2

1

2

1

2

1

5

4

3

2

1

3

1

2

2

1

2

1

5

4

3

2

-

3

-

2

2

1

2 Thln

1 SllghtbLlI･ntSmell

5 Thin

4 Plane

3

2 Sherry-likeflavor

1

3 Poor

1 RIChbo(ly

2 Heav.V

2

1 Burntsmell

a) Figuresshow therank'ngofthecidersforeachpanelist

ら) Amongeachexperlment.
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されるようであるが,処理酒の香味はや 重ゝ苦しい感じを与えるため,のみやすさとい う

点ては原酒の方がすぐれていた｡

試験 2･ リンゴ,ブドウ混誕酒に対する加熱処理の効果

前項の試験によって, リンゴ酒はブドウ酒と異な り,加熱処理によって必ずしもシェリ

ー酒類似香を生成しないことが認められたOその理由が リンゴ酒とブ ドウ酒との成分的相

違にあるものとすれは,適当な方法でブドウ酒の成分を.)ソゴ酒に添加補強した後に加熱

処理した場合, リンゴ酒から5'ェリ-酒類似香が生成するかどうかとし､う問題が考えられ

る｡そこでこの点を検討するため,最初にブ ドウ酒贋造の廃物であるブドウ果皮を利用し

て リンゴ酒にブドウ酒成分を補強することを試みた｡供試ブドウ果皮としては,甲州覆ブ

ドウ破砕異から果汁を分離した直後の未発酵果皮と,同種ブドウの発酵後の圧搾柏の2碇

を用い,これを リンゴ酒に加えて加熱し,あるいはこれを リンゴ酒で抽出したものを加熱

する等の方法を試みたが,いずれの場合も混濁や異香味を生じて結果がよくなか った｡そ

こで次の試みとして, リンゴ酒に25,50,75各%の比率でブドウ酒を混和したものに対し

て加熱処理を行い, シェリ-酒類似香生成の有無を検討した｡またこの試験はベーキング

･シェl)-酒の創造にあたって,その原酒の何%を安価な1)ソゴ酒で代用 し得るかという

点に関して興味のあるものである｡

(1) 分析結果 こTABLE I-b に示した通 りで, リンゴ酒,ブドウ酒 および その混和

酒のいずれも類似した変化傾向を示している｡た 揮ゞ発エステルのみはブドウ酒について

TABLE I-b

EffectSDfBaki"gandAdcledGrapeWi"eOJLi/7eCoJ7,PositL',"IOfClde,･q

The,mattreatment: 空 rig ､｣W_17空 1 ′聖 5空し W~2聖 /聖 Si92
Zfone B札ked None Bakcll None Baked Norte Tiaked None Ba)一ed

Ate. vol.%

Sugar-freeEx,g/d/
R.S. 〃

FIA. "leq/l

V.A a/i
V.E. …g/～
A】d. 〃

16.6 165 16.6 76.5 16.4 162 16.2 16.1 )6.I 15.9

2.95 2,87 300 2,97 2.71 2.74 2.37 2.42 2,35 2.46

0.21 0.20 0.20 0.19 0.18 0.17 0.19 0.18 0.18 0.18

62.7 62.3 67.0 66.5 72.7 70.2 75.7 73.9 77,2 75.5

0.33 0.33 0.48 0,49 0.50 0.53 0.52 0.57 0.39 0.44

180 714 110 108 95 112 60 76 57 84

43 67 46 78 38 59 42 68 45 70

T. N･KMnO｡"zl/1 0.81 0.53 0.92 0,70 1.64 l.04 1.95 l.24 2,53 1.34

C.M. 〃 3.94 2.87 3.98 2,84 4.21 2.92 4.24 3.02 4,45 3.17

TotalN ulB/L 73 66 79 75 88 82 97 93 121 112

NH毛-N // 6 5 8 6 12 17 13 10 19 13

NHS-N 〃 2 2 2 4 3 4 2 4 4 J

Proline-N 〃 0 0 43 43 80 80 120 115 165 150

.仁一.一一_

pH

colorJt;;:low

3.91 3.95 3,80 3,82 3.61 3.64 3,43 3.50 3.32 3.46

0.7 0.9 0.8 1.1 0.9 1.2 1.0 1.3 1.2 1.5

2.9 4.1 3.0 5.2 2.9 7.1 3.0 7,2 3.2 8.2

a) W-75,W-50,W-25:25,50and75percentbyvolumeofgrapewlneWas
blendedrespectlVely.Forotherpracticesseepreviouspaper(Par日 ).
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は加熱処掛 こよって増加するが･ リンゴ酒については減少を示している｡しかしこれはブ

ドウ酒とリソゴ酒との性質の相違というよりは,むしろ原酒のエステ/レ含生の問題と思わ

ilL,原酒のエステJVが少ない場合にはjjLl熱によって増加する7)'1,ある程度以上に多い場合

には,かえって減少が起るものと考えられる｡

(2) 利き酒結果 :加熱によるシエリ-酒類似香の生成は,ほほブドウ酒の混和星に

比例し,25%のブドウ酒混和 (W-75)では,なお生成が不充分で必ずしもよい利き酒成

樹を与えないOしかし75%のブドウ酒混和 (W 125)では純粋のブドウ酒と比べて大差の

ないすぐれた香味を示し,したがってベーキング･シ工1)一原酒の25%までは,それほと

酒質を劣化させずにリンゴ酒で代用することができると思われる (TAB.･E Ⅲ)

試験3･リンゴ, トマト混酸酒に対する加熱処理の効果

酒栃の加熱処理によっておこる野t戊や香味の変化に対して,7ミノ酸をはじめとする窒

素化合物が重要な役割を演ずるであろうことは早くから予想されたところで, ERE;叩 h･7'0-I)

はマディラ酒の生成にアミノ酸の酸化的脱7ミノが重要な意味を持つことを認め,G uERAS-

… .O.･】2)および DE-脚 ER13)はブドウ酒の加熱処理に際して啓やバン再審母の自己分解物の利

用を試み, BERG14)は密閉容書芸中でのブドウ酒のマディラ化に際して,酵母自己分解物は

7/I,デヒド生成を増し,香味に好影響を与えることを認め,また岩野15)は リンゴ酒に7ミ

ノ酸を添加して加熱処理を試み,2JTlg/lの添加畳で好結果をえている.

しかし著者ら1)が さきに蛋白質分解物を添加したブドウ酒の 加熱処理を試みた結果で

紘,アミノ酸の種類によっては正油長を生成して香味を害する場合があり,添加用7ミノ

慨の壇頬および塁について充分の考慮が必要であることが認められた｡そこで今回の試験

においては,添加物として通常の淳や蛋白質分解物などを使用せず, トマトピュレーの添

加[醸造によって窒素化合物を増加せしめたリンゴ酒 ID)を試料として加熱処理を試みた｡

P,)L.T｡VA-SovzENK｡16)は タンニンとの反応を通じてブドウ酒の香気生成を促進する7ミノ

酸として,7ェニ/レ7ラン,70ロ.)ン,アラニン,バリンを挙げてお り,また大磯ら17)紘

ベーキングS,ェリ-酒の製造にあたって好影響を与えるアミノ酸として,チロシン, I)ジ

ン,アラニン,70ロリンを,悪影野を与える7ミノ暇として,/くラ7ミ/安息香軌 メチ

オニン,ヒスチヂン,S/ステイン,シスチンを挙げると共に,ロイシンからも一種の芳香

が生成され,この香 りはブドウ酒とは必ずしもマッチしないが,貴的関係を考慮すれは好

影i'J･学となる/)lも知れないことを認めている. トマ トピェL,-添加醸造によってリンゴ酒中

の丑が増加するアミノ酸は,さきに報告した10)通 り,グルタミン酸,グリシン,スレオニ

ン,α-アラニン,β-7ラニン,チロS/ン,ロイシン(イソロイシン),フェニル7ラニン

等であって,上記の各報告と比較してみると,悪影響をおよはすような7ミノ酸は増加せ

ず,好影響をおよはすようなアミノ酸が増加していることになり,加熱処理原酒とするに

は,ちょうと適していることが認められる｡

(1) 分析結果 :TA13LE 1-Cに示した通 りで, トマ トピュレー添加歪の多いもの (C-

25)は原柄のアミノ酸畳は多いが加熱による減少史も多く,また7)t'デヒド生成丑が多い

と共に色調も濃くなるoこれらの点は,7ミノ穀と糖類やポリフェノーJL'類との反応の結

果として当然予想されるところであるO
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T ABLE I-c

Ejfect50flhki77gaJLLIAdd',dTo〃LatOPLl'･eeOILi/7eCo7′LPo.TitionofCiders

Cidera): C-o C-10 C125

Thermaltreatment: None Baked None Baked None Baked

AIc. vol.%

Sugar-(TeeEx.g/dl

R.S. //
F.A. uzeq/i

V.A. g/～

V.E. mg/～

Ald. 〃
T. N.KMnO4uLl/I
C.M. 〃
TotalN mg/i
NH2-N 〃
NHS-N //

pH

colorJl笠ee:LOW

8

38

53

4

33
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3
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3

3
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3

1

つ
ー
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0
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o

;

㍍

0
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4
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0
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0

-
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5
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0

7

9

1

5

0

2

8

7

.0

.0
0

2

3

4

∩)

′0

3

-

7

0

2

3

0

1

7

5

3

･0

9

2

0

･-

4

3

3

8

5

′0

-

∩)

･-

3

-

ノ0

.0

.4

-

9

0

5

3

0

1

1

4

7

9

2

9

2

3

(U

4

7

8

4

3

-

0

4

8

5

ノ0

4

-

7

0

9

0

0

1

QU

O

8

7

2

0

9

2

4.00 4.14 414 4.】5

0.7 1.1 1,3 2.2

2.8 3.9 5.5 9.4

a) C-0,C-10,C-25･0,10and25percentI)yvolumeoftomatoPurgewas
addedresFeCtlVely.Forotherr)racLicesoEclder一makingseepreviouspaper

(Part9).

(2) 利き酒結果 :トマ トピェレー添加 こよって窒素化合物を増加せしめた リンゴ酒

は,蛋白質分解物を添加したものとは異なり,加熱処理によって正油臭を生成することは

ない.しかしまた5'ェリ-酒類似香が特に強く生成することも認められない｡綜合的な利

き酒成鎖 (T ABLE 皿)は 1､マトビュレ-10,%添加のもの (C-10)がコク味,J]ゆ 7'･=かで板も

す ぐれ,無添加のもの (C-0)がこれに次ぎ,25%添加のもの (C-25)か最もよくなか

った.この結果は原酒に対するきき酒結果と全く一致しており,処理酒の酒質がJJTj熱前の

原酒の酒質に大きく左右されることを示すものと思われる｡

試験4･ショ糖を添加したリンゴ酒の加熱処理

hl潤 度のショ糖の存在下における加熱処理は,著者ら1)がさきにブドウ酒について試み

たところで,鞍鼻に頬似する強い芳香の生成が認められているOそこでリンゴ酒の加熱処

理によるシェリー酒類似香の生成のとぼしさを,シ=,糖による焦臭の生成によってある礎

度補なうことができるのではないかと考えたので, リンゴ酒に8%のS,ヨ徳を加えて処理

を試み,この点を検討した｡

(1) 分析結果 =TAuLE トdに示した通りで,ショ糖を添加して ']t.熟したものは揮

発酸,アルデヒドの生成が多く,窒諸成分の減少が大きい｡これらの点はブドウ酒につい

て認められたものl)と全く同様である｡
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TA臥E I-d

ENec150fBnki'tgaJLdAddedSucroseoノHJzeCo"lPosELt,Lo,iOfCiders
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ClderLl):

Thermaltreatment

ALc. vol,%

sugar-fl-eeEx. g/dl
ど.A. g//

V.A /̂
v 已. ))1g//

Ald. 〃

c c-1 C-2

None Baked Baked

76.6 16,2

3.41 3.43

4.2占 4.10

0.84 0.92

96 180

65 95

T. N･KMnO4 /Jtl/1 0.33 0･20

C_M. // 1.74 1･44

TotalN ulg/I
NH21N ′′

NHS-N /' 3 4

pH 3･91 3･94

LRe(1 0･7 1･l

2

7

0

8

7

7

5

0

1

1

′O

L/)
3

4

l

DO

0

o

I

CO

4

一-

▲U

09

1-

7

3

3

1

color'tYeHour l.2 7･9 2･0
-___●-- ---- --

nt) C,C-1,C-2‥0,Oand8g/dlorsucrosewasadd三drespectively･Forother
practicesoEmaklngSeePreVLOuSPaper(Part2)

(2)利き(Bt結果 :シ｡糖を加えて)'JIl熟したものは強い隼臭を示し,加熱処理 リンゴ

酒としては最も香りの強し､ものとなった｡この香 りの良否は個人的噂好にもよる問題であ

って,一概に決めることはできないが,さき:,=ブドウ酒についても指拍した1)通 り,増酸

やあるいは他の酒類と7'Vンドするような場合には,よい執異をあげることができるかも

知れない (T,､BLE 止)･

考 察

各試験IJ)桔梨を綜合して考えると,リンゴ酒の場合は,加熱処理によってブドウ酒の似

合のような特列な香 りを持つベ-キング･シエリー酒の生成を期待することは困難である.

処理によって麓臭に類似し･r=香りを生成する場合もあり,特に糖濃Jlの高い原酒について

は二の替りが強くなるが,ベ-キング･シェリー酒の香りとは異なるものであり,重い敵

じの香味となるので必ずしも飲みやすいとはいえない｡したがってリンゴ酒の処理は, 1)

ンコ頂 ･il強で考えた場合には,特異な芳香の生成というよりは,むしろ酒質の調熟という

.r:!.Iに薫:点をおいて考えるべきて,処理和よ空気との露軌を長けて酸化を防いだ方が望まし
いかも知れないっ盟･野1ユ)が リンゴ酒のJR-熱処理について2Ll日.rq/iが適当であ-,て30El以上

はオーバーであるとしているのも,この辺の事情を示すものであろう｡またリンゴ酒の場

合は,原酒がコク味のとはLLJTt-調な酒質のものになりやすく,加熱処理によってそのコ

ク味のとほしさをカバーすることはできない.したがって,むしろ原料 リンゴ酒のコク味

をゆた′う一にするような17_5円改良法の方が先行する関越であると思われるO

])に熱処理によって特異な芳香の生成を期待することもできず,原酒のコク味のとほしさ
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をカバーすることもできないとすれば,結局加熱処理リンゴ酒は多少の調熱効果はあった

としても,なお単独では満足すべき酒質のものということはできない｡したがって岩野15)

も指摘しているように,加熱処理 リンゴ酒の用途としては,特に原料としてブドウより安

価なことを考慮してウイスキー,ベルモッT,ペ-キング･シェリー酒等に対する混和剤

を考えた方がよく,この目的のためには充分な利用価値が認められる｡特にショ糖の添加

等によって強い焦臭を附与したものも,非常に有効に用い得る場合があると思われる｡

要 約

通常のリンゴ酒, リンゴ･ブドウ混酸酒, トマトピュレ-を添加して窒素成分を増した

リンゴ酒,およびS/ヨ糖を添加したリンゴ酒について,それぞれ600で60日間加熱処理を

行い,分析値の変化および利き酒結果を示した｡リンゴ酒については,加熱処理によって

ベーキング･シェリー酒のような特異の芳香の生成を期待することはできず,またコク味

の不足を補なうこともできないが,焦臭に似た1砲の芳香を附与することはできる｡処理

リンゴ酒は,単独では必ずしもすぐれた酒質のものとはいえないが,他の酒頻に封する混

和剤としての利用価値は認めてよいと思われ,たとえはベ-キング･シェリー酒に対する少

量の混和は,それ礎の酒質の劣化を生じない｡しかも原料としてブドウよりは安価である.

加熱処理によって, リンゴ酒中の拝発恨,蹄発エステル,アルデヒド等が増加し,不揮

発酸,タンニンおよび色気 窒素成分の減少がおこるが,これらはブドウ酒の場合と全く

同様であった｡

終りに分析の一部を担当された,坪井良至,-Ll川正川の両君,終始御指導を脇わった,故多田船次

先生,利き酒その他に御協力軌′＼た,小原SE-先生をはじめ本研究所の諸先生に御礼申上げます.また

本試験兜の一部は,三楽オーS,ヤン抹式会社から御援助戯いたものであり,同社中央研究所長,尾崎

浅一郎先生から不断の御教示,御鞭位を鵬わったことを附記して深謝の意を表します｡
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