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緒 ロ

･j!Fブドウ酒の甜進に当り極めて韮要なる点の-つ は,原射ブドウより山来る限り亦色々

素を果汁中に溶出せしめることであって,-銘打こブドウの色矧･よ果皮細胞に存在し,その

色素の潜Fjj塵は破砕粟の果皮と果:ll-の接触相順や,混度あるいは皮仕込発酵中の粒々な条
件によって左石される｡従って充分な色素の溶他を短期間の皮発酵によって行い得るなら

は,発酢管理を始めとし=甥設備および原料ブドウに対する処理能力等の点からも極めて

有利となる｡

この点に関しては物理的方法と化学的方法があり,これらについてはJQ研究され多くの

効果が認められているが )～5), 本尖験においてはペクチン分解酵素の利用を試み,赤ブド

ウ酒の色調への影i新二ついて換討したのでその結果を報告する｡

この酵素を食品工業に利用することについては遠敷 6)の所見があり,亦ブドウ酒の離道

においては果鯵の収品噌)m,清適効果のほかにタンニンおよび色素の溶Lu促進および酒石

の沈降促進が期待できるとしている｡また白ブドウ酒への利用については小原ら7)の敢筈

があり,果鯵の収山鳩JJTl,清澄効果,香味の改良およびメタノ-ル含有右r･の哨加等が認め
られている｡
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実 験 の 部

1.供 試 料

1) 原料ブドウ :昭和38年9B,山梨県甲府地区において韓鞭した BlackQueen種

を突放に供した (TABLE I)0
2) ペクチン分解酵素 :可溶性強カスクラ-ゼ (三共KK溢乳 SclaseSSS)

TABLE I

A71alySisoftheMustUsed

SpecJ'ficGravity

RefractometerReading･･･--･･･ 16.2o

ReducH1gSugarsasGlucose-- 740.3g/I

TotalAcidsasTartarlCaCld･･ ･16.5g/I

2･実 験 方 法

1) 仕込方法 :原料ブドウ (60kg')を除硬したのち,2･2毎.宛区分し破砕し夫々に

メタカ リ (K2S205) をSOL'として 200ppm の割合で添加し,次V_常法により補糖を行

い,あらかじめブドウ果汁卜に増資しておいたブドウ酒酵母 (OC-2)を酒母として添加し

TABLE Ⅱ
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発酵させた｡

供試酵素剤 (スクラーゼ)の果掛 こ対する添加量および添加時期による酵素作用の接続

時間等は TA肌t;Ⅱ の如く区分別に処理した｡なおスクラーゼは少量の果汁に溶解したの

ち添加しよく撹拝した｡

皮発酵期間はすべて84時間 (3El間)とし自然流出液を分頓し,平底 7ラスコ (31)に

入れ室温 (10-25oC)にて発酵を続行させた｡

2) 色調の測定 :色調の測定は分光光度計 (日立製作所)を用い,赤ブドウ酒の赤色,

褐変度を示す黄色において最大吸光係数を示す波長として,それぞれ 530"7P および420

Jノ7P における吸光度を測定した｡供試料は東洋ろ紙 No.5-Bでろ過し,またろ過試料は

色素を安定させるため,5007ルコールで10倍に稀釈し,5007Jt'コ←ルの吸光度を0と

した値で示した｡

なお 530mpおよび 420mFLの吸光度の比を褐変の度合を示す褐変指数とした｡

褐変指数 (B.Ⅰ.N.)-Absorbanceat420mp
Absorbanceat530777FL

3) 分析方法 :(a)比重,アルコール,エキス,総酸および pH は常法による8)0

(b)酒石酸 :試料 10mlを遠沈管にとり,氷酢酸 0.4g,酒石酸およびyユウ酸塩を含

む酒石酸カリソーダ液 7･57nlおよび960ア/レコ-Jt'2)lllを加え結晶性混濁ができるま

で腰 り,8oCに2時間放置後遠心分離し沈澱を分赦し,プロムチモールブルー液を指示薬

として 0.1N か牲ソ-ダで滴定し消費 ml数をaとして次式より算出した9)0

酒石酸 (g/i)-(axl.5)×F-2

但しF:0.1NNaOHの力価

C) メタノーJt/I.あらかじめ調劃した標準7ルコ-/i/メタノ-ル溶液 (7ルコ-)レ2

0/0,メタ/-Jt'0-0.08u7g/ml)を リン酸々性にて過マンガン酸カリにより酸化し,過剰

の過マンガン酸カリを亜硫酸 ソーダで消去し,酸化生成するフォ/レムアルデヒドに硫酸々

性においてクロモ トロプ酸を作用呈色させ,分光光度計により標準メタノー/レ検量曲線を

得,7)i,コール定義に用いた溜液を207Jt,コ-ル溶液にて調製し同様に処理し比色走出

した10)0

d) タンニンおよび色素 :A.0 A.C.法により行 った1り｡

3･薬 験 結 果

1) 皮発酵後の果轡の状態 :酒液分離時の自然流地異醇の収丑,酒精分および色調は,

TABLEⅢ の通 りであった0

2) 発 酵 経 過 :加熱処理した果汁はや 湧ゝ付がおくれたが 発軒は旺盛で主発酵

の終了も一致せず,各区分とも外観的には差異は認められなかった｡

3) 色 調 の 変 化 :スクラーゼの添加量,仕込操作の相異が 色調にとのような影野

を及ぼすかを詞へるた結経時的に測定した結果は Flg･1の通 りである.

4) 新 酒 の 成 分 :発酵終了後 100日日の棒引きを行 った直後vLおける新酒の分析

結果は TAtlLEⅣ の通 りである｡
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考 察

1.色調の変化について

仕込区分のA区とF区,B区とE区,D区とG区はそれぞれ皮仕込発酵期間 (3日間)

の前とあとに対称関係にスクラーゼを作用させたもので,Flg･1より酵素添加区,無添加

区共に大差は認められないが,A,B,DおよびG区は共に酵素作用を停止させるため,

加熱したものは果皮を分離するまでに色調を著しく高めている｡即ち加温の効果は認めら

れ,またスクラ-ゼの添加は,一般に原料の破砕直後より,果皮を分艦する直前に行 う方

が効果的であるように思われる (TABLE Ⅳ および Fig･i).

果皮を分離したのち約29日間は,各区共ほは同一の傾向で色調の変化を示し,530mp

における吸光度は減少し,420mp における吸光度は徐々に増加し,褐変度を高めている

ことを示している｡またSO2添加嵐 貯蔵中にはAおよびD区においては,5ニOmFLの吸

光度が増加する傾向にあり,これは S02による脱色作用がそのごの消失により復色して
いることを示している｡

2.成分分析の結果について

(a) タンニンおよび色素 ‥吸光度とタンニンおよび色素の含量として分析した値と

の関係は明らかでないO-殻に赤ブドウ酒は 1-25B/lのタンニンおよび色素を含むとい

われ12),また穂積8)は同一BlackQueen種を使用しても仕込方法により2-5g/lの相違が

出ると報告している｡供試赤ブドウ酒の分析法は 4,9-0･23g/100Jnlで530mILの吸光度

と大体比例してタンニンおよび色素も多い結果を示した｡

(b) メタノ-JL,:本邦産赤ブドウ酒のメタ/-Jt'含量については報告されたものが

見当らなかったが,ア/レゼンナンのメンドサ地方産赤ブドウ酒のメタノール含量は 0･1-

0.37mg/ml(平均 0.15Jug/nLl)という報宅 12)があるほか,ペクチン分解酵素剤の添加に

よりメタノ-ルの増加することが知られている13).

本実験においてもスクラ-ゼ添加区のもので最大が 0･24〝7g/"Ll無添加区0･21′乃g/"llで

僅かに添加区のメタノ-ル含量が多くなっている.

要 旨

BlackQueen種のブドウを原料として赤ブドウ酒を醸造する際,ペクチン分解酵素 (ス

クラーゼ)を応用し,その添加量および作用時間等を異にする7区分の試醸酒について,

主として色調の変化を比較検討した｡

スクラ-ゼの添加により色調は濃くなるが,その効果は必ずしも添加量に比例しなかっ

た｡しかし工業的に使用できる0,02%程度の添加量でも一応の効果が認められ,また色素

の抽出はスクラーゼの最適温度 (45oC)で作用させ.1-2日闇皮発酵させたのち添加す

る方法が効果的であることを明らかにした｡

メタノー/レ生成量はスクラ-ゼ添加で僅かに多くなる机 有毒飲食物等帯締令による許

容丑 (1〃Ig/ml)には遵しない穆度であったO

-
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赤ブドウ酒の色鯛とペクチナーゼ

終りに臨み種々御指導並びに御校閲をいただいた小原拭教授に深く感:bLlLます｡
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