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Studies on the Low Alcoholic Beverages

Part1.ExperimentalProductionofSoftTable

Winesfrom slightlySugaredGrapeMusts

ByTadaeKUSHIDA,OokiNAKAYAMA andHirolくOKOIKE

TWoproceduresofarresting thefermentation when Ehemusthasfermented

tothepoitlt(7percentresidualsugars)Werecompared,thatofcentrifugingthe

chilled(6-70CJmusts,and thatofpasteurizing for10mlnuteSat60oC･ After

storageforayear,effectofvariousantisepticsonthe chemlCalandorg<1nOleptic

qualltyOfsofttableWinesobtainedwereexamined.

Residualsugarsofthe pasteurized Vineswerenotdecreased,butoftlle

centrifuged wineJS,eSpeCi(llly ofthewlneSWithoutantiseptics were sorr･e､､,hat

decreased,AllantiseptlCSuSed昌.e.sallCylicacid,paraoxybulylbenzoate,potassium

metabisutfite, Sodium dehydroacetate and sodium sorbate,weresatisfactory .n

preventingundesirablechallgeSdurlngthestorage,exceptsorbatewhichaccerelated

browningofthepasteurlZed Vines,andp:'tassium metabisulfitewhicllsomewhat

decolorizedtheredwines.

緒 口

諸外国には,異契酒,蛮酒l),乳酒なとの低酒精分の酒が発達し, -LJJ-くから食事中にこ

れらを飲む習慣かある. ところが,わが国は高温多湿で薗頻の繁殖に適しすぎているため

か,酒 といえは酒精分が強いものと決まって居 り,一般人が食事をしながら飲む習慣は育

たなか った｡

戦後,わが国の食生活は急に洋風化し,食事時に飲むための,茶以タトの飲物か社会的に

要求されるようになった｡ ところがブドウ酒や日本酒では酒精分が強すぎるとい う広範な

層に対して,今 日では,いわゆるサイダー頬 とジュース類 しか用意されていない｡これ ら

は,もともと食事に合わないものなので,低酒精分のしか るべき飲物か開発されるに越 し

たことはない｡
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60 櫛臥 中山 小池

滋近,生 ビールの′｣＼瓶詰めなどが出まわ り,栓をあけたら,そのま 飲ゝんでしまわなけ

ればならないようなデリケー トな酒類でも,産柴的な君義を持つようになってきた｡著者

等1'は,かって櫓殿 260のIM -1か ら山発したソ←テルヌ型の低酒梢,分ブ ドウ酒を試額した

カ:,今回:ま更に一歩進めて,糖度 200の果汁からLft'.発した低酒精ブドウ酒を試鷲したので

燕だ.する｡

実 験 の 部

1,供 試 料

ブドウは,1963年度山梨mj:TLr目指の MuscatBaileyA (MA)種および同県勝沼産の甲

州種を肌 ､たO果汁の一般成分は次のとお りであるo

T ^uTJi1

供試果汁の分析結果 ル′〟ly.n'50fEheLl,IL'5E3USCd
- - -一 一一･一一一一 -一一--･- ･･ - ･一･一 一-一●-一･三三

Must

MuscaiBalleyA K6shQ

'aTtJユ RefraclometerReading 18.0 18.7

還ノ亡鮎 ReducingySugarsasGlucose g/1 768.2 170.8

訟 酸 ToLalAc▲くIsasTartaric ,/ 4,8 5_9

比 重 SpeclflCGravlty 1,0800 1.0810

pH 3.61 3.32

2.仕 込 み 方 法

MABは,除臥 破砕し,還元折を建右iして,仝取分が20ヲ右こなるように白砂糖を添加

し,S02として 100〟,〝りこなるようメタカリ (K2S20,)を加え,数分後にブドウ酒酵母

OC-1'の酒母を2%混合し,48時間後に圧掩して柏を分けた｡

liけ日和は,除乳 破砕後直ちに圧搾して粕を分ち,果汁601を分けて,糖分が20%にな

るよう白砂胎を加え,メタカ リおよび酒母を上記と同じ割合に混合 したO

仕込みは MA題は1963年 9月23日,甲州種は同年10月8日である｡ MA 種の全弘 果

榎,粕および液汁ほはそれぞれ 9711kg,2･0/eg,26kg,72l,甲州純については 96.0kg,

211kg,32kg,581であった｡

仕込液は101ずつ,それぞれ 6本の斗瓶に分注 し,発点字栓を施 して室温に放岡し,毎 日

還元p-'を定還し,還元糖の丑が7%になった時,発酵作止の操作をおこなった0

3･発群仲山および貯蔵方法

発酵を止めるには火入れおよび冷却遠沈法を用い,貯蔵には4楢の防腐剤を添加したo

1)火入れ ‥発酵液を2日釦こ約半丑ずつ入れて湯離 し,65oCに10分間保 った｡

2)冷却遠沈法 ‥発辞液をヰ瓶のまゝ6-70cc)冷蔵室に移し,1週間後に連続遠心機

を用いて 3,000′-･p･m･で酵母菌体を含む固形分を沈赦させた.

3)貯蔵試験 ‥火入れ したものおよび冷却遠沈したもの,それぞれの上背液を21ずつ

6区に分け, T L" LL Ⅱ0)敦領で防腐剤を溶かし,21瓶に分注しコ′レク栓を施 して地下垂

に貯蔵 した｡
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TABLち Ⅰ

発酵果什の処理 Treat"le′JioftheFerJJLe′:il)/BMust
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区 分 処 fu 方 法 防 IliS 刑

Must Treatment

Control None None

None

SA

Centri†哨edafterchilllng POB

C-3( loraweekat6-7oC･ K2S205
DHA

SS

None

SA

Pasteurize(Iforl0mln. POB

at6LOC. K2S乞05
DHA

SS

′つ
5

0

5

5

C⊥

つん
2

0

0

0

nU

へJ

O

0

AntiseptlCSn)

a) SA,Salicylicacid; POB,p-Hydroxybutylhenzoate; 1く2S205,Potassium

met.lbisulfite; DliA,So(lium dehy(1roacetate; SS,So(lium sorbate.

4.試赦酒の分析および利き酒方法

翌年9月,化学//)折をおこない,続いて利き酒をした｡分析方法は,お むゝja蔚山こ従 っ

たD但し,仝豊熟 よミクロキエルダ-/i,法,pHはカ-7ス屯極 pH ノ-クー,色矧 よEl立光

電光度計で430〝/pおよび530ノブ.FLのフィルターを使い 10nZJJLのセJL/を用いて測定したO

利き酒はl=J'1研究施設の男子職員6.乙､女子蛾艮4名,計10名に依蛸して段階法で採点し

た ｡

実 験 結 果 お よび 考 察

1･試殻酒の分析結果

試噸肺を約 1年間貯蔵 したのち,分析した結柴を Tw r.E mに示す｡対照区は発酢柑 止

の処理をしないもの,つまり常法による生ブドウ酒である｡

発酵I#止処理をおこなわなか った対i!Ti区で,損糖がほとんと消失しているのは当然であ

るが,MA,甲州種典に C-0区,即ち冷却によって発群を止め,防腐剤を加えなか った

ものも,-年後には硝織が消失している.従って,冷却遠沈だけで糟を残すことには雛理

がある｡

P区,即ち加熱により発酵を停止させたものは,防腐剤を加えたものと加えないものの

問には,ほとんど差がない,従 って加熱法によるものは,そのごの汚染さえ無けjlは防腐

剤の必要がない｡

また,一般にC区はP区にくらへて残糖が少なく,7ルコールが多いoこれは,冷蔵室

に入れてから,なお,かな り発酵か続 くことを意味する｡その度合は甲州啓よりMA種の

方が著しいが,これは後者の方が暖い季節に仕込んだことと,皮仕込みのため,発酵が盛
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試頓酒の分析結果 AFlalySiS(,ItheWi′′esOblaI-'JtCdafterSto'･agejTo,12MoutJ,∫
===L L'=I亡一 二二二=コ【-:二二--- 一･--一一一-一一-= ==ニ 1 -一一--■.二二_ - . - _･.-

区 分 比 抗 帆 エキス 班 別 総 酸 耶 酸 撃エ/7J -'t,別 壬 pH Absorbance
W lne Sp･Gr･AJcI Ex R･S･a)T･A･b)V.A.C)T.E.也)T.N.ら)

M"scaLBE"･Lj Zolt,a,Ieef, g pC′一 l "Lg/I
Coれt. 0.9927 9.5 7,4

C-0 0.9918 9.4 1.5

C一了 1.0066 8.3

C-2 1.0068

C-3 1,0063

C-4 l.0064

C-5 1.0061

p-0 1.0205

p-I I.0206

p-2 1.0201

p-3 1.0203

P14 7.0202

p-5 LO211

2

4

3

3

8

8

8

8

8

8

ノ0

.0

9

8

9

7

′9

′0

.0

ノ0

KoS/77EVnr/'e/y
Cont. 0.991610

C-0 0.9933 9

C-1 1.0102 7

C-2 1.0105 7

C-3 1.0726 7

C-4 1.012丁 7

C-5 1.0115 7

p-0 1.0219 6

0

8

8

8

5

7

8

LJ'
p-I I.0212 6.b

P-2 1.0207 6.6

P13 1.0219 6.5

p-4 1.0218 6.5

p-5 1.0206

7

7

8

5

LJ)
8

8

-

7

7

9

4

4

4

4

4

7

7

7

7

7

7

430m〝530m/∫

1

9

0

8

9

1

8

I

o

4

2

2

5

7

8

0

9

8

9

9

8

-

0

9

0

0

O

o

-

o

o

o

o

o

-

-

o

1

-

72

79

03

97

朗

92

列

58

85

%

77

98

%

0

0

1

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

9

0

2

8

-

0

0

9

0

-

2

8

0

2

3

3

2

3

3

3

3

1

4

3

2

4

3

3

3

3

3

3

3

3

3

3

3

3

3

4

9

I

l

る

8

0

8

7

3

9

8

4

3

2

3

LL)
3

5

4

-

4

3

4

5

4

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

3

-

7

-

2

9

LJ,
1

9

2

8

LJ'
7

2

4

3

9

8

7

2

3

4

0

6

8

8

d

d

LI)
L/)
LL)

V･)
d

8

LJ,
6

LJ,
5

L/7

8

7

8

9

8

-

0

9

8

9

7

6

9

0

0

0

0

0

-

-

0

0

0

0

0

0

2

8

9

9

1

2

-

8

7

8

5

8

8

7

8

8

ム

7

7

7

8

8

6

8

8

8

0

2

8

0

9

2

8

-

8

9

5

0

7

1

-

3

V

2

3

-

4

3

2

3

3

4

3

3

3

3

3

8

8

8

d

6

6

1

7

LI)

I

d

2

0

4

LL,
3

0

9

8

1

-

2

3

7

4

5

8

7

8

8

7

5

4

1

4

4

4

8

8

6

6

8

6

3

4

4

5

9

8

7

0

9

8

0

0

8

-

-

5

LL)

5

5

5

8

7

7

8

8

7

7

8

9

19

8

-

1

tJ)
3

3

9

5

Ll}
LJ?
tJI
LJ)

d

vl
tJ)

5

L/)
5

a)Reducingsugarsasgluct)se

8

7

9

8

0

7

8

9

8

7

9

0

8

0

0

0

0

-

0

0

0

0

0

0

-

0

523

577

539

585

526

524

540

534

0

9

0

9

0

5

9

8

3

0

0

9

5

3

8

8

V

8

8

8

4

5

5

3

4

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

1

-

0

2

3

2

-

2

7

8

5

2

4

8

2

2

2

2

-

2

2

1

-

1

1

-

_

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

9

-

0

0

5

0

5

LJ)
0

4

0

･c

d

8

0

9

0

8

9

9

0

1

_

O

9

0

2

3

2

3

2

2

2

3

3

3

3

2

3

8

8

7

-

L/)
占

9

0

2

2

9

8

9

2

-

3

4

5

4

3

3

2

4

4

3

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

b)Tota一ac上(lsastartarlC

C)＼′Olatileac.dsasacet･C･ a)TotalestersaSethyla｡etate.
e)Totalnitrogen.

んであったためと思われるo従 って,冷却法をおこなう場合は,冷蔵中の発酵を見込して,

日額伍より2- 3%残栃が多い問に処理する必要がある.

防腐剤の発酵抑制効果は,いずれも満足すべきもo)で,分析伯の上では防腐剤相互の間

に大差はないれ C-3およびP-3区,即ちメタカリ離 日区では 430"JFLの吸光度が低下し
ているのが目立つ｡

また,ソ′レビン戚添加区では火入れしたもの (p-5)の 530"IPの吸収が増大してお り,

褐変促進作用が認められる｡
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試盤酒の利き酒結果 Ta5teTestingoftheWE'nesOblai"ed
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Wine /--
A ち C D E

AJIL'SCaEBaileyA varie/y
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4
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C-5 4 4

p-0 4 4

p-1 4 5
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p-5 4 5
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2
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4
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5
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4

4

1

4

3

3
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2
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4

1

3
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3
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5
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5

1

4

3
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3
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香味の点ては,サ リチル酸,パラオキシ安息香酸およびデヒドロ酢酸 ソーダ添加区の間

にはほとんと塞がないので,適宜省略 した利き酒結果を T ABLE Ⅳ に示す.

MA撞,甲州撞共に防腐剤無疑加区は異臭があ り,利き酒成績がよくないOこれは,低

酒将/Jy猶の場合,貯蔵中に7/I,コー/レ発酔以外の,好ましくない変化が進む可能性があ り,

防腐剤がこれを抑制することを暗示している..

また特に甲州種においては,冷却区にくらべて,加熱区の方が利き酒成績がよい.これ

は上に述べたこととも幽避して,低酒精分酒の品質に悪影街を及はす非耐熱性細菌の存在

を幡示するものであ り,この点については更に続報で明らかにして行きたい｡

要 旨

取分20%まで補臆した1963年度の MuscatBaileyA(MA)種および甲州種のブドウ果

汁を用いて,低酒糖分甘味 フードウ酒の試軸をおこなった｡残糖が約 7%になったとき,袷

却 (6-7oC l週間)遠沈および火入れ (65oC,lo介.nJ))によって発酵を抑制し, 防腐剤

としてサ リチ)I/酸 (0.2三g/I),パラオキS/安息香IIiiブナ JL,(0･25g/i),メタカリ (0.20g/I),

デヒドロ酢軟ソーダ (0.05g/i)またはソルビン酸 (0.05g/I)を加え,21掛 こ詰めて約 1

年間貯蔵し,化学分析および男女別の利き酒をおこなった｡その結果,次の成誤を得た.

1)発酵呼止処理をしないものおよび冷却処馨し,防腐剤を加えないものは,糖分が喰い

切られた｡

2)冷却処理したものは,1週間の冷却期間中に2(甲州睦)または 3 (MA稜)%程度,
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断/,tを捌 '(LfL')i,加熱区は,処理 した時のま､の状態を一年間保 った0

3) に)jJ拭剤は,いずれ も有数であったが,中でメタカ リは製品を脱色する鯛向があ り,普

たソ/I,ビン酸は褐変を促進する傾向がある0

4)防腐剤を添加しないものは一般に香味が劣 り,また甲州瞳の功合,h'.)却処理 したもの

i,=くらべて,加熱処理したものの方が,香味が安定 していた｡

本研究のf望用の-部は明治畠三鱗会に良うものであり,また利き酒その他の面で御援助下さっ小

淵戟教授はじめ本研究施設の田様に探詞iL,ます｡
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