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ブ ドウ酒醸造における酸化防止剤

の利用に関する研究

(第2報) 白ブ ドウ酒に対す るアス コル ビン酸類

と亜硫酸との混用試験

柳 田 忠 衛,丸 山 智 章,吉 田 紘 一

(昭和39年 9月25にr安原)

Studieson the Use oftheAntioxidant

in W ine Making

Part2.EffectoftheMixturesofAscorbic,Erithorbic

andSulfurousAcidontheQuality

ofWinesDuringStorage

ByTadaeKUSHIDA,ChlaklMARUYAMAandKoichiYOSHIDA

EffectsofI-ascorbic(C),erithorbic(E)andsulfurousacid(SO2)on the･

absorbance,cllemicalcompositlOnandolganolep亡lCqualityofwhiteVinesprepared-

fromK6shdvarietywereexamined.
AnappreciateamountofSO2inthewinewerefoundinaccordancewiththe

increased 'lmOund ofC (A)added during Storage,however, therewaslittle･

correlatlOnbetweentheccntentofC (orE)andtheamountofSo乞added･A

distincteffectsofC(orE)onthedecreaseinabsorbanceat530′JLp (D5｡0) Were

showed,butthatontheD｡｡｡WerenotobservedowlngtOthepresenceofSO2.The

sumoftheabsorbanceat370-610川 〃OftlleWinevarled,according一y,withboth

amountofC(orE)andSO2added.

TlleO】ganolepticqualityOftlleWlneSaddedwitllaVariedamountoftwo.

antioxidants,e.g.CandSO2,WasSuperiortothatoftheVinesaddedwithC(or-

E)aloneorWithoutthem.

緒 口

果実酒の貯蔵中における品質保持には酪化防止が最 も重要なことの一つであるo

l前脚)では従来より広く使用されている亜硫酸と新しく税法で許可されたアスコルビン

酸類を別々に蕎力llして貯蔵したブドウ酒の品質について比較検討し,次のような知見を啓

た｡
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1) アスコ/レビン酸類は強い還元力があって褐変防止に効果的であるが,たびたび空気

にふれるような場合には自身が酸化されて,褐色物質をつくり,譜色度を増加することが

ある｡

2) 非常に褐変しやすい白ブドウ酒には亜硫酸を使用するとよいが,赤ブドウ酒に対し

ては脱色が強過ぎてよくない.赤ブドウ酒には7スコルヒン酸類による酸化防止が適当で

ある｡

3) アスコルビン酸には亜硫酸の分解をいくらか防止する作用がある｡

4) アスコルビン酸類はブドウ酒の成分にごくわずかの変化を与えるが,盛能審査には

ほとんど影響しない.

今回の試験は,白ブドウ酒に亜硫酸と7スコ/レビン酸またはエリソルビン酸とを種々の

割合に添加して貯蔵した場合の酒質の変化を調べて,酸化防止剤相互の関係を検討し,過

切な混合使見割合を推測するために実施した｡その結果は十分満足できるものでないれ

今後の指針を与えるいくつかの知見を得たので,その概要を報告する｡

実 験 方 法

1･供試ブドウ酒の醸造

1963年の山梨県壷甲州種ブドウを,常法の如く除榎,破砕,圧搾して得た果汁に,亜硫

酸SO21OOppJJLを添加したのち,税法に従ってショ糖で補糖し, ブドウ酒酵母OC-2で

発酵せしめた｡

発酵終了後滑液がほは透明になった頃 (仕込45日後)棒引きを行ない,供試料を得た｡

なおこの原果汁は屈折計度 18.70,還元軌17,1%,総敢060%であった｡

2･酸化防止剤の添加

供試ブドウ酒に計算崖の酸化防止剤を添加し,よく横とうして溶解せしめた｡供試酸化

防止剤は前報1)と同じアスコルビン酸(C),エリソ/レビン酸(E),メタ重亜硫酸カリで,

その使用割合は T ^BLEIの通 りであるo
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3.ブドウ酒の貯蔵,分析および鑑評

酸化防止剤を添加したブドウ酒は 21瓶に男注し,コ}t,ク栓を付して,地下室に約 3カ

月貯蔵したのち分析に使用した｡分析方法はすへて前朝 ユ)に示した通 りである｡

なお剛き酒は当研究所貝に依挿して,,･TES:合点 1- 3点を与える方†よで,合計点の′卜さい

ものほと優秀とした｡

実 験 結 果

1.CまたはEとメタ葺亜硫酸カリを凍),rTL,て相談した｢_']ブドウ酒の一向笠分析結果は

TA丘Lr,Ⅱに示す通 り｡

各ブドウ酒闇の成分の差はさほと大きく現われないが,S02のi茶加丑が多くなると還元
糖とアルデヒドがわずかに増加し,またCかEの添加iTLiが3,くなると総出と伸葬酸がわず

かに増加する傾向が認y)られる.
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2 ブドウ酒中に残存するCまたはEとSO2含iTL.はT A別 E lⅡに示す通 り｡

CまたはEの秋定は添加出の3,いものほと多いのは1'r黙であるが,S02の添加Li:とはな

んらの関係も見出せないo SO2合.ittはCまたはEの添Jx]iLiの多いほど溢雌および総 S02

ともわずかに多い暁向がみられる.

3 ブドウ酒の吸光度は T̂ BI.rI廿 に示す通 り430JJI/Lにおける吸光度-(D<30)は S02

の添加藍の多いほど小さく,混用し-/=CまたはEの功業はほとんど認められない｡たゞし,
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CまたはEを単独に 240pPJJl使用したものは SO26OpJ,)JJ･区 (C､またはEも混用してあ

局)と同等の伯を示した｡

530)7lFtにおける吸光度 (D530) は S02の効果のほかに,CまたはEの効果が大きくあ

らわれて, その添加丑の多いほと恒が小さくなった｡ そしてCまたはE 2401,pJrlの効果

は SO2100〟 り〝の効果を上回るように思われる｡

従って全色度 (TotalColor)はS02とCまたはEの添加割合によって変化し, また概

略'伽こいって,200pp〝lのCまたはEの脱色作用は 100PPnlのS02の作用に等しい｡

4.利き酒の結果はT,w z.IlVに示す通 り｡TotalSccreよりみるとS02を添加しないも

のとCまたはEを240p/"L添加したものが,成績が惑いが他はノ(/_r:.･7):ないOしかし蘇いて

いえばS02の添加idカ.130,60,100f･PHZと塩JNlするに従って若干良くなり,CまたはEの

添加立が増加するほど蚊鑓/):/j3るような憤向にある｡

【 要 旨

漸去の如く醸造したElj州趨rjブドウ酒を使印してアスコルビン酸(C)またはエリソルビ■

ン酸(E)とS02を各種の割合に 混用した場合のブドウ酒品質(,=与える形轡を比較検討し
I

lr たO主なる結果は次の通 りo

l) 前報l)でも認められたように,CまたはEの添加の多いほど,S02を貼とが3,い｡し

かし,S02の添.JJFi誌とCの残塵との間には一定の関係がない｡つまり,S02がCの酌化分

f;7l'を防止するのか,または促進するのか,今回の実験では不明であった｡

2) 吸光度よりみると,S02と混用したCまたはEの効鵜は,D.30においてはS02の

/El,JJ菜にかく)-tてしまってほとんと認められないれ D 530においては大きくあらわれたO結

局,全tl_服 はS02とCまたはEとの混合割合によって変化する机 それらの低より概鰍㌻

ると,200pp〝Jの CまたはEは大体 100/,p,JlのS02の脱色助喋にFLI敵するようである｡

3) 利き･酒の結果ではS02とCまたはEを混用したものはいずれも大差がなか った.

従 って,混合割合はどのはがよいれ にわかには決定できないれ SO2無添加のもの,C
単独使用のものは成績が恋いので,必要Irllk陵限のSO2枚川11!'L:7);あるように思われるO

終I)に恥み,純々こ侶将引払った当Tm.究所長小殿松教指 にJl,FT･く御礼Fl-IL上げます.

文 献

1) 榔田.忠衛,伊漣けさ子 :ブドウ酒醸造における取tに防止剤の利和に関する研究 (寡

1報)本誌 10,31(1963)

■■


	vol.11束
	20210427153243
	20210427153317
	20210427153338
	20210427153359
	20210427153420
	20210427153441
	20210427153502
	20210427153529
	20210427153548
	20210427153606
	20210427153626
	20210427153645
	20210427153704
	20210427153725
	20210427153744
	20210427153803
	20210427153823
	20210427153841
	20210427153900
	20210427153920
	20210427153940
	20210427153958
	20210427154016
	20210427154034
	20210427154054
	20210427154111
	20210427154134
	20210427154151
	20210427154209
	20210427154230
	20210427154247
	20210427154306
	20210427154324
	20210427154343
	20210427154400
	20210427154424
	20210427154442
	20210427154502
	20210427154520
	20210427154546
	20210427154604
	20210427154621

	20210428093415
	20210428093439
	20210428093501
	20210428093522
	20210428093540
	20210428093559
	20210428093624



