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Studieson theFormation oftheMadeira-TypeW ine

Part2.SomeExperimentsontheMethodofMadeirizationofWines

ByHiroshiMASUDAandHiroyukiMURAKI

White(withKosyuvariety)andred (withMuscatlBaileyA variety)wine

weremadeiri2;edat50to600Cinoakbarrels,inglassbottleswithandwithout

additionofoakchips,andinanautoclaveunderhighairpressureof30to40and

60to70atrn"andtheresultedwineswerecomparedwitheachother.

Inoakbarrels,theamountsoffixedacidsandtanninsinmadeirizedwine

werelargerthaninbottles,butalcohol,volatileacidsandaldebydesweresmaller;

besidesamino-nitrogeninwhitewinewasalsoslightlysmaller,perhapsbythe

effectofpolyphenolselutedfrom thebarreLConsiderablelossofwinewascaused

inbarrelsduringmadeiri2:ationbyevaporationandleakage,buttheflavorof

resultedwinewasofthebestquality.

Additionofoakchipsgavethewineincreasedamountsoftannins,volatile

acidsandreducingsugars,ratherdecreasedamountsoffixedacids,andbesides

strongwoodyodor.Toavoidexcessintensityofthiswoodyodor,itseemstobe

necessarytoselectthemostsuitableamountofoakchipstobeaddedtothewine

indueconsiderationofvariousotherfactorsalso.

Underhighairpressure,bysufficientsupplyofoxygen,theoxidationreaction

inwinebecamerapid,butsomewhatdifferentfrom thatunderatomospheric

pressure,Theperiodneededformadeirizationofwinewasnotshortenedbyhigh

airpressureonly;bymadeirizationfor10days,oXidationofwineproceeded

rapidly,butformationofMadeira-typeflavorinresultedwinewasunsatisfactory.

Iodineindex andindigo carmineindex wereexamined asamethod of

determiningoxidizabilityandreducibilityofwine.

緒 口

前報1)に於てはEstufaに最も近い方法として,補強原酒を木樽に入れ,50oCの定温器

中に貯蔵して温熱せしめる方法を用いて Malvasia(Malmsey)タイ70のマディラ酒を試
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醸した｡この方法は本格マディラ酒の醸造法に最も近い方法ではある那,また一面では最

も原始的ともいえる方法であって,多くの難点を持ち,必ずしも工業的に望ましい方法と

は考えられない｡すなわち貯蔵管理に多くの労力と空間とを必要とし,また容器の木樽の

性質によって製品の酒質が左右され,一定の酒質の製品を得難いはかりでなく,前報1)に

指摘した通 り貯蔵中に著しい酒量損失を生ずると共に,アJt/コ-ルの濃度低下も避けられ

ない｡そこで,これらの難点を除くために木樽の使用を避け,密閉タンクを容器とする温

熱によってマディラ酒を製造することが考えられている｡2~4'しかし木樽と密閉タンクと

では,いうまでもなく温熱条件が著しく異なっており,密閉タンク内では原酒の充分なマ

ディラ化が必ずしも望めず,満足すべき酒質の製品が得られないことが多い｡したがって,

先ず木樽内における原酒のマディラ化がどのような作用で起るのかを検討して,マディラ

化のための必要かつ十分な条件をつきとめ,これと同じ条件が密閉タンク内でも原酒に与

えられるような方法を考案することが必要となる｡これまでにブドウ酒のマディラ化に関

与して,よい影響を与えることが認められているのは,高温4),酸素の供給2･4･5),ポ リフェ
ノール物質2,6,7),窒素化合物2,8-10)などであって,密閉タンク内における これらの諸条件

を改良するために,あるいはタンクの底部から空気や酸素を吹きこみ3,7),あるいはカ5'

材の′J＼片を加え2･6･7)圧搾粕の抽出物を加え9),また浮の自己分解物の利用2)などの方法が

考えられている｡

本報では,さし当り容器として木樽を用いた場合とビンを用いた場合とについて,温熱

による成分変化を比較すると共に,酸素の供給方法およびカシ材の添加の二項目を試験対

象とした｡酸素の供給方法としては,これまでに試みられているように空気を吹きこむ代

りに,一つの新らしい試みとして,原酒を耐圧槽に入れ,高圧の空気を送入して高い酸素

分圧の下で温熱を行なう方法を試験したoまたカシ材の添加については,すでに従来も試

みられている方法であるが,カシの種類および産地によって性質が相当に大きく異なるで

あろうことを考慮して,国内産のカシ材を供試して,その酒質におよはす影響を検討した｡

以下にその結果を報告する｡

試 醸 方 法

1.原 酒 の 調 製

供試した原酒は白,赤いずれも昭和38(1963)年度に山梨県産の甲州種 (白酒用)およ

びMuscatBaileyA種 (赤酒用)のブドウを原料として,常法によって調製したものであ

る｡補糖は白糖を用いて果汁の糖度が26%となるように行ない,また酒母としては,あら

かじめ殺菌ブドウ果汁に培養したブドウ酒酵母OC-2を用い,原料果汁の1%量の酒母を

加えた｡主発酵を終った新酒は,清澄を待って棒引きを行ない,上賢に960アルコールを

加えて約170に補強したO原料果汁の分析結果および原酒の調製経過をTABLEIに示す.

2.温 熱 方 法

原酒の温熱に関する区分,および各区分に対する温熱方法は,TABI,EIに示した通りで

ある｡

WCおよび RCは,それぞれ白酒および赤酒についての対照区であって,2本の2g容

のビンに各1.25gずつの原酒を入れ,発酵栓を付して室温常圧に放置したものである｡分
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マディラ酒 (Ⅱ)

TAl3LE I

原酒の調製経過 PreparationoftheMaterialVines

Grape Must

signa)varietyb,:eoitgaLtstemsVolumeR.S.C)T.A.a)V.A.e)
Pomacef)Sugaring SOB

kg kg I g/I g/i g/I kg kg pPm
W K 40.3 0.94 23.0 183.2 4.2 0.19 10.1 2.2 100

R BA 50.9 0.50 35.7 175.7 8.7 0.64 4.5 3.9 50

a) W,whitewine;R,redwine.

b) K,K6syavariety;BA,MuscatBaileyA variety.

C) Reducingsugarsasglucose.

d) Totalacidsastarta空 acid･
e) VolatileacidsasacetlCacid.

f) PressingwasmadebeforefermentationforW,andafterfermentationforR.

折に当っては,各ビンの試醸酒を等量ずつ混和して分析試料とした｡

WBおよびRBはビンによる温熱区であって,対照区と同じ容器を用い,発酵栓を付し

て湯浴で60oCに50日間加熱した｡

WKおよびRKは木樽による温熱区であって,WKに対しては7.641容,RKに対して

は8.321容の国内産カシ材の小樽を用いた｡いずれもプランデ-の貯蔵容器として使用し

たもので新樽ではない｡これに各滴量の原酒を入れ, 500C の定温器内に放置貯蔵した｡

その間に蒸発および樽の多少の漏 りによって原酒はTABLEIに示すように相当量の減少を

TABLEI

原酒のマディラ化処理の方法 PracticeofMadeirizationofVines

Madeirizationtreatment
Addition initial Lossofwine

sign Winea)vessel Temp. Days 崇tezsua諾 V.ofluwT:｡madediur:12:.gi｡nb,

oC Atm. J ～

WC
RC

WB
RB

WK
RK

ⅥW
RW

晋)
?)
官)
貰)

Bottlee) 12

Bottlec) 60

Oakbarre1 50

Bottlec) 60

冨SI333貰I Autoelave 60

貰冨二660.嘗) Autoclave 60

50 1 None

50 1 None

50 1 None

50 1 ?.a!/;hipd'

10 30-40 None

10 60-70 None

2.5 None

2.5 None

(;:632 主.･023

2.5 None

0.5 None

0,5 None

a) SeeTABLE1.

b) Thelossofwinewascausedbyevaporationandleakage･

C) Two2～-bottleswereusedandthewineineachbottlewasmixedbefore

analyses.

d) 40×10×8mm.
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示したが,本試験では原酒の補充は行なわなかった｡

WW およびRWはカシ材添加区であって,40×10×8mmの福島県産カS/材の小片を

50g/Jの比率で原酒に添加し,WB,RBと同条件でピンを用いて温熱した｡

WPおよびRPは高圧温熱区であって,加えた空気圧は30-40気圧 (WP-30,RfL30)

よぴ60-70気圧 (WP-60,Rp-60)の2種とした｡容量0.91のステインレス製耐圧槽の

内側を0.07mm厚のポリエチレン･フイJt/ムでおおい,その中に0.51の原酒を入れ,高

圧ポンプを用いて空気を送入して所要の気圧に達せしめたのち,密閉して混浴で加 温 し

た｡温熱日数は他区の50日間に対して加圧区では10日間に止めた｡高酸素分圧によって溶

存酸素量を多くすれば酸化反応の進行も早く,短時間で大きな効果が得られることを期待

したからである｡また温熱期間中に,一旦加圧を除いて耐圧稽内の空気を排出したのち,

新らしい空気を送って再び所要の圧まで加圧する操作を3回にわたって行なった｡

各区分とも温熱終了後,静置して淳の沈降を待って倖引きを行ない,なお必要のある場

合は12,000r･p.m.で10分間遠心分離して清澄せしめた｡

3.分 析 方 法

試醸酒の分析方法は次に示すほか,すべて常法に従ったO全窒素はmicro-KJELDAHL法,

アンモニア態窒素は微量拡散法,アミノ態窒素はグルタミン酸を標準アミノ酸とするニン

ヒドリン比色法11),プロリンはCHtNARD法12),ペプチド態窒素は試料を3倍量の20%塩

酸と共に8時間煮沸,加水分解し,アミノ態窒素の増加量を測定してペプチド態窒素とし

たO色素およびタンニンはRIBEREAU-GAYOIV法13)によった｡ またブドウ酒の酸化度を測定

する一つの試みとしてIodineindexおよびIndigocarmineindexの測定を行なった｡

IodineindexはKoROTKEVICHら (′51)14)の方法を参照して, ブドウ酒中の酸化されや

すい物質の量,すなわちブドウ酒のoxidizabiltyを示す指数として採用した｡試料ブドウ

酒25mlに,塩酸でpHを3.8とした蒸滑水50mlを加え,0.01N･ヨウ素溶液2-4ml

を加えて暗処に20分間密栓して放置したのち,1%の可溶性澱粉液を指示薬として0.01N

･チオ硫酸ソーダ溶液で残存するヨウ素を滴定する｡別に盲検を行ない,試料ブドウ酒に

よって消費されたヨウ素の量を, ブドウ酒11当りの0.01N･ヨウ素溶液のml数で示し

てIodineindexとする｡

またⅠndigocarmineindexは,KoROTEEVICHら(′51)14)およびKocEEROA(′40)15)の方

法を参照して考案したもので,ブドウ酒の持つ酸化力,すなわちブドウ酒のreducibility

を示す指数である｡試料ブドウ酒を白酒は2倍,赤酒は4倍に蒸溜水で希釈したのち,そ

の10mlをとり,0.5g/lのインジゴカ-ミン溶液0.4mlを加え,密栓して 1時間放置し

たのち日立光電比色計FPW-4型により,FilterNo.61を用いて試料の吸光率パーセンt

を測定する (測定値をaとする)｡ 別に蒸溜水10mlに0.4mlのインジゴカーミン溶液を

加えたもの,および希釈試料10mlに蒸溜水0.4mlを加えたものの吸光率パ-セントをも

測定 (測定値をそれぞれ bおよびCとする)して, ち+C-aをIndigocarmineindex

とする｡

結 果 お よ び 考 察

1.試酸酒の分析結果

温熱を終了した試醸酒は,いずれも暗色化すると共に著しい混濁を生じ,掛 こカS/材を
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添加したものは顕著であった.その清澄後の分析結果を対照酒および原料酒と共にT D̂LE

Ⅲ-aおよび-bに示す｡

2.ビンを用いた温熱による成分変化

ビンを容器として用いた場合の (WB,RB)温熱による成分変化は TABLEⅡに示した

ように,ほほ従来の諸報告16-21) と一致しており, アルコ-ル,還元糖,不揮発酸,揮発

戟,色素およびタンニン,全窒素等の各成分は減少の傾向を示し,揮発エステル,アルデ

ヒド等の成分は増加の傾向を示す｡ただし白酒における色素のみは例外的に増加を示して

いる｡理由は明確でないOまたア/レデヒドの増加は白酒よりも赤酒の方が著しし､｡

アミノ態窒琴は加熱によって多少の減少を示すのが普通であって1), 本実験の結果でも
赤酒については減少しているが,白酒については対照酒と共に増加を示している..この原

因としては,ペプチド態窒素の増加とも考えあわせて,試料ブドウ酒中に少量の酵母菌体

TABLE Ⅲ-a

試醸マディラ酒 (白)の分析結果

AnalysesoftheWhiteWinebejToreandafterMadeirization

Material Control
Whitewine wine Madeirizedwine

WC WB WK WW WP130 WP160

Alcohol(Vol.%) 18.0

Sp.gr. 0.985

sugar-freeEx.(g/dl) 0.95

R.S.b)(g/dl) 0.83

F.A.C)(g/l) 4.42

V.A.a)(g/i) 1.26

V.E.e)(g//) 0.27

Aldehydesf)(mg/I) 16

C.M.ど)(N-KMnO4ml/i) 3.05

Tannins(N-KMnO4ml/l) 2.30

TotalN (mg/l) 162

NH2-N (mg/l) 12

Peptide-N (mg/l) 4

Proline-N (mg/i) 110

NH3-N (〝7g/∫) 3

Iod.I.h)(0.01N-Ⅰ2ml/i) 25.40
I.C.I.1) 0.8

17.6 15.8 15.6 17.0 18.3 17.8

0.986 0.988 0.989 0.988 0.986. 0.987

1.13 1.22 1.38 1.41 1.15 1.43

0.81 0.77 0.81 0.88 0.84 0.81

4.38 4.17 4.50 4.15 4.12 3.72

1.13 0.95 0.98 1.26 0.73 0.98

0.29 0.36 0.35 0.33 0.32 0.32

21 30 26 48 36 48

4.60 4.70 4.55 19.15 2.90 l.75

1.95 0.90 1.95 4.20 1.10 1.40

142 136 T38 142 150 151

15 14 12 13 11 12

8 8 8 9

110 97 105 10

4 4 5

10.76 67.37

2.4 14.1

7

110

35

38 7.57

7 6.5

a) SeeTABLEⅡ.

b) Reducingsugarsasglucose,

C) FixedacidsastartariF,
d) VolatileacidsasacetlC,
e) Volatileestersasethylacetate,
f) Asacetaldehyde,
g) Coloringmatters,
h) Iodineindex.
i) Indigocarmineindex.
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TAZnEⅢ-b

試醸マディラ酒 (赤)の分析結果

AnalysesoftheRedWinebejToreandafterMdeiT･ization

Material
redwine

Madierizedwine

RK RW RP-30 Rp-60

_
I
L･rJ
[
Lト
ト
q
i
ー
｢巨

_
i
.I_
._.J'l
J,-_I

'h

.4'1
1

-
11

--ll

Alcohol(VoL.
%)16
.
8

Sp.gr.
0
.
988

Sugar-freeEx.
(g/dL)1.76
R
.
S
.(g/dl)0.23
F
.
A
.
(a/I)6.53

V
.
A
.(g/∫)0.55
V
.
E
.
(g/～)0.15
Aldehydes(mg/I)29
C
.
M
.
(〟
-KMnO▲∽J/～
)19
.
50

Tannins(N-KMnO4ml/I)3.80
TotalN(mg/I)95
NH2-N(mg/I)15

Peptide-N (mg/i)

Proline-N (mg/i)

NHS-N (mg/i)
Ⅰ.C.Ⅰ. 上U9858112

Iod009LL)2

411

8

4

98

94

20

53

.0

0

-

0

.0

4

5

0

5

4

2

-

5

0

o

卵

79

23

58

55

13

70

6

4

0

1

0

.0

0

0

9

4

2

4

1

4

988

95

M

od

43

30

85

4

.0

0

-

0

.6

0

0

-

0

1

7

-

7

0

7
1

2

2

9

1

9

8

4

7

1

LL)
.0

8

1

1

1

3

.0

92.0

5

9

9

2

98

12

23

日

42

18

85

30

4

.0

0

2

0

.0

0

0

8

7

2

9

4

2

3

3

4

.0

8

1

1

1

.0

3

8

8

98

0-

22

59

37

17

55

50

4

●

●.

●

′0

0

2

0

LL7
0

0

7

･-

2

0

4

2

.0
8

0

ノb

1

9

1

一-

1

3

0

2

99

37

24

78

72

23

40

90

5

8

0

2

0

tL)
O

o

S3
22

4

88

柑

ほ

ほ

8

2

ForabbreviationsseeTABLEⅢ-a.

が残存していたためではないかと簾がわれるが明確ではない｡
また温熱によるアミノ態窒

素の減少が,
前報1)に指摘した通り赤酒において著しく,
白酒においてはわずかであるこ

とも確かであろう｡
プロリン態窒素は甲州種のみに多く,
MuscatBaileyA種には少な

い特殊成分であるが,
温熱によってほとんど変化を示さない｡
その他,
温熱によって変動する成分として,
PI.ATOZIOV
(′61)3･8)はマディラ化に伴なっ

1
て糖7ミンが著しく増加することを報告しており,
またKAzUh(OVち(′62)23)はperoxi
de

の生成を報告しているが,こ
れらの化合物に関しては本報では測定を行わなかった｡こ
れ

らについては,
定量方法を充分に検討の上,
後報で測定を試みたい｡

3
.
木樽を用いた場合の温熱効果について

TABLEⅡに示したように,
温熱容器として木樽を用いた場合(WK,
RK)とガラスビ

ンを用いた場合(WB,
RB)とでは,
数鐘の成分について温熱後の分析値に差のあること

が認められる｡
すなわち白酒と赤酒とで多少の相違はあるにしても,
木樽を用いたものは

アルコール,
揮発エステル,アル
デヒド等の揮発成分は概して少なく,
不揮発酸
,タンニ

ンは多い｡
またIodineindexも大きく,
被酸化性物質が多いことを示している｡こ
れら

の相違は,
木樽では温熱中に試料の蒸発が起りやすいこと,
また樽からタンニン等の物質

の溶出が起ったことを示すものと考えられる｡
また白酒については,アミノ
態窒素および

プロリン態窒素も木樽の方が少なくなっており,タンニン
の関与する7ミノ酸減少が起っ

ていることを推定させる.
すなわち
,タンニン
の少ない通常の白ブドウ酒では温熱による
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アミノ酸減少量は少ないが,樽からタンニンの溶出が行なわれた場合はこれとの反応によ

りアミノ酸減少量が多くなる｡赤ブドウ酒では,ブドウ酒白身に多量のタンニンがふくま

れているため白ブドウ酒よりも著しい7ミノ酸減少を示し,また溶出タンニンの影響を受

けることも少ないと解釈するのが妥当であろう｡前報1)でもアミノ酸減少が赤ブドウ酒に

ついて著しいことを示し,ポリフェノールがこれに関与することを推定したが,本実験の

結果もこれを裏書きするものである｡ K AZUhIOV (′63)10)はフラスコ内べ-キングではアミ

/酸が減少し,樽では増加することを報告しているが,本実験の結果は樽でも必ずしも増

加していない｡樽から窒素成分の溶出が行なわれた可能性はあるが,アミ酸減少量が溶出

量より大きかったものと思われる｡

また7ミノ酸の変化と関連して考えられるのは,アルデヒドの変化であって, R AM (OV

(′63)はブドウ酒のマディラ化により,フェニルアセ十アルデヒド,メチルフルフラール,

ヒドロキS/メチ/レフ/レフラ-)I,等の生成を認め22),フルフラール生成源の一つはアミノ酸

であると考えており10), BERG ら (′60)2)も酵母自己分解物の添加によりアルデヒ十が増

加することを認めている｡本実験の結果からも,さきの報告17)と共に,アルデヒドの変化

量はアミノ態窒素と同様に赤酒の方が著しいことが認められ,アルデヒド,アミノ酸およ

びポリフェノー/レ物質の変化が何らかの関連を持つことは充分考え得ることである｡この

点については今後さらに検討を行ないたい｡

なお K AZUMOV (′63)24)は 3種のア/レメニ7産ブドウ品種を用いて樽のポリフェノ-ル

とブドウ酒成分との反応によって生ずるアルデヒド,アセク-)I,,エステル,メチルフル

フラ-/レの量を測定し,その量がブドウ品種によって異なることを認めている.本邦産ブ

ドウ品種による品種別の試験は,ピンを用いるベーキングについてはすでに報告16･17)があ

るが,木樽による温熱については未だ前例が見当らないので,この点も今後の研究課題と

したい｡本報で供試料とした甲州種および MuscatBaileyA 種は,山梨県内で最も普通

に見られる栽培品種であるが,マディラ酒原料として最も適当なものかどうかは未だ確認

されていない｡

次に試醸酒の香味については,木樽を用いたものの方がビンを用いたものよりも mild

でコク味があり,や すゝ ぐれているように思われた｡ただし,いうまでもなく上記の成分

についての相違が直ちに香味の相違と結びつくかどうかは疑問である0

4.カシ材添加の影響について

樽を容器として用いる代 りに樽の原材料であるカシの木の小片を添加するとい う試 み

は,すでにしばしば行なわれているところである2･6･7)｡本実験におけるカシ材添加区(WW,

RW)は TABLE Ⅱ に示したように無添加区 (WB,RB)に比べてエキス,還元糖をはじ

め,特に色素,タンニンの量が増加しており,また Iodineindexも著しく大きな値を示

し,多量のタンニン物質がカシ材から溶出されたことを示している.その溶出量は樽を用

いた温熱よりも多く, BERG ら(′60)2)も認めている通 りカシ材添加はタンニン物質の給源

として効果的な方法である｡

樽による温熱と比べて異なる点は不揮発酸量が少ない点であるが,これはカS/材からの

溶出が少なかったことを意味するものではなく,温熱期間中の減少が著しかったことによ

るのではないかと思われるが,なお検討を要する｡揮発酸は他の区に比べて多いように思
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Iわれるが
,こ
れについても温熱による減少と,
溶出あるいは生成とのバランスを調査する

必要があろう
｡
試醸酒には充分なマディラ香の生成は認められるが,
それと共に強い木香が与えられ,
これが強すぎたため必ずしも香味がすぐれているとは言い難かった.こ
れはカシ材添加の

特色を強く発現させようとして,
きわめて多量のカシ材を使用したことによるものである｡
すなわち本実験で使用したカシ材は50g/i,
表面積として約300cm
2/lであり
,
たとえは

MASLOV(′63)7)の70-80C/′L2/lの使用量と比べて
著しく多い
｡
したがってカシ材を添加

する場合には
,タンニンの
溶出量その他の酒質改善能力とあわせて木香の附与能力をも考

慮し
,
最も適当な添加量を決定しなければならならない
｡この
場合問題になることは,
第一

に添加カシ材の性質であって,
木香の強さ
,
溶出物質の量や性質は材によって必ずしも一定

しているとは限らず
,
あるいは適当な予備試験を行なう方が無難かも知れない｡
第二は原

酒の性質であって,
BERGら(′60)2)は原酒に03g/1のタンニン物質があれは,タンニン

の給源としてのカシ材添加は不要であると報告しており,こ
のような見地からも添加量を

増減する必要があろう
O
第三には添加カシ材の形状であって,
本実験に用いたような小柱

状の他にカンナクズ,
オガクズのような形状の使用も考えられ,
その形状によって添加最

適量が変わることが考えられる｡
またどのような形状のカシ材が最も好結果を与えるかと

いうことが問題になるが,
添加カシ材の酒質改善機能は,
単にタンニンのような成分の溶

出のみに基づくものではなく
,
材の表面の物理的性質や,
材の内部に保持されている空気

塞
,
およびその空気とブドウ酒との接触状態など,
種々の要素が関与することが予想され

るので
,この
問題は簡単に決定できる問題ではなく,
さらに組織的な試験が必要であろう｡

5
.
高酸素分圧下の温熱について

加圧下で温熱を行なったもの(WP,
RP)はTABI,E
Ⅱに示したように他の区と比べて

不揮発栗の減少が著しく
,
また赤酒では色素
,
白酒ではタンニンの減少量が大きいo
Iodineihdexは減少してビンによる常圧温熱の場合(WB,
RB)とほぼ近い値を示し
,
またIndigocarmineindexは増加して大きな値をとる｡こ
れらの結果はいずれも高酸莱

分圧によって酸化反応がすすみやかに起り,
10日間の温熱で他の区における50日間と同等

あるいはその以上の酸化度に達したことを示すものと思われる｡
しかし製品の香味から考えると
,この
区分におけるマディラ香の生成は30気圧でも60気

圧でもそれほど顕著ではなく
,
ブドウ酒のマディラ化は単に急速な酸化のみでは行なわれ

ないことが推察される｡この
点に関して注目されるのは窒素成分の変動であって,
温熱によ

る全窒素の減少量が他の区よりも小さいこと,
赤酒ではアミノ酸減少量も小さいことなど

から考えて加圧下で急速に酸化した場合と
.
常圧下で長時間にわたって酸化した場合では,
生起する化学更応に多少の差があるのではないかと思われる｡
また特に著しいのはアン小モ

ニア態窒素の増加であって,
60気圧の加圧温熱によって原酒の10倍以上に達する大きな増

加を示している
｡この
増加が耐圧稽内のカバーに用いたポリエチレン.･
フイルムに由来す

るものでないとすれば
,
60気圧の加圧下ではブドウ酒内に起る反応が相当に異なった形態

をとることが推察されるが,
その確認のためにはなお今後の検討を必要とする｡
密閉タンクによるブドウ酒のマディラ化に必要な日数は,
処理条件によって多少の変化

はあるとしても
,
PREOBRAZ耶NSKII(′63)4
)によれは65-90日であり,
BERGら(′60)2)によ
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れは 1･5-2カ月であるが3カ月の処理を行なえば更に酒質は向上すると報告している｡

これらの例から考えてブドウ酒のマディラ化のためには,最小限この程度の時間を必要と

するような要素が存在し,単に酸素を多量に与えるのみでは促進が困難なのかも知れない｡

なお加圧区分の試醸酒には,ポリエチレン･フイルムの影響と思われる異香が附与され

て香味を害しており,酒質は最も劣っていた｡

6.ブドウ酒の酸化度の判定法について

本実験では ブドウ酒の酸化度を判定する方法として, 試験的に lodineindexおよび

Ⅰndigocarmineindexの測定を試みた｡

Iodineindexは赤ブドウ酒では指示薬による色調の変化が判定し難いため, 白ブドウ

酒のみについて測定したが,本実験の範囲内では,ブドウ酒の酸化,につれて減少する傾向

を示し,ブドウ酒酸化度を判定する指標として用い＼得る可能性が認められた｡ただし木樽

や添加物からポリフェノー/レ物質の溶出がある場合は測定値が大きく変動する｡また亜硫

酸添加による影響も予想されるので, Iodineindexの利用価値を確認するためには,こ

れらの点を考慮してさらに試験を続けることが必要であろう｡

Indigocarmineindexについても同様であって,その値はブドウ酒の酸化につれて増

大する傾向を示すが,ポリフェノー/レ物質の溶出が行なわれた場合にはその規則性に変動

が認められ,ブドウ酒酸化度の判定指標tして用いるためにはなお多くの検討を要すると

思われる｡

要 約

温熱によるブドウ酒のマディラ化に際して,容器として木樽を用いた場合とガラスピン

を用いた場合とを比較すると共に,樽材の,カシの木を小片として添加する方法,および耐

圧槽を用いて高酸素分圧下で温熱する方法を試みてその効果を検討した｡その結果,容器

として樽の使用は原酒の蒸発減量を起すと共に,アルコール,揮発エステル,アルデヒド

が少なく,不揮発酸,タンニンが多くなることが認められた｡白酒については窒素成分の

減少も大きいが,その原因としてポリフェノー/レ物質の関与が推定される｡また製品の香

味は樽を使用したものが最もすぐれていた｡

カシ材添加によってはタンニンが著しく多くなるほか,揮発酸,還元糖等も増加する｡

マディラ香の生成は良好と思われるが,試料ブドウ酒に強い木香を与えるので,その香が

強くなりすぎないように添加量を決定しなければならない｡そのためにはカシ材の性質お

よび形状,原酒の性質等をあわせて考慮する必要がある｡

高酸素分圧下で温熱したものは,酸化反応は早く進むが,通常の温熱とは反応様式に多

少の相違があるらしく,10日間の温熱によって相当の酸化度に達したにも拘らず,充分な

マディラ香生成が認められなかった｡

またブドウ酒の酸化度を判定する一つの試みとして Iodineindexおよび Indigocar-

mineindexの測定を試みた｡

終りに実験に御協力戴いた斎藤腰子,川口広子の両君に感謝いたします｡また本稿に対し御校閲を

戴いた本研究所の林武先生に深謝の意を表します.
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