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低 酒 精 飲 料 の 研 究

(第 2報) 無 補 糖 果汁 か ら出発 した低 酒精 ブ ドウ酒 の試醸

櫛 田 息 衝,中 山 大 樹,小 池 弘 子

(昭和40年 8月26日受理)

StudiesontheLowAlcoholicBeverages

Part2.ExperimentalProduction ofSoftTable

W inesfrom naturalGrapeMusts

ByTadaeKUSHIDA,OokiNAKAYAMA andHirokoKOIKE

A softtableVinesofaboutsixpercentsugarsandsixpercentalcoholcon-

tentswereprepared fr〇m grapeれustsofKoshu variety withoutamelioration･

FermentationwasarrestedbychillingandcentrifuglngOrpaSteurizaticnbeforethe

sugarwasreducedtosixpercent.andstoredwithorwithoutaddingthepreserva-

tives. Afterabouteightmonthsstorage,ChelnicalandorganoleptlCteStingswere

carriedout.

Bothpasteurizationat650C for10 minutesandallpreservativestested,i.e.

salicylicacid(0･25g/i),p-oxybutylbenzoate(0,25g/i),potassium metabisulfite(0.2

ど/∫),sodium dehydroacetate(0.05g/∫)and dlethylpyro〇arbonate(0.05,0.1and0.2

g/l),Weresatisfactoryinpreventingundeslrabiechangesduringstorage. Results

oftheorganoleptlCtasteteStlngShowsthatlTIOstwomenbutnotmenpreferthe

presentlow alcoholicsweettablewilleS.

緒 口

筆者 らは,さきに糖度 260の果汁か ら1)次いで 200の果汁から2)出発 して低酒精甘味ブ

ドウ酒を試醸 した｡その結果,そのま でゝは極めて不安定な酒で も,火入れまたは防腐剤

の添加により,安定に保存できることがわかったので,更に一歩を進めて, 糖度 16.50の

甲州ブドウ果汁から出発 し,無補憶のま でゝ糖の一部を発辞させて,従来例を見ない極度

の低酒楢甘味ブ ドウ酒を試醸 した｡発辞停止のためには,前報の諸手掛 こ加えてピロ炭酸

ジェテルをも試用 したので,これ らの結果をあわせて報告する｡

実 験 の 部

1.供 試 料

ブ ドウは196ノ1年度山梨県勝沼産の甲州越を用いた｡果汁の一般成分は次のとお りである｡
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30 櫛田,中山,小池

屈折計度 RefractometerReadi7′g ･･-･･17.2

還元糖 Reduci71gSugarsasGlucoseg/i･･････165.0

総軟 TotalAcidsasTartarlc 〃 ･･･- 4,0

比重 SpeclficGravity - 1.0759

pH - 3.21

2.仕 込 み 方 法

除硬,破砕後 直ちに 圧搾して粕を分ち, S02として 100ppmになるように メタカ リ

(K2S205) を加え,数分後にブドウ酒酵母 OC-2の酒母を2%混合し,斗瓶に分注し,栄

酵栓を施 して室温に放置した｡糖分が26%になるように白砂糖で補糖したものを対照とし

た｡

仕込みは 1964年10月22日,ブドウの全量,果硬,粕 および 液f卜は,それぞれ 200kg,

18kg,62.1kg,1141であった｡

3･発酵停止および貯蔵方法

毎 日糖を定量し,還元糖の塵が8%になったとき6-7oCの冷蔵室に移し,数 日後,

発泡が略々停止したものから順に 3000r.pm.で 1回遠心分離した｡

得られた液は半分に分け,一方は21瓶に約半量ずつ分注して湯煎し,品温を 65oCに

10分間保って火入れ区分とした｡

半分は更に 1回遠心分離し,遠沈区分とした｡

両区分とも21ずつに分け,TARLE Iに示す防腐剤を溶かし,21瓶に詰めてコルク栓

TABLE I

発酵果汁の処理 Treatmentr,ftheFermenti?lgMust

区 分 処 理 方 法 防 腐 剤

Must Treatment Addit10nOfAntisepticsa)

Control None

C-0

C-1

C-2

C-3

C-4

C-5

0-6

C-7

C-8

0

1

2

3

4

l

一

一

一

一

P

P

P

P

P

Centrlfugedafter

chilllngat占-70C

Pasteurizedfor

10mュn.at650C

None

None

Diethylpyrocarbonate

ノグ

′･

Salicylicacid

p-Hydroxybutylbenzoate

Potasslum metabisulfite(MK)

Sodium dehydroacetate(DHA)

0.05g/i

0.1 ク

0.2 〃

0.25〃

0.25〃

0.20〃

0.05ク

Sodlum SOrbate (SS) 0.05 〃

None

Dietllylpyrocarbonate o.05〃

〃 0.1 〃

〃 0.2 〃

SalicyllCacid o.25//

a) MK,DHA andSSwereaddedasaqueoussolution,othel･sasalcoholicsolution.
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を施し,地下室に貯蔵した｡

4.分析および利き酒方法

翌年 7月,常法により化学分析をおこない,続いて利き酒をおこなった｡利き酒は当研

究施設の男子職員 5名,女子職員 5名,計10名に依頼し,段階法で採点した｡

実験結 果 お よび考察

1･試醒酒の分析結果

分析結果を TABLEユ[に示す｡

P区即ち加熱したものは,防腐剤添加の有無に拘らず発好が進んでいない｡C-0区即ち

加熱も防腐剤添加もおこなわなかったものは冷却 も遠沈もおこなわなかった対照区と同じ

くらいに発酵が進んでいる｡ C-4-8区即ち食品用防腐剤を加えたものは,いずれも加熱

TABLE I

試醸酒の分析結果 AnalyvlsoftheWine5Obtained

区分 比重 酒精 エキス 残額 総酸 揮発酸 警 vF 仝窒素 PH Absorbance
′-■■■- ･､←---------､

Wine Sp.Gr. Ale. Ex 氏.S.a)T.A.b)V.A.C)T.E.a)T.N.a) 430m/i530mFL

Vol.%
MustsnotamellOrated

Cont. 0.9956 8.65 2.01

C-0 0.9959 8.62 2.03

C-1 1.0240 4.80 8.01

C-2 1.0243 5.70 8.40

C-3 1.0245 5.55 8.40

C-4 1.0269 5.70 9.05

C-5 1.0235 4.88 7.89

C-6 1.0232 5.63 8.08

C-7 1.0230 5.48 8.42

C18 1.0229 5.60 8.39

PI0 1.0238 6.17 8.40

p-1 1.02占2 5.25 8.67

p-2 1.0260 5.39 8.51

p-3 1.0275 5.78 9.18

p-4 1.0275 4.88 8.92

Mustssugaredupto26%

Cont. 0.9902 14.29 2

C-0 0.9914 13.82 2

C-1 1.0352 9.57 12

p-0 l.0369 8.89 12

p-1 1.0371 9.07 13
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a) Reducingsugarsasglucose.

C) Volatileacidsasacetic.

e) Totalnitrc唱en.

ち) Totalacidsastartaric.

a) Totalestersasethylacetate.
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区なみの発酵抑止作用を示している｡

ピロ炭酸ジェテルは,0.05-0.2g/lの範囲で完全な発声阻止作用を示し,これは糖度26

%まで補糖したものについても言える｡また,その添加は,加熱した酒に対しても加熱し

ない酒に対しても,化学成分および色調の上に変化を与えない｡

2.利 き 酒 結 果

利き酒結果を TABL.EⅡに示す.

酒の処理方式が同じ場合,ピロ炭敢ジェテ ルも含め,防腐剤の種類による評点の差は殆

んど無かったO

-体に,今回の試醸酒の評価については,生ブドウ酒をよく知っている男性職員と,年

の若い女性職員との闇に大きな差が見られた｡男性の多くは,今回の低酒精分酒は,すべ

てまずいと評価し,中でも加熱した製品には異臭があると云 うことで評判が悪かった｡こ

れに反し,女性の多くは飲みやすくて良いと評価し,加熱した製品は香 りがよいとい う｡

この程度の品物になると,ブドウ酒の延長でもなく,グレ-プ ･ジュースでもない別種

の飲物として評価する必要があろ う｡それにしても,何かひとつ ｢押し｣が足りないとい

う意見が多かった｡

TABLE Ⅱ

試垂酒の利き酒結果 TasleTestingoftheWi7･!eSObtai7Zed

Male Female

A B C D E sTco.lra! F G H I J
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要 旨

1964年度の甲州種のブドウ果汁を無補糖のま 発ゝ酵させ,途中で冷却,遠沈し,そのま

,ゝまたは 65oC10分間火入れした後,防腐剤を添加し,または添加せずに約 8カ月貯蔵

して低酒精弱甘味ブドウ酒を試醸 し,化学分析および男女別の利き酒をおこなったo

防腐剤としては サ リチル酸 (0.25g/I),パラオキシ安息香酸ブチル (0･25g/l),メタカ

I) (0.20g/i),デヒドロ酢酸 ツーダ (0.05g/I),ソルビン酸ソ-ダ (0･05g/i)およびピロ

炭酸ジェチ/レ(0.05,0.1,0.2g/I)を用いた｡

結果は次のとお りである｡

1)発酵停止処理をしないものおよび冷却遠沈して防腐剤を加えなかったものは再発酵の

ため,糖分が食い切 られた｡

2)火入れしたものは,防腐剤の有無にか わゝらず,貯蔵期間中,変化せず,糖度約 6%,

アルコ-/レ約 5%に保たれた｡

3)いずれの防腐剤も,火入れしないものの再発酵防止に有効であった｡中でピロ炭酸ジ

ェチ/レ(DEPC)は製品の中に残留しないので,一旦冷却遠沈した製品についてはDEPC

の 0.05ノ-0,2g/Zの添加で火入れに代え得ることになる｡

4)利酒結果は若い女性と,ブドウ酒をよく知っている男性のと間に大差があらわれた｡

男性の多くは今回の試醸酒,特にその火入れしたものを好まず,女性は逆であった｡

5)今回の程度の極度の低酒精今果実酒は,ブドウ酒とは別の基準で評価せねばならない

と思われるが,それにしても味の点で ｢押し｣がた りず,低酒精分果実酒に一定の限界

があることが示された｡

摺りに臨み,利き酒その他の面で御援助下さった小原巌教授はじめ本研究施設の皆様に深謝します｡
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