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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3報) 赤ブ ドウ酒に対するアスコルビン酸頬と

亜硫酸との混用試験

櫛 田 息 衝,丸 山 智 幸,伊藤けさ子

(昭和40年 9月20日受理)

StudiesontheUseoftileAmtioxidant

inWineMaking

Part3.EffectsoftheMixturesofAscorbic,Erithorbic

andSulfurousAcidontheQualityofRedWines

ByTadaeKUSHIDA,ChiakiMARUYAMAandKesakoITO

Effectsofthemixtureofsulfurousand1-ascorbicorerithorbicacidsonthe

chemicalcomposition,absorbanceandflavorofaredwinepreparedfrom Muscat

BaileyA varietywereexamined.

Thedifferencesofthegeneralcompositionandflavordidnotappeardistinctly

amongtheredVinesaddedwithvariousamonutsofabovementionedantioxidants

andstoredforeightmonths.But,totalcolorofthewinedecreasedwi仙 higher

concentrationoftheantioxidantandbrowningindexnumberincreasedwith lower

concentrationofthat.

Itwasconcludedthattheoptimum dosetotheredwinewasabout60pp7nOf

SO2Plus60ppm ofi-ascorbicorerithorbicacid.

緒 ロ

ブドウ酒のような風味を重んずる噂好食品では,どんな食品添加物でもその添加する時

期と量が適切でないといけない｡

著者らは第 1報1)において,各種酸化防止剤を単独に

1) 発酔終了後の白ブドウ酒 (甲州)に

2) 2カ月間斗瓶貯蔵した赤ブドウ酒 (BlackQueen)に

3) 約 1年間斗瓶貯蔵した白ブドウ酒 (甲州)と赤ブドウ酒 (MuscatBaileyA およ

びAdirondac)に添加した場合の酒質に及ぼす影響を調べた｡
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また第 2報2)では,アスコ/レビン酸類と亜硫酸を種々の割合に混合して,発酵終了後45

日の白ブドウ酒 (甲州)に添加して貯蔵した場合の酒質の変化を調べた｡今回は赤ブドウ

酒を使用し,また添加時期を発酵終了後10日として,アスコ/レビン酸類と亜硫酸の混用添

加試験を実施した｡以下その結果を簡単に報告する｡

実 験 方 法

1.供試ブドウ酒の醸造

昭和39年10月5日,山梨県産 MuscatBaileyA 種のブドウ55kgを手動式破砕機で破

秤,除梗し, (果梗2.2kg)得た果鯵52.8kgにSO2100ppmとなるようにメダカl)を添

加し,糖度が260となるように砂糖2.96kgを加えてよく挽拝し, 501容ポリエチレン製

パ ッ ト2コに分注した.原果汁の屈折計度 19.0,総酸5.08g/i,pH4100であった

10月6El,酒母として OC-2酵母を果鯵に対して2%添加した｡湧付きは8日に開始し,

約 1週間続いた.19日発辞鯵を圧搾して酒液431と粕8.1kgをG･,酒液にはSO250ppm

に相当するメタカリを添加して斗瓶 2コに分注し,発酵栓を付して10日間静置した｡

2.酸化防止剤の添加

10月29日,上記ブドウ酒の上澄液をとり,21容着色瓶に21ずつ分注し, TABLEIの

如く酸化防止剤を添加し,よく振とうして溶解させた｡供試酸化防止剤は前報2)と同じア

スコルビン酸,エリソルビン酸およびメタ重亜硫酸カリを使用したo

TABLE I

酸化防止剤の添加量
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ブドウ酒の貯蔵
,
分析および利き酒

ブドウ酒の瓶はコルク栓を付し,
立てた状態で地下室に8カ月間貯蔵した｡
ブドウ酒の一

般分析は常法により
,
また亜硫酸と7スコ/レビン酸類の定蓮は第1報の如く,
MoLLEN-

EAUERの方法によった.
色調の測定には日立FPW-4型光電光度計を使用した｡
利き酒は

当研究所員に依頼し
,
総合点1-3を与える方法で,
小さいものほと優秀とした｡
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実 験 結 果

1.アスコルビン酸 (C)またはエリソ/レビン酸 (E)とメタ重亜硫酸カリ(SO2)を堤合

添加して貯蔵した赤ブドウ酒の一般成分はTABLEIに示す通 り｡ Cまたは Eの添加によ

る成分変化はあまり大きくなく,わずかに総酸とエキスが増加の傾向を示した｡S02の添

加は明らかに還元糖,総酸,揮発酸を増加した｡

TABl.EI

酸化防止剤を添加して 8カ月貯蔵した赤ブドウ酒の分析結果
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2.貯蔵後のブドウ酒中に残存するC,EおよびSO2量はTABLEⅡの通 り.S02はFree

およびTotal共に初めの添加量が多い程残量が多くなった｡これは当然の結果であるが,

混合添加したCまたはEが多い程 S02の残量も多くなった｡

CまたはEの残量はいずれも初めの添加量の 1/3またはそれ以下に低下した｡

3.ブドウ酒の吸光度はTABl,EⅡに示す通 り｡C,EおよびS02を添加したものはいず

れも無添加のもの (9)より,各波長における吸光度が小さく,従って全色度も′｣＼さくな

った｡中でもS02の添加量の多いほど,また同じSO2量ではC,Eの添加量の多いほど値

が小さくなった｡そしてSO2100ppmによる脱色の程度はSO260メ,PmとCまたはE120

ppmの混合物による脱色の程度と大体同様であった｡

以上の結果より,赤ブドウ酒の色の濃さから言えは, C,E,S02などの添加はできる

だけ少ない方がよいことになる｡所が一一万褐変指数をみると,SO230ppm以下 (5C～9)
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TABLE I【

8カ月貯蔵後における酸化防止剤の残丑と赤ブドウ酒の吸光磨

C(,ntenlsofAnlioェidantsandAbsorbanceoftheRedVinesafterStorage

forEightMonths
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では若干増大して感心できない｡従って総合的に判断して,SO260ppmとCまたはEを

60-120ppm混用 したものが赤色も濃く,褐変指数も小さくて良いのではないかと考えら

れる｡

4･利き酒の結果は TABLEⅣに示す通り,Totalscoreより見るとSO2100ppm添加の

もの(1)が一番よいが,他と比較して決定的なものとは言い難い｡エリソビン酸240ppm

とSO230ppm添加のもの(5E)は一昔惑いが, これはわずかながら異臭を感じたためで

ある｡またアスコルビン酸とエリソ/レビン酸の差も見分けられていない｡

要 旨

常法に従い MuscatBaileyA種の赤ブドウ酒を醸造し,これにアスコルビン酸 (C)

またはエリソルビン酸 (E)とメタ重亜硫酸カリを各毎の割合に混合添加して,約8カ月

間貯蔵後,化学分析と利き酒を行なって,供試酸化防止剤が赤ブドウ酒の品質に与える影

響を検討した｡主な結果は次の通 り｡

1) 供試添加剤の種類および量による各ブドウ酒闇の一般成分の差はあまり大きくない｡

2) 添加剤のブドウ酒貯蔵中における消耗は 混合される相手の酸化防止剤の量に よって

若干変動する｡

3) 供試酸化防止剤は多少なりとも赤ブドウ酒の色素を脱色する｡この点からみると,蘇

加量は少ない方がよいけれども,少な過ぎると褐変指数が増大する｡総合的に判断し

てS02の必要最少豊は60ppm位である.なおSO2100ppmによる脱色の程度は

SO260ppmとCまたはE120ppmの混合物によるものと大略同じであった｡

4) この試験で添加した程度のC,EおよびS02の塵ならば利き酒の結果にあまり大き

な影響を与えない｡

終りに,利き酒その他にご協力,ご指導を戴いた小原蕨教授をはじめ,研究所の諸先生に御礼申し

上げます｡
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