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赤ブ ドウ酒の色調に関する醸造学的研究

(第6報) 酒精 に よる赤 ブ ドウ色素 の抽 出 とその利用 につ いて
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EnologicalStudiesontheColorofRedWiれes

Part6.ExtractionandUtilizationofRedColorfrom GrapeSkins

ByChiakiMARUYAMA andTadaeKUSHIDA

Meヒhodsofextractionandapplicationofthecoloringmattersextractedfrom

MuscatBaileyA grapeskinswerestudied.Theconcentrationofalcoholusedfor

extractionwasrelaLeddirectlytototalcolorandBrix,andinverselytobrowning

indexnumberandtotalacidsofthecolorsolutionobtained,andalsodirectly[O

changesofLhecolorsolutionstoredatroom temperature. Afterall,thecolor

solutionextractedwith30percentalcoholshowedthebestqualityandstaineda

whitewineeffectively.

緒 口

赤ブドウの色素はアンT-シアン系であって,酸性媒介体内では赤色,中性媒介体内では

董色,ア/レカリ性媒介体内では青色を呈する物質である｡ブドウおよびブドウ酒では酸性

のために常に赤色を呈するが,その色合いは pHによって変化するはか りでなく,糖,ア

ルコール,タンニン等共存物質の種類や塵によって変化するものである｡従ってブドウ酒

の醸造および貯蔵の方法が色調に大きく影響することは前に報告1)2) した通 りである｡

赤ブドウの赤色々素は普通の品種では大部分果皮に集中してお り,その抽出は比較的容

易であり,またタ-jt,系の合成色素と違って毒性の心配もないので,食品の着色料として

利用することが考えられるO色素の抽出法として,ANDREEV3)は塩酸または亜流駿を用い

る方法を試み,またRUDNEV4)は 1%塩酸による12-20時間抽出と60-700Cの温水による

1時間抽出を比較した｡抽出色素の利用については M AIOROV5)の報告がある｡

著者らは赤ブドウ色素の性質や利用について研究するため,まず酒精と熱水による色素

の抽出を試み,その抽出液の貯蔵中における変化を調べ,またそれをブドウ酒の着色に使

用してみたのでその結果を簡単に報告する｡
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実 験 方 法

1.色 素 液 の製法

(1) ブドウ果皮の分離

原料ブドウは昭和39年山梨県産の MuscatBaileyA種で,その 15.8kgを破砕除梗後,

手で果皮 (3･7kg)と果肉 (ll.3kg)とに分けた.

(2) ブドウ果皮より色素の抽出

果皮を TABLEIに示す如く0.74kg宛 21ビ-カ-に採取し,その うち 3個には 95%,

63%,32%酒精 (日本アルコ-)I,販売 K.Kリ 2殻 95%エタノー/レを使用)を 0.61ずつ添

加 し,残 りの 2個には湯熟 こて 850C,1.5時間と50oC, 3時間加熱して,冷却後 32% 酒

精を0.61ずつ添加した｡ この試料は大型シャーレで果皮の浮き上るのを押えながら,室

温で12日間放置後,ガーゼを用いて果皮と色素液を分離した｡

TA13Ll王I

Extr'actionsoftheColoringMatterfrom RedGrapeSkinsbyAlcohol

Alcoholadded Pressinga)

Sign Skin Treatment Color PomaCe
Solution

kg
C 0.74 None

M 0.74 None

D 0.74 None

DH 0.74 Heatingat850Cfor1.5hr

DL 0.74 Heatingat500Cfor3hr.
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a) 12daysafteralcoholaddition

(3) 色素抽出液の貯蔵

分析に供 した残 りの色素液 (1個当 り900ml)の中250ml鴫そのま ゝ300ml容着色瓶

に入れ,また 650mlには 950/o酒精 を 65mlずつ加えて 720ml容着色瓶に入れ各々コル

ク栓を付し室温で10カ月間貯蔵した｡

2.対照ブ ドウ酒および色素添加用ブドウ酒の製法

同一原料ブドウ 15.8kgを常法の如く破砕,除梗して,ポ リエチレン製バ ットに入れ砂

糖で 26度まで補糖LSO2100ppmを添加後, OC-2酵母で発酪 13日後 圧搾して酒液

12.4gを分離した｡ また前記 (1)で果皮を除いた果肉の部分を同様にして発酵させ色素

添加用白ブ ドウ酒とした｡ これらのブドウ酒は地下室で斗瓶に入れて貯蔵した｡

3.抽出色素液によるブドウ酒の着色

抽出した色素液に酒精を加えて10カ月貯蔵したものを上記白ブドウ酒に添加着色した｡

4.色素液とブ ドウ酒の分析方法

酒精は蒸溜液を酒精計で,エキスは残港を原容に戻し庶糎計で,また経軌 まN/10苛性
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ソーダで滴定して酒石酸として算出した｡色調は色素液の場合には東洋波紙 No･5Cで滅

過後水で20倍に希釈し,またブドウ酒の場合には水で10倍に希釈した後 日立 FPW-4型光

電光度計を用い 370,430,470,500,530,550,570,610,660mFLの各波長における吸

光度を測定し,その総和を全色度,430mp (D430) と530mp (D530)の吸光度の比 D430/

D530を褐変指数 (BrowningIndexNumber)として表わした｡

実 験 結 果

1.色素抽出液の分析結果

12日間酒精浸漬して得た色素液の分析結果はTABLEIに示す通 りである｡

抽出に使用 した酒精濃度が高くなるに従いエキスが増加し総酸は減少した｡果皮を加熱

してから酒精を加えたものは加熱しないものにくらべてエキス量は変 り無 く総酸はや 減ゝ

少したOまた酒精淡度が高くなるに従い D430,D530,全色度は共に 順次増加し褐変指数は

減少した｡ 果皮を85oC,1.5時間加熱したものは 加熱しないものと ほとんど同様の吸光

度,褐変指数,全色度を示したが, 50oC, 3時間加熱したものでは 返って それらの値が

小さくなった｡以上の結果より赤色々素の抽出には酒精渡度が大きい程有効であるが,加

熱の効果は認められない｡

TABLE I

AnalysesoftheColorSolutionsExtracted

sign Alcohol Extract icoitdai

Absorbance

D430 D530

BrowningIndex Total

Numbera) Colorb)

0

2

9

2

2

7

2

0

Uヽ

8

4

4

3

3

2

0

0

0

0

0

7

7

5

0

1

1

9

1

2

8

4

3

3

3

2

0

0

0

0

0

7

1

JO

′0

8

2

′0

2

0

9

2

2

3

3

2

㌦

ー
･
8

=

0.

0
･
9

1

1

1

1

1

1

摘
-

.
-

メ

.
8

.

帖

43
.
28

13

13

1

H

L

C

M
D

D

D

8

4

1

ノ0

9

8

9

0

0

9

0

0

1

1

0

5

2

3

4

1

3

3

2

2

2

a) D 430/D530
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2.色素液の貯蔵中の変化

色素抽出液を室温で約 10カ月間貯蔵後分析した結果はTABLEⅡに示す通 りである｡

これを TABLEI と比較すると酒精, エキスはあまり変らないが,総酸がわずかに増加

したことが知られる｡吸光度の中 D430については,酒精分 43%と28%のものが増加し,

13.6%のものは逆に減少した｡ また85oC,1.5時間加熱したものは増加したが,50oC,3

時間のものは減少した｡D530はいずれも減少したが,その割合の比較的少ないものは酒糖

分 28%のものと,85oC,1,5時間加熱した区分であった｡褐変指数はいずれも増加したが

増加の割合の一番少ないものは酒精分 28%のものであったo 結局のところ酒精分 28%の

色素液は全色度が最大で,褐変度が最少とな り,良好な結果を示した｡酒精分43%の色素

液は抽出直後では褐変度は最小を示したが貯蔵後は最大値となった｡
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TA13LEV

ColorMeasurement∫nftheRedVinesMadefrom anOrdinaryMustor

ExtractedColorSolutions
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a) WhlteW】1ュemadefromthepulpremovedofftheredgrapeskins.

要 約

赤ブドウの生果皮または加熱した果皮に酒精を加えて得た色素液の10カ月間貯蔵中にお

ける色調変化を調べると共に,この色素液による白ブドウ酒の着色を試み,対照赤ブドウ

酒 と比較検討した｡主なる結果は次の通 り｡

1) 抽出酒精濃度が高いほど,色素液のエキスが多く,総酸が少なく,全色度が大きく,

そして褐変指数が小さい｡

2) 果皮の加熱は酒精による色素の抽出にあまり大きく影響しない｡

3) 色素液は貯蔵中に絵酸が わずかに増加し,全色度が減少し,そして 褐変指数が増大

した｡貯蔵中に変化の一番少なかったものは約 30%酒精で抽出した色素液である｡

4) 赤ブドウの果皮を除去して 迎造した白ブドウ酒に前記色素液を加えて 着色したとこ

ろ常法により製造した赤ブドウ酒よりも色調のよいものを得た｡
?
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