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Part1.TheFateoflron duringFermentation ofGrapeMusts･

ByNoritakaSHIJO andKentaroTANAKA

Thefateofsolubleironinthefem entingmustsofthewhitewineprepared

from agrapeofDelawarevarietyandoftheredwinepreparedfrom agrapeof

Millsvariety,inwhichwereadded59Fe-FeSO.(asFerrousion),69Fe-FeC13 (as

Ferric ion)and both 59Fe-FeC13 and amino acids, have been investigated by

determiningradioactivityof59Fefor30daysafterstartoffermentation.

Itwassupposedthatinorganiciron in themustswasincorporated intothe

yeastcellsduringthefermentationandthenexcretedintothemustsassoluble

organicironcompounds.

Tllisprocesswasnotablyobservedfor10daysafterstartoffermentationbut

washardlyobservedonandafter15days.

Theeffectsofvariatiesofaddedaminoacidontheamountsofsolubleiron

inthewinewerenotrecognized.

Theconcentrationofthesolubleironintheredwinewasabouttwotimes

highinthewhitewine.

緒 ロ

ブドウ果汁およびブドウ酒中に溶存する微量金属は,或る一定量まではブドウ酒発酵に

必要な成分であるとされているが, 過剰の金属特に銅 (05mg/l以上)1) および鉄 (6-

30mg/i)が存在 していると,ブドウ果汁では香味が劣 り, ブドウ酒では混濁を生ずるな

どその品質に悪い影響をおよはすと言われている｡ このためにブドウ酒および果汁中の銅

および鉄の分析3-8㌦ 過剰のこれ ら金属の除去方法9-13), および両金属に起凶すると思わ

れる混濁14-19)などその含量とブドウ酒の品質についての研究報告はしばしはみられる｡

一方 ブドウ酒発酵中における銅および 鉄の役割について,AM巧R!NE20) らは ブドウ果汁
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に無機の銅および鉄を種々の割合で添加し発酵させた場合,酵母によりその大部分が菌体

内に固定されると報告し,又K｡LTA21)はブドウ酒中の酒石酸,クエン酸等の有機酸が鉄と

錯塩を作 り混濁の防止に役立っていると報告している｡しかしブドウ果汁中に存在する銅

および鉄がブドウ酒発辞を経てブドウ酒中に化学的に如何なる状態で存在するか,又酵母

の活性にどのような影響をおよはすかについての報告は少ない｡

私らは先づ金属として鉄を選び,果汁に加えられた無機性鉄がどのような経過をへてブ

ドウ酒中に溶存しているか,その化学的構造,生理活性の有無ならびにこれが酵母の活性

にどのように影響するかなどについて検討する目的で研究に着手した0

本報においては鉄 -59をTracerとして白 (Delaware),諺 (Mills)両種の果汁を原料

として2価の鉄, 3価の鉄および 3価の鉄とアミ/酸を添加してブドウ酒発酵を行ない,

発酵中の鉄の動向を添加物の影響を含めて追跡し,或る程度の結果を得たので報告する｡

実 験 方 法

1･原料ブドウおよび果汁の処理方法

原料ブドウは1962年度 Delawareおよび Millsを使用し,いずれも除梗破砕機にかけ破

砕し,Delawareはそのまま自然流出液を取 り,果汁にメタカリ (K2S205)をS02とし

て 100ppm加え,150Cに1夜放置した後,上澄液を坂 り,さらに連続遠心分離器にかけ

て淳を除いた後,糖度24%になるように補糖した｡Millsは破砕後,色調を出すため60oC,

10分間加熱し,冷却後圧搾器により圧搾した果汁をDelawareと同様に処理し,淳を除い

た後24%になるように補糖してそれぞれの果汁とした｡果汁はメタカリ添加後,いずれも

上記の操作を行い,かつ48時間経過しているので,その還元性は殆んど認められない｡

2.添 加 物 の調 製

i) 59Fe+FeC13溶液 ;59FeO.6′ncに蒸溜水50mlを加え59Fe液を作る.これより40

mlを坂 り,FeCl3･6fI20 13.1g(Fe-1880"Lg)を溶かし,蒸溜水を加え100mlとしたO

このものは Fe+3-27mg/mlであり,59Fe-4.8pc/mlである｡

ii) 59Fe+FeSO｡溶液 ;59Fe溶液 10mlにFeSO｡･7H20 3.004g(Fe-675mg)を

溶解し,全量を蒸溜水にて 25nllとした.これは Fe+2-27mg/ml,59Fe-4･8FLC/mlであ

る｡

iii) 7ミノ酸 ; 特級アミノ酸の結晶をそのまま,それぞれの割合に応じて添加した｡

(T ABLE I)

3.仕 込 方 法

i) Delaware;果汁 21gに酒母 (ブドウ酒酵母 OC-2)を 1%になるように加え,2

1瓶に 1.51とりD-0(対照)区分とし,残 り19.51を1.51づつ21瓶に分注しD-13まで

作る.その内 D-2,D-4には59Fe+FeSO4溶液をそれぞれに3.Oml,4.5mlを加え,Fe+2

量として54mg/I,81mg/lとし,D-1,D-3には59Fe+FeC13溶液をそれぞれ3.0777l,4.5

mlを加え,Fe+3量として54mg/I,81mg/lとする｡他の9区分には59Fe+FeC13溶液を

3･Oml宛加え,Fe'3量として54mg/lとし, 更にD-5からD-12までには各種アミノ酸

をFe‥AminoAcid-1;1分子量の割合で添加し,D113には発酵を行なわせないた
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め,99%アルコールをアルコー ル濃度15%になるように添加し無発酵区分とする,それぞ

れを塘畔均一化した後発酵栓を付けて,室温にて発辞させた. (TA13LE i)

ii) Mills; 果汁 13.5gに酒母 (ブドウ酒発辞母 OC-2) を 1%になるように加え,

Delawareと同様 M-0よりM-8まで調製した. (TABLE I)

TABLE I

発酵果汁の調製 PreparationoftheMusts

区 分 果汁 (l) 添 加 量 AmountAdded(mg/I)

Sign Juice Fe+3 a) Fe+2b) Amino acid
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L二∴∴い山propheLeuCysGluAIC

a)FeCl3･6H20wasused

b)FeSO4･7
H20wasused

4
.
放射能測定法

各区分につき発酵中の果汁を毎日よく撹拝均一化して,
その中より5mlを坂り,
10
,
000

r.p.m.,
10分間遠心分離し
,
可溶都(ブドウ酒)より2′nlを坂り,
AlokaDC-6ウエル型

シンチレイノヨンカウンターにより放射能を測定した｡
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多く又アミノ酸添加による影響はいずれもほとんどみられなかった｡

終りに臨み実験に協力して戴いた両角粛軍,飯沼静子および雨宮昭郎の諸氏に感謝致します｡
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