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Inourpreviouspapers.
theauthorshaveexperimentallyproducedwhitewines

withadditionoftomatopurgetothemust,an
dwithprolongedkeeplngOfwine

onsedimentedyeasts.
Inthispaper,t
heseVines,w
hichhavecharacteristiclargeamountsof

nitrogenouscompounds,wereexper
imentallybakedat60oCfor60days,an
dthe

analyticaldataandthescoreoforganoleptictaste-testingfortheresultingbaked

Vineswereshown.
Increasingnitrogenouscompoundsinmaterialwinebythesemethodstothe

mostadequatedegree,was
foundtohaveapossibilitytoimprovethequalityof

thebakedwine.

緒論

ブドウ酒中の窒素(N)化合物は,その風味に大きな影野を与えるものと考えられ,著
者らは先年来
,
†マt果汁1)や梓の酵母菌体
2
･
3)を用いてブドウ酒中のN成分を増加させ,
その香味を増強する試みを行なってきた｡

-一方,
酒類に加熱処理を加えてベ-キング･シェリ-やマディラ酒などを製造する場合,
原酒中のN成分が加熱によって化学変化を起すこと,
およびその化学変化が処理酒の香味

に密接な関係を持つことも古くから認められており,
G
UERASSrMOV
4)

,
BImG5)
,
PLATONOV
6
,7),
K
AZUMOV
8
･
9)
,
D
EIBNER
10)
,
E
REMENEO
ll)らによって,
ブドウ酒の加熱処卦こ伴なう糖アミン

の生成
,ア
ミノ酸の酸化的脱アミノによるアルデヒドの生成等が報告されると共に,
津の

自己分解物やブドウ酒圧搾粕の抽出物を加熱処理の時に添加して
,
原酒中のN成分塵を調

整することによって,
処理酒の香味を改良する試みが行なわれ
,
好結果が得られている
｡
著者ら12~14)もブドウ酒およびリンゴ酒に対する加熱処理試験の結果,
処理によってアミ

ll
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ノ態Nが減少することを認め, その減少にポリフェノール物質が関与することを推定する

と共に,蛋白分解物を添加したブドウ酒や12), 十マ十ピュレ-を混醸してN成分を増加せ

しめたリンゴ酒14)に対して加熱処理を加えて,その効果を検討してきた｡本報に於ては,

著者らが先に試醸した トマトピュレー1),および浮2)を利用してN成分を増加せしめたブ

ドウ酒について,これに加熱処理を試みた結果を報告するO トマトピ-レ-の利用によ

って増加するアミノ酸は,さきの報告17)によれは,主 として大塚 ら18)および PouTOVAI

SovzENXO19)によってブドウ酒香気に好影響を与えると認められているアミノ酸が多く,漢

た樺の利用によって増加するN成分は, ブドウ酒の通常成分に,きわめて近い性質のもの

であることが容易に推察される｡ したがって,これらのN成分増強法は,加熱処理原酒と

するのに,ちょうど適していると推定されるものである｡

試 験 方 法

1.供試原酒の調製方法

(1) トマトピュレ-を混和した白ブドウ酒の調製 :昭和35(1960)年度に甲州種ブド

ウ果および市販 トマヤピュt/- (Bx.ll.50)を原料として, ブドウ果汁に対する十マヤ

ピュレーの混和率を0,10,25% (Ⅴ/V)の3区分 (それぞれ T-0,T-10,T-25)とし

て試醸したもので,その調製方法および経過は,すでに報告した通りである1)｡この原酒に

950のア/レコー/レを加えて 170に補強したのち,昭和36(1961)年6月に加熱処理を行な

った｡

(2) 倖引時期の異なる白ブドウ酒の調製 :昭和36(1961)年10月から昭和37(1962)

年 6月にわたり,甲州壇ブドウ未を原料として試醸したもので,仕込み後,最初の淳引き

までの期間を1-8カ月とした8区分 (K-1-8)である｡その試醸方法および経過は,す

でに報告した2'｡ この原酒を 950のア/レコールによって 170に補強し,昭和37(1962)辛

7月に加熱処理を処なった｡

2.加熱処理の方法

720ml容のガラスビンに 600mlの補強原酒を入れ,発酵栓を付し,さきの報告12)に準

じて湯浴で 60oCに60日間加温した｡また別に同量の補強原酒を同容掛 こ入れ,室温 (20

-25oC)に同期間放置したものを作って対照区とした｡

3.分析方法

タンニンは RIBEREAU-GAYON法15),7ミノ態Nはニンヒドリンによる比色法16), アンモ

ニア態Nは微量拡散法により定量した｡他はすべて常法による｡

結 果 お よ び 考 察

1.1-マllピュレ-混酸酒に対する加熱処理の効果

(1) 処理酒の分析結果 :加熱処理を終った試醸酒は静置して清澄を待ち,倖引きを行

なった｡清澄後の試醸酒の分析結果を TAl3LEIに示す｡処理による成分変化は大体におい

て前の報告12~14)と類似したもので,総酸,揮発酸,タンニン,全N,アミノ態Nは多少と
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も減少の傾向を示し, 揮発エステ/レ,アルデヒド,アンモニア態Nは増加の傾向を示す｡

トマ †25%添加のもの (T-25)は,全処理酒中で最も顕著なア/l/デヒド増加を示したが,

これは,この区分のN成分量が特に多いことと考えあわせて, アミノ酸がアルデヒドの生

成にあずかるという,BERG5)および K AZUhIOV9)の知見を裏づけるものであろう｡この区分

のアミノ態Nが必ずしも減少せず,むしろ増加の傾向を示すことは, この知見と背反する

ものではなく, ペプチド類の加水分解が起ったことによるものではないかと思われる｡た

ゞし木実験ではペプチド態Nの定量を欠いたため, 断定は困難であって,今後検討を行な

いたい｡10%添加のもの (T-10)では,N成分も ′r-25に比べると少ないが,アルデヒド

増加も顕著 とはいえない｡

TABLE I

加熱処理した トマトピュレ-混酸白ブドウ酒の分析結果

AnalysesoftheBakedWhiteWineSmadewiththeAdditLlon

ofTomatoPuree
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a) Winesweremadewith additionoftomatopureetothemustinaratioof

0% forT-0;10% forT-10;25% forT125. b) Reducingsugarsasglucose.

C) Totalacids. d) Volatileacids. e) Volatileestersasethylacetate.

f) Aldehydesasacetaldehyde. g) Totaltannins. h) Totalnitrogen

(2) 処理滴に対するきき酒の結果 :処理酒に5%の精製糖を加えて約 3カ月間放置熟

成させたのち,当研究所員7名によるきき酒を行なったO結果は TABLE Ⅲに示した通 り

で,十マ ナ10%添加のもの (T-10B)が最もすぐれていた｡しかし加熱処理によって生成

したS/ェリー類似香は25%添加のもの (T-25B)がむしろ最強であり,この区分のきき酒

成誤が劣っていたのは,香がしつこすぎる感じを与えたこと, および苦味が感じられたこ

とによるものである｡この T-25における,強いシェリー香生成は,分析値に示された顕

著なア/レデヒド丑,ひいては原酒の持つ多丑のN成分と, 何らかの関連を持つ可能性が強

いように思われる.もちろん トマ十ピ-1レ-のみを加熱処理しても, このようなS/ェリー

香は生成されない｡

結論としては,加熱処理原酒に 十マ 1-を混酸することは,処理酒の7/レデヒド丑を増し,

香を強くする効果があるが, この効果が,あまり顕著に現われる程多壷に添加すると,か

えってきき酒成績を低下させる恐れがあり, 大して顕著でない程度に添加した方が好結果

が得られる｡
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2.韓引時期の異なる白ブドウ酒に対する加熱処理の効果

(1) 処理酒の分析結果 :TABLEⅡに示した通 りで,さきの報告12-14)と比べて特に変

った点は認められない｡処理によるア/レデヒド増加量は,各区分の間に大差はなかった｡

TABLE I

倖引時期の異なる白ブドウ酒の加熱処理による成分変化

AnalysesoftheBakedWhiteVinesKeptonSedi,nwnted

YeastSforProlongedPeriods
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KllB Bakcd 16.7 2.22 0 .15

K-2C None 17.4 2.92 0.17
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a) ThefirstrackingwasmadeonemonthafterthefermentationforK-1;
twomontIISforK-2;andsoon.
ForabbreviationsseeTABI,EI.

(2) 処理酒に対するきき酒の結果 :TA13LIIDIに示した通 りの結果が得られた｡ただし

各区分に対する評点は,かなりまちまちであって,その差はそれほど明確なものではない｡

各区分のシェリー香の強さは大差がなかったが,浮上に2-5カ月放置したものには,蘇

合的なバランスの良さが認められ, こく味も豊かであったため,きき酒成績がよかったも

のと思われる.樺臭はとの区分にも感じられなかった｡ 原酒に対するテ-ブルワインとし

ての評価2)において,8カ月のものが比較的すぐれてお り,4,5カ月のものが劣ってい

たのに比べると, 処理槽のきき酒順位はやや異なっていて,チ-ブルワイ3,としてすぐれ

た原酒が必ずしもすぐれた処理酒を与えない場合があることを示している｡

結論としては, 加熱処理原酒の揮引きをおくらせて2-5カ月間,樺と接触させ,N成

分を増加させることは, 処理酒のアルデヒド量や香の強さに顕著な影響を及はすには至ら

ないが,こく味や香味のバランスに良い効果を与えることが認められる｡ 本試験の結果で

- ■



酒類の加熱処理 (Ⅵ) 15

は,最も適当な樺との接触期間は3カ月であった｡

BERG5)は酵母自己分解物 ,EREhIENE011)はブドウ酒圧搾粕の抽出物を,ブドウ酒の加熱処

理時に添加して,処理酒の酒質改良を試みているが,これらの方法と共に,tマtピュt,-

混酸法や,樺との接触法も,加熱処理酒の酒質改良に利用しうる可能性があると思われる｡

TABLEⅡ

試醸酒のきき酒結果

OrganolepticTaste-testingoftheBaked WhL'te Ⅵ′ines
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Wellbalanced

a) SeeTABLEIandⅡ. b) Figuresshow therankingofthewinesin

eachgroupforeachpanelist. C) Ineachgroup.

要 約

さきに試頭した トマトピュレー混西要目ブドウ酒, および倖引時期をおくらせて梓と長期

間接触せしめた白ブドウ酒を原料として,加熱処理を試みた｡ これらの原酒は,いずれも

窒素成分虫が比較的多いことを特徴とするものである｡その結果は次の通 りであった｡

原酒に トマトピュレーを多良に (25%)混酸すると, 処理酒に多量のアルデヒドと強い

香を与えるが,きき酒成覇は必ずしもよくなかった｡ 少丑の (10%)混髄は,分析値の上

では顕著な差を示さないが, きき酒成績は最もすぐれ,酒質改良効果のあることが認めら

れた｡

樺と長期間接触せしめた原酒は, 分析値や香の強さでは大差を示さないが,処理酒のこ

く味や香味のバランスに対する改良効果のあることが認められた｡ 最も適当な樺との接触

期間は2-5カ月で,特に3カ月のものがすぐれたきき酒成績を与えた｡

ブドウ酒に対する,これらの窒素成分増強法は,加熱処理の場合にも処理.酒の酒質改良

に利用し得る可能性がある｡

終りに本稿に対し御校閲を賜わった株式先生,きき酒その他に御協力を戴いた小原巌先生をはじ当

研究所の諸先生,および分析の一部を担当された坪井良至君に深謝の意を表します｡
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