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ト

･- 甲州種白ワインのプロファイル分析による

品種特性の研究

米山智恵子 ･楠田息衝

QualitycharacteristicsofKoshuwhitewinetestedbychronatographicprofile

analysis.

CHIEKOYoNEYAMAandTADAEKusHIDA
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11 InordertofindthequalitycharacteristicsofXoshuwhitewinetheprocedure

ofchromatographicprofileanalysiswasexamined.

ThebestresolutionoftheUVabsorptionprofileofthewhitewinewasobtain･

rl edbytheSephadexG-10columnchromatography,and 8Varieties ofwhiteVines

weretestedbythismethod.

From theprofilesthecharacteristicsofKoshu whitewinewerefoundasfol･

lows:1.Thefirstpeak(protein･tamincomplexesandpeptides)wasthesmallest

amongallsamplesandproteincontentwastheleast.2.′Thepeaks2,3,and4(

nucleicacidrelatedcompounds)wersmallerthanthoseofEuropianandAmerican

winesandnearlyequaltothoseofvarietiescrossedwiththeKoshuvariety.3.

Thepeak7(cinnamatederivatives)wasthelirgeStamongallsamples,andeither

p･Coumaroyl･tartaricacidandcaffeoyl･tartarieacidwascontainedoverthethreshold

valueofbitternessandastringency.

著者らは,数年来,我国を代表するワインである甲

･卜l種白ワインに含まれる成分に関する研究卜 31を続け

てきたが,一方,このワインを他の品種から作られた白

7インと岬1滴によって比較した場合,飲んだ時のあと

コに特有の雑味が感じられること,欧州系品種と比べ,

こくが少なく水っぽいこと等が特徴とされている.し

1､し,これらの品種特性は,従来の一般分析によるデ

ータではほとんど知ることはできないので,簡単で感

至が高くしかも客観的な新しい分析法が必要と思われ

〕.
ところで波多野4)は,きわめて類似した成分を持つ

む質相互の相違を知る手段として,パターン分析ある

､はプロファイル分析の有効性を強調している.この

テ法を白ワインに用いた例としては,S｡mersら5)の

艮告があるが,そのパターンは成分相互の分離が悪 く,

fロファイル分析に十分とは言い難い.そこで本報で

は,この手法による分析条件をまず検討し,設定した

条件下に種々の白ワインのプロファイルを求め,これ

らを互いに比較検討することによって,甲州種白ワイ

ンの品種特性を明らかにすることを目的とした.

供試料及び実験方法

供試料 実験に用いたワインは,当研究施設の育

種試験地で栽培したブ ドウを原料とし,骨法通り試醸

してビン詰め後地下室に貯蔵しておいた新酒で,我国

を代表する甲州種の他,米国系のデラウェア,欧州系

のリースリング,セミヨン,シャルドンネ及びソーど

こヨン･ブラン,日本で交配されたリースリング･リ

ヨン (甲州三尺×リースリング)とサントリー ･プラ

ン (甲州三尺×カベルネ ･ソーどこヨン)の計 8種の

白ワインである.これらの白ワインの一般分析6)の結
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Table1. Generalcompositionsofwhitewinestested.

Ale . Ex. T.A1) V.A.2)
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1) Totalacidsastartaricacid.

2) Volatileacidsasaceticacid.

3) Reducingsugarsasglucose.

0.5
束は表 1に示 した通 りである.

カラムクロマ トグラフィーによるUV吸収物質の分

画法 試料ワイン20mEを35℃以下,窒素置換下にエ 0
パボレータ-で約 2mEまで濃縮し､これを2.2×48cm

のセファデックスG-10,G-15,G-25(fine),L

H-20を各々つめたカラムに添加し,蒸留水で溶出し,

1.0

溶出液を5meずつ取 り,270と330nmでの吸収を測定し 0.5

て,各々の充項剤によるUV吸収物質のパターンを得

た (図 1). 図からわかるようにG番号の小さいもの

ほどピーク数が多くなりプロファイルをとらえるのに

良いと考えられたので､この実験ではG-10を用いる

ことにした.
‖H
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l

tT
q

J
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O
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各ピークに含まれる主要成分の検討 各ピークは

集めて浪縮後,前報 で述べた各種の溶媒系でベーパ 0･5

-クロマ トグラフィーを行ない,紫外線下の蛍光,ニ

ンヒドリン発色 ,ジフェニルアミン･アニリン試薬

,塩化第二鉄反応 ,バニリン塩酸反応 などで検

出を行なった.また,必要に応じてスポットの溶出液 1.0

のUV吸収スペクトルを測定した.蛋白質量は試料を

透析後,セミミクロケルダール法で定量した.

桂皮酸誘導体の分離 ･定量 330nmで吸収を持つ

桂皮酸誘導体は,セファデックスG-10カラムに試料

を注加した後,初めに0.2%酢酸500mEで溶出し,その

後蒸留水で溶出することによりまとまった-画分 とし

て他のUV吸収物質と分稚できた.この画分を濃縮後,

1.5×70cmのLH-20カラムに.tE'加,0.2%酢酸で分画

し,10gずつ集めて330mmでの吸収を測定し得られた

ピークを集めてF｡limCiocalte｡法11)で定量し没食子

酸に換算 して表わした,

50 100

FractionNo.

Fig.1. ChromatogramsofKoshuwhitewine

concentrateswithSephadexG-10,G-

15,G-25(fine)andLH･20.
270nnt 330mm
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Table2. Generalpropertiesandmainsubstancesofeachpeak.

Peak1 Peak2 Peak3 Peak4 Peak5 Peak6 Peak7

lmax.(nm)
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Mainsubstances

Protein･ NucleicacidNucteicacid

tannin related related Adenine Xanthine TyrosoI Cinnamates

peptides substances sudstances

実験結果及び考察

1.各ピーク中に含まれる主要成分 甲州種白ワイン

の各ピークの一般的性質及びそれらから推定される物

質を表2に示した.ピークNolは,ニンヒドリン陽性,

塩化第_二鉄及びバニリン･塩酸反応共に陽性で,この

カラムのvoid･volumeであることから,分子量の大き

い蛋白質-タンニン複合体の存在が示された.また,

このピークをその ままケ-タ'ル 分解すると 粗蛋白質量は

45mg/Qであったが,流水に対して18時間透析後には,

3.1mg/eとなった.それ故,このピーク中には透析膜

外に出る窒素成分 (ペ7Cチ ド)も含まれていることが

推定された.ピークNo2,3,4及び5は,各々活性

炭に吸着させ,水洗後,1.4% アンモニア50%エタノ

ール溶液で溶出すると260-270nmで強い吸収を有し,

塩化第二鉄反応はないところから核酸の関連物質を含

むと考えられた.ピークN04は本カラムでの溶出位置

及び濃縮物のペーパークロマ トグラム上の位置が標準

物質と同一であることからアデニンと推定された.ま

た,前報で報告したようにピークN05はキサンチン,

ピークN06はテロソールであった.ど-クN0.7は,270

nm(330nmで桂皮酸誘導体の混合物であり,既報 の通

り,LH-20カラムで再 クロマ トすると3つのピーク

にわかれ,これらは,各々cis及びtrans-PICOumarOyl

-tartaricacid(p-coutaricacid)とtrans-caffeo･

y1-tartaricacid(caftaricacid)であった.また,

白ワイン中にはコーヒー酸や p-クマル酸が微量 (2-

3mg/A )含まれているが,本カラムクロマ トグラフ

ィーの条件下では,これらの標準物質は溶出されない

ので,ピークN07はこの両物質を含まないと考えられ

る,

-

1各種白ワインのプロファイル分析 各種白ワイン

のプロファイルを図 3に示 した.これらのプロファイ

ルを比較して,甲州種白ワインの特徴と考えられるの

は次の三点であった.A:第 1ピークが他の品種と比

べてきわめて小さいこと.B :第2,3,4ピークは,

デラウェア及びリースリング,セミヨン,シャル ドン

ネ,ソーどこヨンプランに比べてかなり少なく,リー

スリング･リヨン等と同様度であること.C:桂皮酸

誘導体によるピークN07は,他のどの品種より大きく

そのパターンは独特でほぼ台形をしており,欧州系の

4品種が示す形と日本での交配種の二つが示す形及び

デラウェアのほぼ三角形の形のいずれとも異なってい

た.

第1ピークは蛋白質及びペプチ ドを,第2,3,4

は核酸関連物質を含むと思われ,いずれもワインの味,

特に "こく〝に影響していると考えられており12),こ

れらがいずれも少ない甲州種白ワインが水っぽく,こ

くが足 りないといわれていることと良く一致 している.

また,このワインの第 1ピーク中の粗蛋白質量は3.1

mg/Eと少なく,この内の約50%がフラボノイ ドと結合

していると考える13)と,甲州種白ワインは,いわゆる

蛋白混濁の貴も起きにくい品種であると思われる.ま

た,330mmの吸収ピークは桂皮酸誘導体によるものと

思われるが,これらは貯蔵により減少するので 3),品

種間の比較をする場合は同一年度産のワインを用いな

ければならない.実験に用いた8種の白ワインに含ま

れる桂皮酸誘導体の総量と,cisとtrans_coutaric

acid.及びtrans-caftaricacidの量は表 3に示 した

とお りであった.岡村14)らによれば,水溶液中でC｡u-

taricacidは25mg/E以上で,また,cAftaricacidは
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Fig.2. UV absorptionprofilesotwhitewinestested･

270nm -一一･- 330mm

50mg/e以上で苦味と収れん味を呈するとされている

ので､これらの総量が多く,両者共をその間値以上に

含む甲州種白ワインは,倒酒においてそのあと口に雑

味を強く感じるという品種特性は,以上のことから説

明することも可能なことと思われた.

要 約

目的で,白ワイン中に含まれるUV吸収物質のプロ

アイル分析の条件を検討し,設定した条件下で8種

白ワインのUV吸収パターンを測定した.得られた

ロファイルを比較検討し,品種特性を示す画分にっ

てはさらに分離 ･同定 ･定量を行なって以下の結果

得た.

1.第 1ピーク (蛋白-タンニン複合体及びペプ

ド)は,測定した8品種中最も小さく,粗蛋白質量

甲州種白ワインの品種特性を化学的に明らかにする 3･lzng/£ときわめて少なかった.
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Table3. Contemtsofcinnamatesofwhitewiれestested.

cis･ tranS･ lranS･

Totalcinnamates contaricacid contaricacid coftaricacid

(ppm) (ppm) (ppm) (ppm)

Koshu

Delaware

Riesling
Semillon

CIlardonnay

SauvlgnOnBlan°

RieslingLion

SuntoryBlan°

4

2

2

0

9

6

5

6

5

5

3

3

3

3

7

6

1 5

8

5

4

5

8

1

8

2

2

1

6

8

5

4

6

7

2

1

2

1

1

3

2

2

2

8

1

2

7

0

3

2

2

2

2

4

3

1

2.ピークNo2,3,4 (核酸関連物質)の量は,

欧州系及び米国系品種と比較すると少なく,わが国で

の交配品種 (リースリングリヨン,サントリープラン)

と同程度であった.

3.ピークNo7 (桂皮酸誘導体)を8品種中一番多

く含み,苦味や収れん味を有する coutaricacid や

caftaricacid をいずれもその間借以上に含有してい

た.

終わりに,ソーどこヨン･ブランを御呈供下さった

株式会社サ ドヤ醸造場に感謝の意を表します.
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