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醸造用ブドウの果粒の成長と主要成分の消長 Ⅰ

メ

山川 祥秀 ･守屋 正憲 ･穴水 秀教

ChangesinBerrySizesandCompositionof

ConstituentsinWine-GrapeVarieties

duringRipemngPeriod.I.

YosHIHIDE YAMAKAWA.MASANORI MoRIYA,and HIDENORI ANAMIZU

ThelnstltuleofEnologyandVlticulture,YamanashiUnlVerSity,Kofu400

The changes ln berry sIZeS,berryweights,pH,totalaclds,andrefractometer

degreesofgrapesduring rlPenlng Were

Chardonnay and PlnOtNoir,their berry

degrees reached the maxima ln early

CabernetSuntory,andMuscatBalleyA,

tember to early October.工n Koshu and

maxima ln October.In Chardonnay and

lVerebelow 1gper100mllnlateAugust.

examlnedwithuseofelghtvarieties.In

sizes,berry weights and refractometer

September.In Riesllng,Riesling L10m,

theyreachedthemaximafrom lateSep･

CabernetSauvignon,they reached the

PiれotNolr,the amounts oftotalacids

lnKoshuandCabernetSauvlgnOn,they

Werebelow1gper100mllnearlyOctober,IntheelghtvarletleS,PatternsinpH

changesdurlngthewholeripenlngperlOdweresimllartooneanother.Theoptlmu-

m maturity ofthegrapesfor white Wines and red Vines wasobtalnedwhenthe

ratiosofrefractometer degree to total

were above 0.6and0.7,respectively.

昨今.日本においても醸造開原料ブドウの栽培が盛

I..となI).ワインメーカーを中心に,多くの品種が栽

害されるようになってきた.醸造用原料ブ ドウの良否

ま品種および天候に大きく左右されるもので,品種の

寺性を把握することが最も重要とされている.フラン

ち, ドイツ,アメ))カなどの諸外国においては,較造

月品種の特性や経時的成分変化に関する研究が数多く

子われているか (ト 5) 日本においてはわずかな報告

う†あるにすぎない(6 7)

本報告は酸造用ブドウの品種の特性を把握し,品性

7)適地適性の判断,収碓適期の判定を行うことを目的

とし,ここでは最も基本的なブドウの果粒の径および

生きの変化 果汁の pH,屈折計糖度,酸度について

aclds were 25and 20,andtheacldities

経時的に調査したので報告する.

今回 (昭和54年)は ドイツワインの主要原料品柾で

あるRiesling,フランス ･プルゴニュー,シャブリ,

シャンパニュー地域の殻高級自品種として知られる

Chardonnay, フランス ･ボル ドー地域の代表的赤品

種のCabernetSauvignon, 同じくプルゴニュー地域

の PinotNoirの4品種と,日本の代表的品種の甲州,

MuscatBaileyA,澱近鞍造用品種としてサントリー

KKで交配選抜された白品種のRieslingLion (甲州

三尺×RleSling),CaもernetSuntory(BlackQueen

xCabernetSauyignon)の4品種,合計8品種につ
いて報告する.

これらの供試品種は山梨大学発酵化学研究施設育種
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試験地 (甲府市塚原町)に栽培されている4年生樹と

6年生樹,台木はいずれもTeleki-5Cである.

試料は各品種10本の試験樹を選び,1試験樹から平

均的な果房を10房,第1試験樹の果房を1,ll,21,31

･川とし順次第10試験樹まで1- 100の一連番号をラ

ベルし,これを試験用果房とした.

果粒の採取は,昭和54年7月6日 (8品種の平均開

花始めの6月6日から30日日)から10日毎,毎回果房

の上中下の3粒,40果房から合計 120粒を採取した.

第1回目は果房番号 1-40,第2回目は20-60,第3

回目は40-80--と半数更新した.

果粒径,重畳は採取した 120粒の全果粒についてノ

ギス (KANON,1/20mm)と自動上皿天秤 (石田式 ･0

.1g)で測定しそれぞれ平均値を求めた.

果汁の分析は採取果粒を洗浄後,ミキサー (SAN

YO,SM-G90)で種子をつぶさない程度に破砕し

綿布で搾汁,遠心分離 (3500rpm,10分間)した果汁

を用いた. pHは pHメータ- (ToÅ,HM-5B)

で,糖度は果汁を20℃にして屈折糖度計 (ATAGO,

N-1,0-32%)で,酸度はN/10NaOH でフェノ

ールフタレインを指示薬として滴定し酒石酸として算

出した.

まず,昭和54年 (1979年)の月別平均気温,降水量,

日照時間をTablell に示した.気温,降水量の平年

比および日照時間のデータは甲府気象台の ｢山梨県気

象月報｣によった8).昭和54年は特筆すべき大きな気

象変化はなくほぼ平年並に推移した.しかし,台風の

当り年で8月下旬,台風11号くずれの熱帯性低気圧の

Table1 MonthlyAlrTemperature,PreclpitationandSunshineHours(1979)

AirTemperature(℃) Precipitation(∩IM) SunshineHours

(hours)

M)nthly M)nthly Normal Monthly Monthly Normal Monthly Normal
Means Means Ratio Total Total Ratio Total Ratio
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ため, ぐずついた天気が続き,特に雨が多く増 照不足

で早生種は裂果腐敗の被害を受け,特にRieslhg と

piǹotNoir は板書が大きかった.また,9月30日か

ら10月1日にかけて本州縦断の台風16号のため副梢の

棄部に大きな被害を受けた.さらに,10月7日の雨台

風18号,また,10月19日にも本州縦断の台風20号の影

響を受けた.積算温度2(T-10)は2095℃でほぼ平

年並であった.結果的には8月下旬の長雨による裂果

が一番大きな被害であった.

果粒径,重量の季節的変化はFig･1LAXB)に示したと

おりである.一般にブドウの生育相は幼線束期のきわ

めて盛んに肥大する第Ⅰ期 ･迅速生長期,一時生育の

ゆるやかになる第ⅠⅠ期 ･硬核期,その後 ｢水が過る｣

時軌 糖度が急上昇し着色はじめのベレーゾン期(ll)

を含めた第m期 ･生長肥大期,完熟 ･収穫期,さらに

過熱期の経過をたどる(9 10).果粒径の変化でみる限

り,供試8品種は硬核期,続いてベ レ- ゾン期がは

っきり現われており,RieslingLion,Chardonnay,

Riesling,CabernetSuntory, PinotNoirはベ レ

ーゾン期が8月上旬にあり生長肥大期も短か(偉大値

に比較的早く達し早生および中生種に属する品種と判

定できる.MuscatBaileyAは硬核糊に相当する時期

が長くベ レーゾン期もおくれるが生長肥大期は短か

い特徴がある.一方,甲州,CabemetSauyignonは

硬核期,ベ レーゾン期もおくれ生長肥大期が長く,

簸大値に達するのがおそく晩生種に属する品種と判定

できる.

次に,pHの季節的変化をFig.1(C)に示した.

pH急上昇の時期はベ レーゾン期と良く一致し果汁

成分に大きな変化のあることが想像できる.過熱期ま

ででみるとなだらかな直線の上昇カープをたどるが,

収機期まででみると典型的なS字カーフ中をたどる.

Chardonnay,PinotNoirのpH上昇がきわめて顕著

で,酸度 (Fig.2(B))においても急激な減少がみられ

る.それに反して甲州,CabernetSauvignon,

cabernetSuntoryはゆるやかな上昇である.完熟期

でみると白品種はChardonnay3.60,Riesling3･50.

RieslingLion3.40,甲州 3.30の順で3･30-3･60とば

らついているが,赤品種はMuscatBaileyA3･50,

CabernetSauvi卯On3.45,PinotNoirとCabernet

Suntoryが340で3.40-3.50の間にあった.

屈折計糖度の季節的変化をFig.2㈹ に示した.ブ

ドウの糖度測定には屈折糖度計が用いられているが,

その示度にあらわれる主成分は発育初期においては有

機酸で,完熟期においては糖分とされている(4･12).硬

核期までは3-4%の示度であるが,この示度は有機

酸によるものと思われる.Chardonnay,PiれotNoir

は他の品種にくらべ糖の急上昇が目立つが,8月下旬

の長雨と日照不足の関係で上昇速度が低下したが.最

高糖度に早く達し早生種に属する品種と判定できる.

その他のRiesling,RieslingLion,MuscatBaileyA

CabernetSuntoryは9月未には食高糖度に達し中生

種に属する品種と判定できる.一方,甲州,Cabernet

Sauvignonは10月中旬まで糖の上昇がみられ晩生種に

属する品種と判定できる.しかし,両品種とも糖度は

攻高でも17%で,甲州の試験樹の中に ｢味なし果｣l(13)

に近い樹が混入しており,CabernetSauvignonは葉

脈部に緑色が残った紅葉を表わし明らかにLeafroll

virusに汚染されており(14),このため低糖度であった

と思われる.今後は選抜優良樹あるいはウイルスフリ

ー樹を用いての試験が必要と思われる.

次に.捻酸の季節的変化をFig.2(B)に示した.ブ

ドウ果の総酸は硬核期まで上昇しベ レーゾン期を塊

として生長肥大期に急減し,完熟期,過熱期にはわず

かずつ減少する(15).Chardonnay,PinotNoirは7月

26日,4.01g/100nlE,4.14g/100mPを最高に急減傾向

を示し,8月27E]すでに098g/100nlE,0.94g/100me

と1g/100mEを割り糖度変化と合わせて早生種と考え

る.他の品橡はいずれも8月6日を食掛 こ急減を示す

が,甲州は8月6日4.32g/low ,8月16日4･28g/100

mEと減少の時期がおそくなっている.完熟期には自品

種より赤品種の方が酸度は苗かった.過熱期において

も0.6g/100mLを割る品種はなかった.

次に,糖度/酸度の値 (以下糖酸比という)の季節

的変化をFig.2(C)に示した.この糖酸比はフランス

やアメリカにおいて生食用,観造用とも熟期の目安に

用いられている値であるが l̀･4:天候.地域により大

きく左右され,さらに晶瞳,収穫量などによっても左

右されるものとされている.それゆえ,その土地土地

において品捜によりこの値を把握しておくことが必要

とされている.白品種においては糖酸比が25に達し果

粒径,重星が最大値',=達しているChardon71ay の9

月17日,Rieslingも同じく9月17日,RieslingLion

の10月8日,甲州の10月16日が収穫適期の一つのEl安

と判断できる.糖酸比25は白ワインの酸度を0.6～0,8

g/100mEに期待すると.酸度0.8g/100mg の場合糖度

は20%,0.7g/100ngで17.5%.0.6g/10伽Eで15%と

なる.一方,赤品種においては,白品種同様に糖酸比



42 山川 ･守屋 ･穴水

25を収確の目安 とするには比較的酸度が高いことから

無理があり,仮に糖酸比を20まで下げた場合 Pinot

Noir は9月6日,MuscatBaileyAとCabernet

Suntoryは9月26日でこの糖酸比20のラインに達し,

この時期果粒径,重量とも最大値に達していることか

ら赤品稜の場合糖酸比20が収穫の一つの目安 と判断で

きる.糖敢比20は赤ワインの酸度を0.7-0..9g/100ne

に期待すると酸度0.9g/100nLの場合糖度は18%,0.8

g/100mEで16%,0.7g/100m且で14%となる.

CabernetSauvignon はウイルス汚染による低糖度

のため完熟期においても糖酸比20に達しなかった.

糖度が澱高に達し酸度が最低に達した時期がブ ドウ

の完熟期であるが,ワインの原料として考える場合,

収穫期の糖度よりむしろ酸度に注目しなければならず,

また,ワインになった時のアロマが品種によって未熟

の方が良い場合,逆に過熱の方が良い場合がでてくる.

このような理由から化学的分析値によってのみ収樺適

期を判断することには無理が生じるが,品種の特性を

把握しながら3年ないし5年の分析値を灘約すること

から各品種の特性をいかし,ワインの品質にとって最

良の収穫期をみつけだすことができると思われる.

.今B]の分析および栽培調査により各品種の特徴を以

下に要約する.

Riesling:6年生樹.開花始め 6月5日,開花終 り6

月11日.成熟期にきわめて密着果房となり,8月下旬

のFc雨による裂果を生 じ,さらに勝敗巣が発生して約

50%の減収であった.収稽期は9月中旬からであるが,

本品桂の特徴を出すワインを破るためにはてきるだけ

収横をおくらせ完熟させることが必要であるが,酸度

に注意をはらう必要がある.また,雨に弱 くきわめて

裂果しやすい.9月20日収椎,械許温度1800℃,糖度

182%,酸度0.70g/100me,轄根比26であった.分析

郡並は腐敗菜が多く試料採取が不可能となり,10月18

日で終了.

Chardonnay:4年生樹.開花始めGJ14日,開花終

り6月11日.Riesling同様密宕果房であるがほとんど

裂果はない.9月中旬から収穫可能であるが,酸度が

仏 くなりすぎる傾向があるから収穫期をおくらせる場

合は酸度に注意をはらう必要がある.ヨーロッパ兼品

経としては栽托しやすい品種である.9月18日収私

碓井温度1800℃,糖度19.0%,酸度0.65g/100mE,糖

酸比29であった.

甲州:6年生樹.開花始め 6月9日,開花終 り6月13

日.甲州種 としては若木の部菜削こ属するため果房はき

わめて疎着で,いわゆる ｢だらっ房｣であった.嫡芯

2回.収穫期に試験樹別に屈折計糖度を調査した結果,

18%台4樹,17%台 2樹,16%台 1軌 15%台 1軌

14%台 2樹で健全果樹 (15.1%以上)8樹,判定不能

樹 (14.1-15.0%)(13)2樹であった.甲州種において

は現在問題となっている ｢昧なし果｣をなくし,少な

くとも18%以上の糖度を期待して優良樹やウイルスフ

リー樹での栽培が必要である.糖度,酸度の変化のな

くなった10月が収穫期と思われる.10月22日収穫,積

算温度2100℃,糖度16.7%,酸度0.68g/100m且,糖酸

比25であった.

RieslingLion:4年生樹.開花始め 6月4日,開花

終り6月11日.大房 (500g以上))のため厳しい収穫

量規制が必要であるが非常に栽培しやすい品種である.

6月下旬に普通の結果母枝は1房,先端の強勢母枝は

2房に摘房を行 う.摘芯 1臥 9月中旬から収穫可能

であるが,酸度に注意してできるだけ収権をおくらせ

完熟させることが必要と思われる.10月9日収穫,積

算温度2000℃,糖度18.5%,酸度0.75g/100m且,糖酸

比25であった.

MuscatBaileyA:6年生乳 開花始め 6月6日,開

花終り6月12日.きわめて長大房の性質のため,5月

下旬の開花前に摘穂,房作 りを行い収穫量規制をした.

9月未日収稽可能.成熟するに従いラブルスカ臭が強

くなるので収穫時期を早めた方がワインのためには良

いと思われる.9月28日収穫,横井温度1900℃,糖度

19.5%,酸度0.92g/100mE,糖酸比21であった.

PiれotNoir: 4年生樹.開花始め6月5日,開花終

り6月11日.特別な栽培管理はしない.密着果房では

ないが雨に弱 く,裂果して腐敗束が発生しやすい.9

月上旬に収穫可能である.収種を早め9月3日に収稽

したが約50%の減収.横算温度1700℃,糖度17.2%,

酸度0.86g/100mE,糖酸比20であった.分析調査は腐

敗菜が多くなり試料採取が不可能となり9月26日で終

了.裂果しやすいことから栽培のむづかしい品種と思

われる.

CabernetSauvignon:4年生樹.開花始め 6月9日,

開花終J)6月13日.9月中旬より葉脈部に緑色を残す

紅葉がはじまり典型的なLeafrollvirus の病徴を表

わす.10月22日収穫,横井温度2100℃,糖度160%,

酸度0.89g/100m且,糖酸比18であった.栽培しやすい

品種であるが ,ウイルスフリー樹による調査が必要で

ある.

CabernetSuntory:4年生樹.開花始め 6月6日,
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開花終り6月12日.小粒であるが大房 (500g以上)

のため7月中旬に収穫量規制のため摘房を行う.また,

副梢にも果房を形成するので副梢除去を行う.9月下

旬収穫可能.成熟が進むに従い母木のBlackQueen

香が強くなるので熟期には注意を要する･10月9日収

楓 積算温度1900℃,糖度19･0%,酸度o･83g/100mg,

糖酸比23であった.

栽培調査に協力下さいました久保田元重氏に深謝い

たします.
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