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醸造用ブドウの表皮ワックス量の比較

後藤 昭二 ･青野 力三

ComparativeStudiesonSurfaceWaxes

onWineGrapes.

SHOJI GoTO and RIKIZO AoNO

TheInstituteofEnologyandViticulutre,YamanashiUniversity,Kofu400

ConcentratlOnOfsurfacewaxandthecompositionofhardandsoftwaxesof16

samplesin 12winegrapevarietieswerecompared.Totalamountofwaxrange

from85〟g/cm2to205ん唱/cm2,theaveragebeing148〃g/cm2.Itwasnoted,how-

ever,thatKoshu,MuscatBaileyAandotherhybridesthathasbeenadaptedtothe

climateofthemiddleJapanhad 140FLg/cm2to 205LLg/cm20fwaxandEuropean

varieties,Semillon,Riesling,andCabernet.Sauvignonetc.had83〃g/cm2to120

FLg/cm2ofwax.Theportionofhardwax

%,andthedlfferenceinthepercentage

forMuscatBaileyA whlChhad68.1-74

ブドウ果粒表面はロウ状物質 (surfacewaxsubst-

ances)で被われ表面からの水分蒸発のコントロール,

日焼け,損像 病害などに対する防壁としての役割を

はたしていると説明されている.Dudman,Grncare-

vicl)や Radler2)によれば Sultanaほか二 ･三の7小ド

ゥ品種における表皮ワックス量は90-178〟g/cm:である.

Radler2-い,Radler,Horns).Grncarevic.Radler

4)らは表皮ワックスの化学的研究を行ない,石油エー

テル (ら.p.40-60)不溶の 01eanolicaeldを主成分

とするHardwax と可溶部のSoftwaxから成り,

この SoftwaxはC12- C 35 の長鎖のアルコール,

ェステル,脂肪酸,アルデヒド,炭化水素類から成る

ことを報告している_.また,Radler5) は数品種のフナ

ドゥ表皮ワックスにおけるHardwax は約 60%,

softwax は約30-40%であり,またブ ドウの生育中

表皮の単位面積当りのワックス量は殆んど変化しない

ことを報告している.

本報ではわが国における代表的なワイン醸造用ブ ド

ウである甲州種,MuscatBaileyA,その他の交配種

tototalwaxrangefrom 59.4% to65.2

amongthevarietieswasnotfound,except

.4% ofhard wax.

およびヨーロッパ系 (V.vlnifera) の二 ･三の品種

におけるワックス量およびHardwaxとSoftwaxの

構成比を分析研究した結果を報告する.

実 験 方 法

供就ブドウ Tablelに示した1973,1977と1979

年産の白ブドウ ･9,赤ブドウ ･3の計12品種,16試

料を供試した.

表皮ワックスの抽出 表皮ワックスの抽出はMay･

tin 法によって行った.すなわち,クロロホルム 350

mEを入れた500me客ビーカーを第1から第4までの4

個用意する.新鮮なブドウを果粒数約30個の小房に切

り分け,これを第1ビーカーに約40秒間浸沸し,次い

で第2ビーカーに約40秒臥 続いて第3,第4ビーカ

ーのクロロホルムに順次浸漬することによって表皮ワ

ックスの抽出を行った.4個のビーカーのクロロホル

ムを集めグラスウールを用いて嬢過した後,分溜装置

を用いてクロロホルムを溜ました.さらに40℃温浴上
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でクロロホルムを完全に除去した後,重量を測定して

Totalwax量とした.

抽出後の果粒の個数と大きさ (ノギスによる)を測

定して果粒の表面積を求め,これから果粒 1個当りと

表皮単位面積当りの Totalwax丑を求めた.

HardwaxとSoftwaxの分別 前項で得られた

総ワックスを石油エーテル (b.p.40-60℃)に溶解

し石油エーテル屑を注意深 くデカンテーションするこ

とによって不溶部から分離した.この操作を4回行な

うことによって不溶部 (Hardwax) と可溶部(Soft

wax) とに分別し,Hardwax部の石油エーテルを除

去した後,重畳を測定した.Softwax は 〔Total

wax-Hardwax〕,またHardwaxとSoftwaxの構

成比は 〔(Hardwax/Totalwax)×100〕 から求め

た.

ワックスの薄層クロマ トグラフィー Radler,

Horn3)の方法に従って行った.

結 果 と 考 察

各ブドウ品種のTotalwax量 供試した12品種,

16試料の果粒当りと表皮単位面積当りのTotalwax量

をTablelに示した.

供試ブ ドウの Totalwax は83-205iLg/cHfの範囲

にあり,平均148〃g/cmZであった.Dudman,Grn-

carevic1)や Radler2)は Sultana ほか二 ･三の品種

のTotalwax は品種によって異なり,99-178jig/

cqfと報告しており本実験の結果もこれに近似した値で

あった.同一品種でも収穫年度,地域による差がみら

れた.しかし,わが国在来の甲州種やわが国の風土に

定着してきたIklawareおよび MuscatBaileyAその

他の交配種は140FLg/cmz以上の Totalwax量であった.

Semillon,Riesling,CabernetSauvignon などの ヨ

ーロッパ系品種は約110LLg/cmr以下であった.高温多

湿なわが国の風土に適合している甲州種 ,Delaware

およびMuscatBaileyA その他の交配種の Totlwax

量が,わが国の気候風土の下では,病害に弱いヨーロ

ッパ系品種のそれよりも多いことは興味深い.

HardwaxとSoftwaxの構成比 結果はTable

2に示した.16試料の構成比は59.4-74.4%,平均

63.7%でありRadler,Horn3),RadlerZ･5)の結果

とほぼ同様であった.MuscatBaileyA は68.1,

74.4%と比較的高い比率であった.この MuscatBah

IeyA を除き品種間に大きな相違は認められなかった.

なお,本実験方法で得られたHardwax 区分は

Fig.1に示した蒋層クロマ トグラフィーの結果から明

Table1 Amountofsurfacewaxofgrapevarietiesforwine一making.

varities Feurmr?eesrof size furrefaacOef T｡talwax T｡tal wax

Koshu(1973)

Koshu(1977)

Delaware(1973)

Semillon(1973)

Semillon(1977)

Chardonnay(1979)

SaintEmillion(1979)

Riesling(1973)

RieslingLion(1979)

146 206×1

70 2.16×1

138 1.38×1

141 1.50×1

56 1.69×1

40 1.52×1

36 1.70×1

80 1.54×1

36 1.93×1

cm cmソberry

92 1.193

95 1319

12 0.530

36 0.660

74 0.924

57 0.734

70 0.907

50 0.726

91 1.157

SurltOryBlanc(1979) 31 179X164 0922

NeoMuscat(1973) 92

MuscatBaileyA(1973) 99

MuscatBaileyA(1977) 72

CabernetSauvignon(1973)262

CabernetSauvignon(1977)104

CabernetSuntory(1979) 84

2.10×2.30 1.519

214×210 1384

2.02×1.97 1.251

128×1.32 0.530

1.37×139 0.579

1.59×1.61 0.802

mg mdberryLLg/cmZ
293.7 2.01 168

167.0 238 180

150.9 1.09 205

92.1 0.63 99

57.2 102 111

34.6 087 118

39.5 110 120

59.0 0.74 102

58.1 1.61 140

45.9 148 161

270.8 2.94 194

2391 242 174

178.0 2.47 197

115.2 044 83

70.8 0.68 117

67.2 1.60 119
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Table2. Compositionofgrapesurfacewax.

Varieties Totalwax Hardwax Hardwax/Totalwax

mg

Koshu(1973) 293.7

Kosl一u(1977) 167.0

Delaware(1973) 150.9

Semillon(1973) 92.1

Semillon(1977) 57.2

Chardonnay(1979) 34.6

SaintEmillion(1979) 39,5

Riesling(1973) 59.0

RieshngLion(1979) 58,1

SuntoryBlan°(1979) 45.9

NeoMuscat(1973) 270.8

MuscatBaileyA(1973) 239.1

MuscatBaileyA(1977) 178.0

CabernetSauvignon(1973) 1152

CabernetSauvignon(1977) 70.8

CabernetSuntory(1979) 67.2
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Fig.1 Thin-layerchromatogramofwaxesofthewhitevarietyofKoshu･

plate:Silicagel(MerkArt.5721)activatedat llO℃ for30min.,

solvent:Lightpetroleum(b.p.60-70℃):ether:aceticacid-70:30:1･5,

sprayreagent:5% KZCr207in40% H2SO4andheatingfor15min･atabout 200℃.

A:totalwax,B:softwax,C:hardwax,D:authenticoleanolicacid･

1:oleanolicacid, 2and3:alcohols,4:acids,5:aldehydes,6:esters,

7:hydrocarbons.
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らかなように01eanolicacid 相当のスポットのみが

検出され,Hardwaxが01eanolicacid から成るこ

とが確認できた.他方,Softwax 区分からは7個の

スポットが検出された.

Radler,Horn3)によるRf値と比較し,それぞれ

炭化水素,エステル,アルデヒド,脂肪酸,アルコー

ル類と推定された.しかし,Oleanolicacid のスポ

ットが僅かに検出された試料もみられたが,これは実

験手法上の問題であろう.

要 旨

わが国の代表的なワイン酸造用ブドウの甲州種や,

MuscatBaileyAその他の交配種およびヨーロッパ系

品種など12品種,16試料を供試しMartin法によって

表皮ワックスを抽出しブ ドウ表皮の単位面積当りの

Totalwax 量およびHardとSof亡waxの構成比の

比較分析を行った.

Totalwax 量は85-205FLg/cdf,平均148pg/cmで

あった.甲州種や MuscatBaileyA ほかの交配種は

140-205FLg/C山で,Semillinなどのヨーロッパ系品種

の83-120FLg/cmzよりも多かった.Totalwaxに対す

るHardwax の比は59.4-74.4%であった.

本研究を行うに当り実験の一部を担当された三科護

君に深謝します.
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