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The constituents and Properties of white winemadefrom abnormal(Ajinashi

disease)Koshu grapeswereInvestigated.

1.Raw A】inashigrapes contained l12g/1ofreduclngSugarand392mg/1of

totalphenolincontrasttothevaluesof174g/Iand688mg/1innormalgrapes.

2,TotalnitrogenandacidcontentsofAjinashiwinewerehigher,buttheother

constltuentS,especially totalphenol,Were lower than those ofnormalwine.

3.Inphenolfractions,flavonoidofAjinashlWlneWasOnlyaboutonethirdof

thatofnormalwine)･and tyrosoland cinnamatescontents werealsomuchlower

thanthoseofnormalwine.TherewasnodifferencelnnOn-phenoliccompoundsand

othersudstancessuchas simplephenoliccompoundbetween thetwo wiれes.

4.BrowningofAjinashiwineappeardslowerandweakerthanthatofnormal

wine,duetothelower contentofflavonoid.

5.BythepatternanalysisonSephadexcolumn,ltWasfoundthattheamounts

ofnucleicandaminoacidfractionsofAjinashlWlneYVereSlightlylarger,butthat

ofcinnamatesfraction wasmuchsmallerthan thatofnormalwine.

6.Thequailty OfA】lnaShiwine wasjudgedtobepoor,duetoitsverypale

color,thin body and sourtaste.

山梨県下では十数年前からブドウの糖度上昇を阻害

する病気,いわゆる味なし果病が間道となっている1).

ここ数年の研究によりこの病気は遺伝性ではなく接木

伝染によって生ずるウイルス病で,本県のブトウ樹の

過半数を侵しているということである2).本研究施設

7)育種試験地においても甲州7oドゥの味なし果の生育

中の成分変化について研究し3),昧なし菜が外見上は

健全菜とほとんど差がないのに糖度がかなり低いこと,

またフェノール成分が少ないこと等を認めている.そ

こで本報では甲州ブドウの味なし果より試較したワイ

ンのフェノール組成とその褐変性を調べ,感能試験を

行ったのでその結果を報告する.
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実験材料及び方法

試験樹の選定及び果汁サンプルの調製

当育種試験地に生育中の7年生の甲州ブドウ果樹で

過去3年間の平均果汁糖度が13度のものを昧なし果樹,

19度のものを健全果樹とし各2株ずつを試験樹とした.

果実成熟中の成分変化を調べるため開花後30日目 (7

月10日)から10日毎に11月10日まで13回サンプリング

をおこない,果実をつぶして綿布でしぼった後遠心し

(3000回/分,10分間),その上澄液を分析に用いた.

ワインの試醸及び一般分析

10月22日収穫のブドウ各30kgを搾汁し(搾汁率60%)

その一部を遠心して果汁分析に供した.残りの搾汁液

はメタカリ100mg/e添加し240g/Eまで砂糖で補糖後

酒母を加えて斗ビンで発酵させた.味なし果は15日で

健全栗は25日で主発酵が終了した.おり引き後膿過し

メタカリ100mg/jtを加え 1.82ビンにつめて地下貯蔵

庫に保管した.果汁とワインの一般分析は国税庁所定

分析法4)によって行った.

全フェノールの定量法

singleton ら5)の方法を一部改変して次のように行

った.試料0.5mEに2倍希釈したフェノール試薬 0.5

mEを加え, 04M炭酸ナトリウム溶液2.5meを加えて

よく挽拝後50℃10分加温し,ただちに水冷して765nm

における吸収を測定した.同様にして没食子酸の標準

液で検量線を作成し,これより試料のフェノール最を

算出した.

フラボノイドの定量法

フラボノイドはホルマリン沈澱法6)で定量し,没食

子酸として表わした.

フェノール性化合物の分画定量法

SephadexG-10を用いたカラムクロマ トグラフ

ィー7)で,ワイン中のフェノール試薬陽性物質を非フ

ェノール化合物,テロソール及び桂皮酸誘導体に分画

定見し,いずれも没食子酸として表わした.

以上得られたフラボノイド,非フェノール化合物.

テロソール及び桂皮酸誘導体の量を全フェノール量よ

り差引いてその他の物質の量とした.

桂皮酸誘導体の混合物は SephadexLH-20 カ

ラムクロマ トグラフィー 8)で,Cis-coutaricacid､

tram s-coutaricacid及びtrans-coftaricacidに分

画定量し,いずれも没食子酸として表わした.

単純フェノール類については,ワインと等容の酢酸

エチルで3回抽出後無水硫敢ナ トリウムで脱水し,エ

バボレータ-で濃縮したものをトルエン:ギ酸エチル

:ギ酸-5:4:29)の溶媒でTLCを行いUVによ

る蛍光及びフェノール試薬による発色を調べた.

褐変性試験

300mEの共栓付き三角フラスコに 250meのワインを入

れ60℃の恒温圭に静置し,24時間ごとに450nm にお

ける吸光度を測定して褐変の進行を調べた.又,7日

後のサンプルについてその可視部の吸光スペクトルを

測定し,その褐変性を比較した.

パターンアナリシス

ワインの10倍濃縮物 2mRを 2.2×48cmのSephadex

G-10のカラムにかけ, pH-3.0の酢酸溶液 500mE,

次いで蒸増水 500mEで溶出し溶出液の 270及び330nm

における吸収を島津ダブルビーム分光光度計UV 140

型を用いて測定しそのUV吸収パターンを作成した.

刷酒 テス ト

試較後半年貯蔵したワインの色,香り,味について

5名のパネルに採点を依板した.良いものを1,悪いも

のを5とし,別に総評もいただいた.

実験結果及び考察

果実成熟中における全フェノール重の変化

7月10日より11月10日までの期間における果汁中の

全フェノール量の変化を図-1に示した.又参考として

屈折糖度計示度も同グラフに示した.味なし果汁の全

フェノール量の変化は健全巣のものとほぼ同様の経過
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Fig.1.Ripeningchangesintotalphenoland

re丘･actometerdegreeofKoshumusts.
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を示し,未熟期には非常に高い値 (2000mg以上)を示

したが,その後急激に減少し9月未よりほぼ一定 (約

400mg/A)となった.しかし全期南中昧なし果汁の全

フェノール量は常に健全菜より低い値を示し収穫期の

10月22日には健全果汁で688mg/A,味なし果汁では392

mg/且であった.一方糖度の方は,両者とも8月10日

頃より急激に上昇し始めたが,8月25日頃からは両者

間にはっきりした差が認められるようになり,収穫期

には健全采で18.4度,昧なし果で13.6度となった.

仕込み果汁及び試醸ワインの一般分析値

味なし果汁の全フェノール量と糖度が健全果のもの

より非常に少ないことは前述の通りであるが,総酸の

場合は逆に味なし栗の万が健全菜より若干多く, pH

は低いことが認められた.

試較ワインの場合,昧なし果ワインの全窒素量は健

全果ワインより3割程度多く,又絵酸量は果汁の場合

と同様に幾分多いにもかかわらず pHは逆に高くなっ

たことが認められた.その他の戊分は謄全果ワインよ

りも少なく,特に全フェノール立は健全果の340mg/E

に対し223･mg/Aであった (義-2)｡このように味なし

果ワインの仝フェノール量が健全果ワインよりも少な

いことは原料果汁の組成からしても予想できたことで

あるがこの結果は過去の報告10)とは逆であった.

試醸ワインのフェノール性化合物の組成

昧なし果及び健全果より試韓した各ワインのフェノ

ール性化合物の組成は表-3に示した通りである.咲

なし果ワインの全フェノール量は前述の如く健全果ワ

インの340mg/Eに対し223mg/且と少なく数年熟成した

ワイン並みの含量であった,この含有量の差は表から

わかるように主にフラボノイドによるもので健全果ワ

Table1 CompsitionofKoshugrapemusts.

Must Normal

Refractometerdegree(%)

Reducingsugar(g/E)a)

T｡talacid(g/2)b)

pH

Totalphenol(mg/A)C)

･
4

･
1

00

8

7

7

･
8

1

1

3

6

a) asglucose

b) astartaricacid

c) asgallicacid

Table2. CompositionofKoshuwhitewines.

Wine Normal hiSanAj

Alcohol(γol%)

Specificgravity

Extract(g/E)

Reducingsugar(g/且)a)

Totalacid(g/E)b)

V｡Iatileacid(g/e) d)

pH

T｡talphen｡1(mg/E)C)

Totalnitrogen(mg/盟)

Ash(g/e)

Alkalinity

02

7

9

6

3

3

6

･
9

･
3

4

0

0

4

･

3

･
l

l

･

･
4

7

･
8

1

0

3

1

6

0

3

3

8

1

1

0

5

94

5

7

7

･
9

0

5

3

9

3

4

3

･

3

･
6

･

･
2

1

･
7

1

0

2

6

6

0

2

2

1

1

1

For a),b),C) seeTablel
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Table3. PhenoliccompositionofKoslluWhitewiれes.

Wine Normal Ajinashi

TotalphenoI
Flavonoids

Non-Phenolics

TyrosoI
Cinnamates

cis-Coutaricacid

trans-Coutaricacid

trans-Caftaricacid

Others

捌

100

33

15

8

37

8

霊

m
-0

-6
-7

11

6

10

-6

1

1

g
3

0

0

7

4

5

5

4

2

吋
22

4

5

1

9

1

7

2

)

0

8

2

8

2

%

10

1

2

4

a) Eachphenoliccontentwascalculatedasgallicacid

Table4. TastetestingofKoshuwhitewines.

Pannel Color Odor Taste TotalScore

N. A. N. A. N. A. N. A.

A

B
C
D

E

3

2

2

2

3

1

1

1

1

1

4

3

4

3

4

1

1

1

1

1

10

8

9

8

10

N. :Normalwine

A. :Ajinashiwine

インの111mg/A,に対し昧なし果ワインではわずか40mg

/Eと約1/3しか存在しなかった.次に甲州種のワイン

に特有な桂皮酸誘導体の含量も健全果ワインの約 2/3

程度であり,かつ健全果ワインでは,trams-coutaric

acld>cis-coutaricacidであったのに対し,味なし

果ワインでは逆にtrans-coutaricacid の方が少なか

った.その他チロシンからの発酵生産物であるテロソ

ールも昧なし果ワインでは少なかった.非フェノール

物質及びその他の物質はほとんど差が認められなかっ

た.その他の物質 (主に単純フェノール類)の内容を

知る為に図-2にTLCの結果を示したが両者の差は

ほとんど認められなかった.

味なL果ワインの褐変性

昧なし果及び健全果ワインの褐変の進行は図-3に

示したとおりであった.褐変の主役をなすと考えられ

ているフラボノイド含量の少ない味なし果ワインは褐

変の進行が遅 くかつ褐変の度合も健全果ワインに比べ

て小さいことがわかった.

60℃に7日置いた後の褐変ワインについて400-600

nmの範囲で吸光度を調べた結果は図-4のようであ

った.健全果ワインが480nm付近に肩のある曲線を示

したのに比べ昧なし果ワインは400-600mmの範囲でな

だらかな曲線を示し両者の褐変に差のあることが認め

られわ.又,いずれの波長における吸収も昧なし果ワ

インの方がずっと低い値であった.

パターンアナリシス

味なし果及び健全果ワインのパターンは図-5のよ

うであった.両者のパターンの大きな違いは味なし果

ワインのピーク2,3が健全果ワインのそれより大き

いことおよびピーク7が健全果ワインよりずっと小さ

いことの二点である.ピーク2,3は主にヌクレオチ

ドとヌクレオシドおよびアデニンとフェニルアラニン,
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Fig.2･TLC ofethylacetateextractsofKoshu
whitewlneS.

Sqlvent toluene:ethylformate

:formicacid(5/4/2,byvolume)

plate :WakogelF254(10×10cm)

1:protocatequicacid 2:caffeic

acld 3:p-coumaricacid

4:tyroso1 5:caftaricacid

N.:extractofnormalwine

A.:extractofAjinashiwine

Fig.3.ChangesinbrowningofKoshuwhitewines

duringincubationat60℃･

400 500 600mm
Wavelength

Fig.4.AbsorptionspectraofKoshuwhitewines

incubatedat60℃ for 7 days.

チロシン等によるUV吸収であると考えられており11)
これらの窒素化合物が多いことは先に述べたワインの

全窒素が昧なし果ワインの方が大きかった一因と考え

られる.次にピーク7は桂皮酸誘導体の量を表わして

おり,これがきわめて大きいことが甲州種白ワインの

特徴である.8)味なし果ワインのピーク7が甲州種白

ワインの新酒に特有な台形をしておらず,ほぼ三角形

をしていることからその味 (特に渋味)の点でも健全

果ワインとは若干異なることが推定される.

要 約

甲州ブドウの昧なし果より骨法通りに試醸したワイ

ンのフェノール組嵐 褐変性,P棚酉結果等を健全果の

ものと比較検討した.

1 原料7小ドゥの還元糖及び全フェノールは健全果

の174g/A,688mg/Eに対し,味なし果は112g/E,

392mg/且と少なかった.

2. 味なし果ワインの全フェノールは健全果ワイン

の340mg/Eに対し,223mg/Eであった.また他のほと

んどの成分も健全呆ワインよりも少なかった.しかし,

全窒素は健全果ワインの87mg/Rに対し,114mg/Eと多

く,また総酸は6,3g/Eに対して6.5g/Eと若干多い

にかかわらずpHは逆に後者の方が高かった.

3 味なし果ワインの全フェノールが少ないのは,

主にフラボノイドによるもので,他に桂皮酸誘導体と

テロソールも若干影響していることがわかった.
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Fig.5.Pattern analysisofKoshuwhiteVines.

Column:SephadexG-10, 2.2×48cm

Fraction:5g
Flowrate:100ml/hr.

- 270mm,-- 330mm

4. 味なし果ワインはフラボノイドが少ないために

褐変の進行が遅 く,また褐変ワインの吸光スペクトル

も健全果ワインのものと異なった.

5. パターンアナリシスによって,昧なし果ワイン

の核酸及びアミノ酸画分が健全果ワインよりも若干多

いが,桂皮酸誘導体画分が非常に少ないことがわかっ

た.

6 坤は酉の結果,味なし果ワインは色がうすく,香

りが弱く,酸味を感ずるが味は水っぽくて評価が低か

った.

本研究において,試料の甲州ブドウを選択,収横し

てご提供いただいた育種試験地主任の山Jll祥秀助教授

及tJr実験の一部を担当された清水均君,藤原稔君に感

謝の意を表します.またワインの試穣に種々お手伝い

いただいた雨宮昭郎技官に感謝いたします.
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