
シャルドンネの ｢かもし｣畦追試験 55

〔∫.Inst･EnoLVitic･YamanashiUniv･1755-581982〕

ノー ト

シャル ドンネの ｢かもし｣醸造試験

山川 祥秀 ･守屋 正憲 ･穴水 秀教

EffectofSkinContacton"Chardonnay"wineQuality

YosHIHIDEYAMAKAWA,M ASANORIM oRIYA,andHIDENORIANAMIZU

TheeffectofskincontacttimeonChardonnaymustaLndwinecom-
positionsalldwinesensoryimpressionswasinvestigatedwithfive

differentskincontacttimeperiods(0,3,6,12,and24h).Astheskin
contacttimeincreased,pH,totalphenol,tint,andashincreasedin
mustsandwines,andconverselytotalacidandtartaricacidcontents
decreasedinthem.

ThesensoryimpressionsofaftertastesoftheChardonnayVines
madewithfiveskincontact'timeperiodswereasfollows.Anincrease

inaromaandfruityflavorwasobservedinthewinewith6･hour･con-

tacttime.Thiswinewasthebestamongthefivewines.Anincrease
inskinflavorandtaste,coarsetaste,andcomplexeswasobservedin

thewineswith12･and241hourtontacttimeperiods.

日本で栽培されているヨーロッパ系の醸造用白ブ

ドウから醸られるワインは,一般に品種の特徴的な

アロマが弱いことが知られている1). これは栽培環

境,いわゆる気候風土が一番の原因とされており,

それ故,適地適品種が重要な問題 となってくる.

現在,当ぶどう育種試験地においては,約60品種

におよぶ世界各国の醸造用ブ ドウ品種について,柄

虫害耐性,栽培の難易,および経時的成分変化,ワ

イン醸造などの面から,それぞれの品種の特性を調

査研究している1).

他方,アロマの不足する自ブ ドウ原料を醸造面か

らの改良の-つとして, ｢かもし｣によるアロマ増

強を試験している.

一般に白ワインの ｢かもし｣はワインに高いアロ

マを得えるが,一方酒質は荒 く,複雑になるとされ

ている2･3).ァメリカにおいては,機械収穫の必要性

から,果皮とマス トとの接触時間のワイン酒質にあ

たえる影響についての報告が見られるがさ~7)日本に

おいては,それらに関係する報告は見られない.

本研究はアロマ増強の一つの方法としての ｢かも

し｣が,どの範囲まで許容できるものかどうかを検

討することを目的としている.

供試料は当発酵化学研究施設ぶどう育種試験地に

おいて一般的栽培管理している"シャルドンネ"(Vilis

viniferaLinn.cv.Chardonnay)の6年生樹,台木

はテレキー5Cを用いた.

原料ブドウは果粒径及び重さが最大値に達 し,pH

も最高値で定常化し,Brix17%以上,酸度0.9g/100

g_1以下となり,前年度までの経時的成分変化の資料

1)も参考 として,ほぼ完熟期で収穫適期 と判断でき

た1981年9月24日に収穫したブ ドウを用いた.

醸造試験は骨法8)に従い, "シャル ドンネ"200kg

を除梗破砕し,SO2100ppm を加え, 5区分に分割

し, ｢かもし｣0時間のものは直に55%搾汁率を目
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Table1.Generalanalysisof"chardonnay nustsnadewithfiveskin

contacttineperiods.

Skincontacttime(h) O
Specificgravity 1.072

pH 3.51

Brix(%) 16.8

Totalacid(g/100ml) 0.870

Reducingsugar(%) 16.5

Brix/Acid 19.3

Totalphenol(pptn) 460

Ash(mg/100ml) 415
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ReducingsugarsbyHPLCanalysis

Glucose(%) 8.09

Fructose(%) 8.30

Glucose/Fructose 0.97
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8.25 8.13 8.16 8.02

0.98 0.97 0.98 0.99

OrganicacidsbyHPLCanalysis

Tartaric(%) 0.645 0.640 0.634 0.671 0.574

Malic(%) 0.561 0.557 0.557 0.579 0.547

Tartaric/Malic 1.15 1.15 1.14 1.16 1.05

標に搾汁した. ｢かもし｣3,6,12,24時間のもの

はC02を消した40E容バットにもろみを入れ,それ

ぞれの時間,16-18℃で ｢かもし｣を行ない,同じ

く55%搾汁率を目標に搾汁し,25%まで補糖,酒母

(Saccharo7nyCeSCereVisiaeW13)3%を加え,16

-18℃で発酵を行った.

それぞれの時間 ｢かもし｣したマストの一般分析

値を第1表に示した.

一般に ｢かもし｣時間が増すに従って,pH,全窒

莱,エスキ,色,フェノール類が増加し,捻酸の減

少することが知られている3-5).

本実験においては,pHは3.51から3.67まで上昇し,

総フェノールは460ppmから580ppmに,灰分は400mg

/100mlから467mg/100mlとはっきりした増加が見ら

れる一方,総酸は0.870g/100mlから24時間｢かもし｣

ではO.712g/100mlと大きな減少を示していた.しか

し,その他の一般成分には増加,減少の傾向ははっ

きりとは見られなかった.24時間 ｢かもし｣マスト

は発酵開始のきざしが見られたが,その関係からか

12時間 ｢かもし｣マストにくらべても,総酸,還元

糖の減少が大きく,これらの構成成分である酒石酸,

リンゴ酸の減少,グルコース,7ラクトースの減少

が見られた.

それぞれの時間 ｢かもし｣したマストの香は,6,

12時間 ｢かもし｣は0時間 ｢かもし｣にくらペ,明

らかに果実香が強くなり,シャル ドンネらしい香で,

ワインのアロマ増強の期待がもたれた｡3時間 ｢か

もし｣は0時間 ｢かもし｣とほとんど違いは感じら

れなかった.しかし,24時間 ｢かもし｣は明らかに

果皮臭が強くなり,すでに良質のワインは期待出来

ないものであった.

次に,それぞれの時間 ｢かもし｣したマストから

頼られたワインの一般分析値を第2表に示した.分

析及び利酒は発辞終了後,おり引きし,1.82ビンに

6ヶ月貯蔵後の1982年4月に行ったものである.

比重,アルコール度,エキス分は発群管理により.

人為的に操作することのできる数値で,この場合ほ

ぼ完全発酵させた辛口ワインである.

pHはマス トの時の傾向がそのままワインにも現わ

れ, ｢かもし｣時間が増すに従って高いpHを示して

いた.

総酸もほぼマストの時の傾向と同様に,｢かもし｣7

時間が増すに従い減少傾向を示していた.

揮発酸は発酵,貯蔵の両管理が適切であったかの

丁ー
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Table2 Generalanalysisof"Chardonnay winesmadewithfiveskin

contacttimeperiods.

Skincontacttime(h) O

Specificgravity 0.993

Alcoholcontent(γol.%) 12.7

Extract(ど/100ml) 2.65

pH 3.29

Totalacid(g/100ml) 0.821

Volatileacid(g/100ml) 0.024

Tint(OD-420mm) 0.123

Totalphenol(ppm) 351

Ash(mg/100ml) 223

OrganicacidsbyHPLCanalysis

Tartaric(g/100ml) 0.207

Malic (〟 ) 0.393

Lactic (〟 ) 0.027

Succinie (〟 ) 0.407

Acetic (〟 ) 0.027

Total(astartaric) 1.061

3 6 12 24
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2.89 2.91 2.84 2.78

3.31 3.31 3.39 3.39

0.821 0.813 0.806 0.772

0.024 0.024 0,027 0.024

0.141 0.139 0.142 0.157
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目安となるものでア)試醸ワインはいずれも両管理が

適切であったことを示しており, ｢かもし｣時間と

は関係なかった.

色調は ｢かもし｣時間が増すに従い色が濃 くなっ

たことを表わしており,24時間 ｢かもし｣は明らか

に他にくらべ濃い色を示していたが,褐変といえる

色調ではなかった.

総フェノールもマス トの時と同様に, ｢かもし｣

時間が増すに従い増加傾向を示していた.

灰分はマストの時の約半量となっていたが,マス

トほどはっきりした ｢かもし｣時間の影響は出てい

なかった.

有機酸類においては,酒石酸は発酵中に酒石が析

出沈澱して減少し,マス トの時にくらべ約%にまで

減少しており､また ｢かもし｣時間が増すに従い減

少傾向を示していた｡ リンゴ酸は ｢かもし｣時間が

増すに従い増加傾向を示していた.

それぞれの時間 ｢かもし｣したワインの利酒結果

は以下のとおりであった.利酒は当発酵化学研究施

設長10名により,約 1ケ月の間隔で2回行ったもの

である.

12,24時間 ｢かもし｣ワインは果皮の香など雑香

が強 く,また味も複雑で刺激的な荒さが感じられ,

フレッシュさに欠け,白ワインとしては適当でなか

った.6時間 ｢かもし｣ワインは0,3時間 ｢かもし｣

ワインにくらべ,アロマも強 く,フレッシュでシャ

ル ドンネらしさが発揮され,味にも厚みが出て,｢か

もし｣からくる複雑さは全然感じられず,5つの試

醸ワインの中で最高の評価を受けた,

以上,アロマの弱い白ワイン用原料ブ ドウ品種に

おいて,除梗後,CO2下で,16-18oCの比較的低

温下で,6時間程度の ｢かもし｣を行 うと,アロマ

が増強され,味にも厚みが出て,品種特性が充分発

揮されたワインを醸ることが出来るものと思われた.

要 約

"シャル ドンネ''を用い,0,3,6,12,24時間の

｢かもし｣を行い,マス トとワイン-の影響を試験

した.その結果,pH,総フェノール,灰分,色調は

｢かもし｣時間が増すに従い増加し,総酸,酒石酸

は減少していた.

利酒の結果,6時間 ｢かもし｣ワインはアロマが

増強され,果実香も増 し,味にも厚みが出て,最高

の評価を受けた.12,24時間 ｢かもし｣ワインは果
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皮の香 と味が強 く,荒さが出ていた.

終りに,醸造試験に多大な協力を頂きました当研究施

Vilic･,7,84(1956).

5)ough,C.S.andAmerine,M.A.:Am･J･

Enol.Vilic･,12,117(1961).

設試験工場の雨宮昭郎技官に深謝いたします･ 6)Ough,C.S.andBerg,H.W.:An.J
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