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ConcentratlOnOfXoshugrapemustbyreverseosmosIS(acetylcellulosemem-

brane)andwlne一maklngWlthItsCOnCetratedmustwerestudled.

KoshlユgrapemustWasCOnCentratedto39･05% ofitsorlglnalvolumeatthe

flltratlOnrateOf17･51/h.TheconcentratlOnresultedlnChangeslnBlrXfrom

14.5to22.6.TheconcentratlOnrateOfreducingsugarwassimilartothatofthe

must.TotalacldwasIncreasedfrom 0.510ど/100mlto0.705g/100ml.Fermen-

tatlOnOftheconcentratedmustwasveryslow andsugarswerenotconsumed

completely･TheconcentretedmustandwlneWeregoodtaste･

海水の淡水化のために開発された逆浸透法は,無加

熱濃縮法の一つとして広く発酵,食品工業への利用も

試みられておりl),ワイン用ブドウの糖濃度が低いと

き原果汁の香味をそこなわずに濃厚果汁を得る方法と

しての研究も行われている2).

わが国のワイン用ぶどうの主原料の一つである甲州

種は,一般に糖濃度が18-20%になるものは少なく,

また,ワインは酸味,コク味に乏しく,特徴の少ない

淡白なワインになり勝ちである.最近,乙黒ら3)は甲

州種ブドウ栗をそのまま凍結することによって濃縮果

汁が得られることを報告している.

本報は逆浸透膜 (RO)を利用したワイン用甲州種

果汁の濃縮とこの濃縮果汁からのワインの試髄を行っ

たのでそれらの結果を報告する,

*まるき萄葡酒工業株式会社 (山梨県勝沼町)

逆浸透プロセスシートと果汁の濃縮 濃縮方式は

Flg.1に示したようなプロセスシート(還流方式)

によった.甲州種ブドウ黒を除梗,破砕し,フリーラ

ン果汁 (F11)(搾汁率60%)を採りSO2100ppm

を加えて一夜静置した.この上清を Carbon-filter

で嬉過して嬉過果汁 (F-2)を採り,直ちに逆浸透濃

縮を行った,使用した膜はアセチルセルロース膜,膜

表面積は0.067m2(長さ･1,500mmX直径･14.2mm),

ポンプ圧43kg/4m2,流速81/minであった･

果汁の濃縮経過 前記の条件で甲州種果汁 (100

-1051)の濃縮を行ったときの BrlXの経時変化の

一例を Fig･2に示 した･初発 Brix 14･5のと

き,濃縮開始後4時間までは約 1.5Brix/hの割合

で増加し,Brix21.2になった.以後,濃縮率は低下

したが,6時間後Brix22.6に達した.初発BrlX15.6
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Fig･2･Concentration.OfKoshugrapemustby
reverseOSmOSIS.

の果汁 (1001)のときには5時間でBrix24.0に達し

た.濃縮中,初発液温は7℃であったが,1時間後14

℃,4時間後17℃まで上昇した.しかし,以後は殆ん

ど変化なく,6時間後18℃であった.

果汁の濃縮率と主要成分の変化 原果汁量,濃縮

果汁量と透過水量,また,果汁と透過水中の主要成分

の分析値と濃縮率の一例を Tablelに一括 して表

示 した.Brix14.5の果汁1051をBrlX226まで濃

縮 した時の果汁量は641,透過水量411で濃縮率は

39.05%であった.濃縮果汁は原果汁に比べ,比重は

1,062から1,loo結,還元糖は14.1から224g/100ml,

総酸は0･517から0･705g/100mlにそれぞれ増加 した･

pH の変動は殆んどみられなかった.濃縮率は転化

糖分で41.9%,還元糖38.2%,総酸26.6%である.還

元糖の濃縮率は果汁量と透過水量から得られた濃縮率

に琉似し,損失率も3.2%と小さかったが,総酸の損

失は32%と大きかった.

果汁中の主要有機酸である酒石酸とリンゴ酸は,原

果汁でそれぞれ0.379g/100m1,0.132g/100mlで

あったが,濃縮後0･534g/100m1,0･167g/100ml

に増加した.透過水中にもそれぞれ0.051g/100m1,

0.048g/100mlが検出され,損失率はそれぞれ14%,

39%であり,リンゴ酸の損失が大きかった.なお,育

機酸の分析は高速液体クロマトグラフィー (Shlmadzu

LC3A形)によった･濃縮によって K,Mg,Ca

といった無機物も増加したが,Mg,Caの損失は少

ないのに比較 して K の損失は大きかった.無機物

の分析は原子吸光光度計 (HltaChl170-30形)によっ
た .

得られた RO 濃縮果汁の官能試験の結果は,新

鮮さが保持されていること,酸度が高いにもかかわら

ず酸味を特に感ぜず,こく味がある,といった特徴を

もつ良好な果汁と判定された.

RO濃縮果汁によるワインの試穣 RO 濃縮

果汁を201容ビンに151宛分注し,あらかじめ同一果

汁に培養した酒母 (蝕cchaT･OmyCeSCeT･euisiaeOC

No･2)5%を加え23℃で発酵させた.Flg.3に発

酵経過を還元糖の消費とアルコール生成量で示した.

約30時間後に発酵を始めたが,発酵は遅く18日後,残

糖4.3g/100ml,アルコール10.7vo1%で,その後は

更に緩慢となり,65日後,残糖2.8g/100ml,アルコー

ル11.9vo1%で発酵はほぼ停止し,糖を完全に消費す

ることはなかった.これは果汁を癌過や RO処理

したことから酵母の生育因子の欠除やなんらかの発酵

阻害のためと考えられる.

ROワインの分析と官能試験 発酵終了後,直ち

にオI)引きを行い,室温 (約5-10℃)は約3週間静

置して酒石の析出があった後,第2回目のオリ引きを

行ってビン詰めし,3カ月後に主要成分の分析と官能

試験を行った.別に,同一年度の甲州種果汁 (BrlX
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Table1.AnalysesoforlglnalandconcentratedKoshugrapemustandflltrate

Free-run Flltrated Concent,rated Permeated Concentration

juice must must water rate(%)

Volume(1) 105.0 105.0 64.0 41.0 39.01

SpeciflCgraVlty 1.062 1.062 1100 1.002

BrlX 145 145 22.6 1.0

Reducingsugar(ど/100ml) 14.1 14,1 22.8 0.46 38.2

Totalacid(ど/100ml) 0.510 0.517 0.705 0.165

Tartaricacld(ど/100ml) 0360 0.379 0.534 0.051

Malicacld(ど/100ml) 0.122 0132 0.167 0.048

pH 3.16 3.16 3.15 3.22

Mineral(ppm)
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Fig.3 FermentationofROconcentratlOn
must-

15.2,総酸0.517g/100m1,pH3.3)に Brix23ま

で補糖して低温発酵 (14℃)で生成したテーブルワイ

ン (KC)を比較のために供試 した.Table2に濃

縮果汁からのワイン (RO-1およびRO-2)とKC

ワインの分析値を表示した.RCワインは2種ともエ

キス,残糖ともに多いが,これは前記のように完全発

酵が行なわれなかったことによる.ROワインはKC

ワインに比較し総酸が約0.1g/100ml高かったが,こ

れは果汁由来の酒石酸,リンゴ酸によるものと思われ

る.また,酢酸が多い傾向にあった.

供試RCワインは残糖が多く酒質の検討に必ず しも

良好とは思われなかったが,糖以外に由来すると思わ

れるコク味と適度の酸度をもち,また.新鮮さも失わ

れておらず,甲州種ワインの淡白過ぎる点は補われて

いるワインと判定された.れた

要 旨

アセチルセルロース膜を用いた逆浸透法によってワ

イン用甲州種果汁の濃縮を行った.BrlX14.5の果汁

1051をBrlX22.6まで濃縮するのに6時間であった.

果汁の濃縮率は39.05%,還元糖もほぼ同率に濃縮さ

れた.総酸は0.510g/100mlから0･705g/100mlに濃

縮され,そのうち酒石酸は0･360g/100mlから0･534g

/100mlに,リンゴ酸は0-122g/100mlから0･167g/

100mlに農縮されていた.無機物などもそれぞれ濃縮

された.官能的には新鮮さが保持され,適度の酸味の

ある良好な果汁であった.

この濃縮果汁の発酵は完全に糖を消費するには至ら

なかったが,生成ワインはコク味と適度の酸度のある

ワインと判定された.
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Table2.AnalysesofwlneSfrom theKoshuROmusts

RO-winell) RO-wlne21) KC-wlne2)

Specificgravity
Extract

Reducingsugar(g/100ml)

Alcohol(Ⅴ/v%)

Totalacld(g/100ml)

TartarlCacid(ど/100ml)

Malicacid(ど/100ml)

1.002

4.42

2.8

12.0

0.679

0.275

0.184

LactlCacid+SuccinlCacid(ど/100ml) 0.159

Aceticacid(ど/100ml) 0.063

pH 3.18

1.000 0.996

421 3.51

2.0 1.5

ll.8 13.0

0.679 0515

0.246 0.240

0.181 0.139

0.127 0.215

0.059 0.035

3.19 3.35

1);wlneSfrom concentratedmustbyreverseosmosis.

2);normaltablewinefrom Koshugrapemust.

果汁およびワインの高速液体クロマ トグラフィーによる有 2)Wucherpfennig,K･:5th InteT･'lationa

械酸の分析にご協力いただきました当研究施設の横塚弘毅先

生に感謝致します.また,研究費の一部をご援助下さいまし

た勝沼町ワイン振興会に感謝致します.
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