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.窒 素 源 と し て 脱 脂 大 豆 蛋 白 を 添 加 し た

白 ブ ド ウ 酒 の 試 醸 成 績

-_′W

/ト よ京 巌 ､ 脊 索 義 兄 ､ 締 出 厳 秘

EIY-PeTimentsviJch a SoytJoeanrt･7-eaユin Whitei/.linemaking

Yu･wac:CharaヲYoshin･liSa.ito 争ndTadaefこushida

ブ ドウ酒旗遥vl於 て蛋白質な どの窒素化合 物は､製品の温蘭や 風味 に大 きな関係

があ るC

従来本邦産 ブ ドウ酒の窒素含有量 な どLKつ いては調査があ怠 りたいので､比較す

る ことが困慮であるが､桝えば フランスのボル ドー酒が全生業と して白酒で 77-ノ

･¢7rRg/ i(3占 点平均 ′3晋g/i)､赤酒で /V3～ " m̀g/ l (35点平均

330 - -/i )含有 されてV,る/) の と比政す ると可成 わ少な い ように恩 は九､ 本

1一つ{L7

邦産ブ ドウ酒がボル ドー宿な どと比較 して風味vTL乏 しい原因の一つ が こ ゝyr-あるの

ではな vlか とも考え られ るc Lか し原料 ブ ドウ具 につ いては､ 当研 究所で 甲洲 産の

各品塵 を含 む那 口 点 を分析 した絵呆 &;i､全窒素 は /" ～ /75Fmg/l で､川

上民 ら3-占)に よる報告 ( ′90- J330mg/ l ) とも大体一致 してV,るC これ を

フランスで GEⅠqEVO王S7)ら が有機窒素 と して 300- - 0mg/ l を､ ドイ ツで

血 相 IGg ,ヲ)が全窒素と して 305～ " 00mg/l の数字 をあげ ているのと比鮫

して､特 に甲州産 ブ ドウ巣の蛮素化合物含有丑は､全蜜棄畳 としては､ それ程低 く

なV,よ うであるC た ゞ一般 に本邦産の プ､ドゥ巣 は済分含有丑が少孜V,のと同様に窒

素化合 物 も少な く全 休に単味 であるとvlえるだろ うC

ドイ ツでは ブ ドウ巣に糖分の少なへ 敦の多い年 は窒素含有畳が多 く､ ブ ドウ酒

かこなって刀ゝ ら細菌に よる､ いわゆ る液酸作 用が盛んで､酒質の向上する ものであ る

ことが知 られているが､ 本邦産 ブ ドウ酒につい七は､ この塩の細菌に よる滅酸作 用

が殆ん ど見 られないのは､慮料 ブ ドウ呆滋 よぴブ ドウ酒に窒素化合 物の少な い こと

が 一 つの原田になっ ているのか も知れな いc Lか し反面蛮乗物の多 いことは有専菌

, 山梨大学盛E#研究所研究教育第 2号
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の盛徳 を促す原西 にもな り､ 皇た 白ブ ドウ酒 に余計蛋白箆 が残った場合 は､壌詰後

潤鞠の閑 とた わ′0,//)RIBE･_REAUIGAYO由/ユ) はボ ル ト 酒 (良 )?choat-

coagulab181fJ が 之等71もあ-)た ぎ_とを報告 し､ またfIENNIG は普通の も

の で蛋白態窒素は -7-ヱ5mg/ 5(蛋白質 として 年中～ ′56mg/蛋 )軽度ある とされ

てV,るので､欧州では:ペ ソ トナイ トや蛋 白分解酵 素な どを使用 し､ あ るいはplatO

-heatOr で力漕 後急 冷するな ど/3)の方法で､ これ らの窒素化合 物 をで きるだ

け絵云 しブ ドウ酒の安完性 を保つべ きであ るとされ､酵母の曲酵 助成剤 と して燐由

アソモを添J'3口す る ことがあ るが､有韻体の窒素涼 を巣泌 vt添加 し)こ成絞な どは見 当

らなvlc
∫

果汁の金策化合EBUは戎酵中酵母ttよ り消簸 され､盛酵粥始後 占-8L日日に妓呆妙中

の全窒素が最低 にた るが､ それ以後再び振 々に全窒素が増加するC アソそこア態の

窒素は舶 開始後 !･ヱ～ 紺 暗 面で半分以下 とな り/乎)､ アミ/酸 では 叫 シソ､

フェニール アラ ニン､ グァ リンが滴喪 され､ あとで アルギニ ン､ ヒス チジン､ チロ

シ ンが増加す ろがその他 の アミン態窒素､ アミ ド礎盤寮な どは盛 酵中殆ん ど変化 し

友 vlとvlわれ ているcy) これ らの畠素化合 物はブ ドウ酒の淡酸作用や酸化過程に､

特 有の香味 を形成す る ものである ことが当然考え られるC

最近合 成 滴酒の香味 を増強する目的で､脱JLlg大豆頚 自 (HOC また は KCf')

が使 用 され面 白vl成前 が報管 されているC 著者 らは科学研 究所守随戊 らの援助 を待

て ､ これ をブ ドウ酒に応用する研 究 を進め7こいと思っ ているが､ 今回はその予備試

験 と してBOC 添刀口の自ブ ドウ酒 を武致 し､主 と してその香味 を対偶 の もの と比校

ti-たの で､ その税盛 を報告す るC

供 試 料

ユ) 原料 ブ ドウ

昭和 - 年 度産甲州槙 を使用 したC 一般成分 は既報 /5)の通 わで､全窒素含有塵

は 年∫Omg/ l であ るC

2) 大豆蛋 白 (Boc)

科学研究所守随積雪民 よ ｡分 譲され同氏 の報告 /i)に よれ ば､水分 一号ヲユ% ;

全島寮 -?,53% '･ 油分 -0} ヲ% で あ るC

3;r 大 豆茸 自 (IiOC)の分嶺

山狼大学hi2縫研IJitJrrJ研究報告第 2号
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鋸 麹 -A-に よ る 分 解 :麹菌 は蛋 白分解力 を比較し､特長のある次の2妹

を選定 し､予め三角海中で毅 に前章毒 し把 もの を薩菌 とし別 々に接種 したe

Asp.oryzae)groupちOha-rastrainKKll.(5028)

Asp.tamaTiiKitastrain6-C(5187〕

あ らか じめ PFEFFER氏培地の窒素源 を絵いた液 ,'00nl とHOC占g 宛を5007nZ

容坂新型培喪 フラス コに分注し､加圧､殺菌 を行い､上記の種菌 を約 /g宛 /5 本

づつ に鞍慈 し､300Cで 5日間 (占Ota /10回転 ) 振登培表を行ったC 培喪后菌 体

を渡別 し､慮 過は 自然漁過 を練返 し行vl金液 を合 して､その /桓 供試 したC 溶液

は不透 明で麹特有の香 があ わ､盛液中の全窒素は 30W mg/ l､ 7ミノ態窒素 (フ

ォルモ ール法 )は ′50mg/ l であっ 転

I(bl 酒 石 酸 に よ る 分 解 :酒石酸 40g を水 /£007al に浴 し (約 OJO5%)

Boa /30gと共に加圧釜 に.て′物 /扉 30分間加圧分解后ぬ過 し波液/Zを中

和せずその史 ゝ供試 した△その全窒素は 2330mg/ lで あっ7tc

回 塩 酸 に よ る 分 解 :HOG 30gを水 /000nl に懸濁せ しめ洩塩 酸 50
㌔

払l を加え約 之時間加熱分解 し7t後､苛性カ t)で ptisJ5 まで中和 し､ /Zとし 嬉

過せず､そのまま全部 を供試 したC分解液は明 らか に分解臭 を有 しその汝液中の全蛮

索は ′ユ70ng/ lであった.

試 醸 方 法

原料 ブ ドウ泉は採取后室温に /夜放置 した后､ /15 貫を除梗故砕機にか け (果 一

汁 を圧搾分牡せず )/石楠vc入れ直ちに重砲酸水 を加え (SO皇/00ppm) 擾拝 し

.よる 時間放置 した後､予め果汁に恕襲 した ブ ドウ酒酵 母 (OC-ヱ )液 占Zを添加

し室温 (之0 0C)で3 日間 カモ したC 亜硫酸水 を使用 したため著るしく鰻醇が抑制

され､湧付はお くれ､晶温 もよ うやく14EoC軽度 にしか昇 らず､従って圧搾 も困杜

であったが果汁のみ を親辞せしめた もの と比駿す ると製成潜はかな り赤味 を帯 びた

ものになったC 圧搾機にか けて軽 く圧搾 し､汁液 ユ3 1 宛 を4'Ol容蛍嘩引.ミッ ト

占本に分 注し､第 /表の ように砂糖冶 よびfiOC 分解液な どを添加 したC

山梨大学出癖研究所研究報告第 2号
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(第1衰) 仕 込 方 港 (vinificationRecords)

禰糖 添加物(全-Nとして)果静申金一Ⅳ

ヵそうtOc七｡2ユ) 区分 Ameliora七ion T〇七aトN

prefermei-1一 帽 FluSt Sugar fiOC(asTotal-N)in the
七a七ion 習us七

7; a9,Ae‥46,k9 i 2う1 2.Dkg lla)(う｡｡9り 579甲タ′l

so2- 100Pjn 2 2う 2｡6 1 )(2Qうう) 546

酒母

S七arter｡6 う 2う 2｡6 1q)'lif言9券) 567

誓 r!oscs:ニ…4) 4 2う 2｡6 1d)(2｡｡6瀬) 569

汁液

Juice｡2弓9l con七 2う 2eう 0 450

粕

誓 ヲ誓 21kg c｡nt 2う 2.ラ . 45｡

I

a)pil七rateofthehyclrolysa,,七ebyAspeTgillus｡

b)Filtra七eof七hehydralysa七ebytar七aricacid-A

C)F_ydrolys▲a七et)yhydrochloric acid･

a)Water suspeusiarTJOf う09･ ～almost in insoluble

s七ate｡

王威宙 :品温 は始め ユ4'OCであっ花が､ 地下室 (/5′- ユ0 0C) で時 々攻拝 しな

が ら且つ表面に浮 ぶ凝 固物 を取 り除 いて戦 勝せ しめ的 /0 日間で品温最低 ′70Cと

なつ7㌔ 各 区分 とも外観的 故 経過には殆ん ど差異 が謎め られなかっ たQ

LLi梨大学u巨細 F死所研究報告第 2号
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(第 2表 )主 故 辞 め 経 過 (Fermerl七aticrJT,ieoc)TLis)
Oct｡

月 日ぬ 七e 2122 2rJ524 2526 27 一 ､･28 29ヲC 7)1

品 温 (oC) 20 2ユ2224 20 19 且96518e518.18ユ7｡5

摘 薬 酒 母 (S七ar七er) 補 轡Ameユiora七ion)

工Tov4
月 と衷a七〇, 1 2 う 4 5

品 温(-oO) 1718 18 17ユ7･

摘 要

# 引 ､ 貯 励 : 一 仕込後約 /ヶ月 ( //月 ヱ日) たって樺引 を行 い各 区分鮎 .'-

に 1斗梅に貯成 したC

製 成 酒 U)分 析 試 験

樽話 して三 ケ月貯蔵 した もの VCつ いて一般成分を常法に よ り分析 した｡ (第3表)

(第5表)製 成 酒 U,分 析 結 果 (Analysisof七hewines*)

J
JJJ:JJJ
J--
----Ll､
A

区 分 比 重

耶 Sp｡gr

1 o｡9921

2 0.991う

う OQ9918

4 0.9926

con七｡O｡99rz)0

酒 精 エ キス

Ale8. Ex
voc｡C/6 9
1う.1 2う.ラ

1う｡8 2う｡0

13.4 2男.1

1う｡5 25｡6

1う｡7 2700

岳 糖

ーヽノa

Per
T弓 .I;rJ

2｡82

EiiiFP

酸

A

..演

●
十レ
ノ

給

L･上

.
･
J.;･

Jか

2､.82 7血ヲ1

4.96 8｡0ヲ

5,50 7｡82

山梨大 学縫酵研究所研 究報青第 2号



_占_

-I-:-:I =-:㌻ ~:---Tf-L-

't, g Peri
1 0.88 6｡44

2 0｡62 6.95

う 0｡71 6.4う

4 0｡95 6.85

cont 0.64 7.02

エ ス テ ル 7 - ゼ ′レ 泊

Ⅴ｡五日〕 mse〕oil

0.084 0.41

0.102 0.う9

0.158 0.58

0.117 0.44

0.19う 0.42

a)Reducing sugarasglucose;

b)T'otalacidsastaT七aricacid;

C)volataleacid'sasaceticaci丘;

丘)Fixed-acidLSaS 七ar七aricacid;

e)volatileestersasethylacetate｡

キヨmon七hsold in akegsc

細 別 に窒 素化合 物 をPEY恥 UD ら/7)に従 い次の如 く分 析 した結 果は#4,表の

通 わであ る｡

1.金 堂 索 試料 507alに壌 硫酸 snGを加 え出来 るだけ漆 絹 した后､分解剤 (読

畝 カ1)Lと菰酸銅 タを張合 した もの )3gと渡硫酸 7nC を加 えて常 法に よ り分解

Lsemi一micro-kjE)ld_ahl法に よった｡

2.ア ン モ - 7 態 等 素 試料10077il vc酸化 マ グネ シア4L～ 占gを加 え蒸.%･,

水 之00788 を追加 し､N/ /o 硫酸 /07nlを入れた受器中に蒸 滑 し滑液的 之00nC

を採 取 し､ これ を約 音 容 まで濃縮 す ると同時に酒棉及び炭酸 ガス を除去 t>た后 Nl

苛 接 ソー- - ′O-lを加 え 芸 硫Ea lO城 中 噸 気卵 したC

3.ア ミ ノ 慈 窒 素 試料 50,,LCをⅣ苛 性 ソ ーダで正確 に中和 (が王80 ) した

后､N塩化 バ リウム 577}C を加え､蒸 潜水 で /OOF,iZ に満 し､ 漁液 50_nZをN/10

- で 好 7年 と し､ これに中性 の フォ- モ ー-2Onlを加 え芸 苛 性 ソーダで滴

定 し7㌔

山梨大 学戚日歩研 究所研 究報昔第 2号
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･････

clal･,i-ヒya ) TErJt.a1-217

T,A

なお試料 を試致曹 VCとわ沸給水車にエ分間保った后､直ちに冷却 し､熱に よ l)読

国する窒素化合物 を定盈しよ うとし花が各試料共殆ん ど凝固助が静め られなかったC

(第を表) 製 成 滴 U')窒 素 含 有 盈 お よ び 鑑 評

(机 もTOgenCon七en七saJnO1-Evalua七icn c･f the vim_es)

繕 / 回 淳 引 直 後 再話 7月後壌話 した もの

A f七erls七 racking Bottledafter

(iIov .25 )･ 7month･S

+
Un

｢⊥
つJ
LYノ

A
･
OC

1
一

(U

(U

nU

･〃q

つJ
2

⊥

ュ

ュ

+ 110

90

招 請 3 月 後

(Fe t ｡15)

coloTTJ) claTi毎

-I I;_
1..11｡2

2 1｡51｡9 十

う ユ_｡1loo

4 1｡21.ラ

con七 1.ラ1｡5

Nい
｢

⊥

′

シ
フ｢ノ

地
r
r.,

L･
.頑

.(

.'iLI,F
J

[F
.
tb

r.i.･j m rN i-1Tff2 J itI

4.4 54 .ラ

5 10(,･｡1 2.2 フキ･0

5 ユr)7｡C 1｡0 う2･0

2 9う.1 0.4 う1･1

2 84.7 う｡4 48｡2

帆 商 成 訳

TastteTesting

a)Ra七豆g RenaTks

1

7
ノ
2

ワつ

T
J
.

roull_a_

astringent

fain七 〇aor

eaor

a)-:clear; …almos七 clear; … 七uT-bid･

b)i-ll.a~Lovi,C･ol,i'1日 i.rl七｡rhe七teT,Tt,Tithう/e inch cell･

窒素源 を添加 したV,対照の ものは出辞前､前窒素 として牛∫Omg/l あっ7tもの

が欝 ′回の浄引直后ヲ｡n3,lとな り蛮素源 を加えた もの も添加 された窒素源は余 わ

製成酢 或寄せず､敦も多い もの (W_N-∫)でも全窒素として "･OUyl Lかな

く､ 孜 を､その後 の貯蔵でV,ずれ も城少 してV'るC

これ を 皿 冊 王Gの成私 飼えtfま､ (初め ′075m3,3あっ}こものが､製成津で

山梨大学出#･古き究所研究報告第 2号
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7/3
Znylになっている)などと比較し韻酵中に消失する窒素源の量がやゝ多すぎ

るように息はれる
C
'なお全窒素から7･ソそこア
態窒素および
､
アミ/態窒素を差引

Lv,･たものが全
窒素の約70%あわ
､
窒素化合物は大部分がぺプチッ
ドまたはぺ7㌧

,
ソなどの分子の大きV,ものであることが推定されるC

製成ブドウ酒VLJ
.こ
刷宿怨評

津引直后及び挿話后約3ケ月圧迫したものについて色掬をLDVibond.
Tinto一

metE)r
(%吋)により測定し
､
混濁の軽度は肉肢によ
_
り比絞し
､
香味は当研究所

員SL名により刷宿した成練を轟合して判定した結果は第4=-
表の通りである
_｡

色調は赤味が強くなったが急落源を添加したものは概し･:て対周と比故すれば淡色

となる傾向があっ托
.
たゞfJOC潜石酸分解物の波紋を流加したもの(W四一エ)

は対顔のものより演色とたわ
､
塩酸分解物を添加したもの(WN-3)
は初めやi
‥

点青色を墓した
C滑
澄度は対顔と比較すれば幾分逼れたが予憩以上に遥かに清澄し
､

WrJ一子以外は締結後約ユヶ月で完全に清澄し対照に優るとも劣らぬ透明度を示し

た

c
EOC分解液添加の酒はいずれも初め多少分解臭があbWhT-
/は麹臭を感じ

たが斡話して約4(ヶ月経過し托ものにつV,て碗酒した縫果
､WN-3
に撞く放かに

異臭を感ずる幾度で
､
勉のものはいずれも分解兵はなくなった
cWN-
1に短く役

ノ′かVZ=渋味を惑ずるようになったが対照のものと比改すれば総て晶質が向上したもの

と静められ7t
c

考察

窒素涼を添加すれば泣醇が旺盛VCなることが予想されたが
､
韻酵経過等外観的に

は全て対照のものとの閲に殆んど差異が認められなかった
C
大豆蛋良
_
(HOG)を

麹菌好素によb分解して添加したもの(WN-
/)は
､
勉のものと比較して製成肩

車に残存する全窒素が魚も多かつたが
､
今回の試韻結果では製成酒の窒素含有丑は

･oom7l内外で欧州のブドウ帝と比故すれば
､
なおかなb少V,ものであることを

知った
c
HENNIGによれば細菌による拭酸作用は細菌の栄凍源としての有洩態窒

I
素化合物が多V,もの程頗著であbその場合脱アミノ作用と脱炭酸作用が同時に行b

れアンそこ7態窒素が増加すると共に高級アルコ-ルができ.
て丁更vz:それがェスチ

ル化されることなどにより,vl
わゆるarOmaを生ずるも-のと考えられているが､
試適品は櫛話後約3ケ月恵での成紀では殆んどそれらの慣同は見られなかったC
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一般成分の分析請来 を見ると税 してHOC 添加の ものは対照の ものと比放 して涛

分が少な く､ 自ブ ドウ酒 としてはや i辛 口にな りす ぎた こと ゝ揮発酸が幾分多 くな

る憤向があったが､ フーゼル油は予愚に反 し対 照のものと殆ん ど差が秘め られ夜 か

つ7とC 麹菌に よる分解按には産 々の韓素が含有 され てV,る刀ゝ ら､WLJ-/ではそれ

らの酵素作用 を簸硯す ることができなvlが､楓酒の成親 は最 も優秀であったc Lか

LHOC をそのま ゝ添加 し把もの (W王ト 4')も製成酒の香味は対照の もの と明ら.

か に相jhiiL､丸味がLiiて飲み易 くなつ7Z=C

要 旨

脱脂大豆蛋 白 (HOG) 皇TEはその分解物 を果汁に添加 して自ブ ドウ酒を試寂 し7tc

竣成酒の全窒素は表面 ′yO m3′t で香味 を増強するためには製成酒vcもつ と多 くの

窒素化合 物が残るよ うに工夫す る必要がある ように患うcHOC 添加宿の番線は対

席のものと比故すると明らかに丸味 を帯 び､HOC 分解液 を添加 した ものは初 め多

少分解臭があつたが貯蔵中殆ん ど異臭を感 じな V,･ようvc･な わ､麹菌 を応用 した もの

が政 も良vl成紋であった C

級 bに脱脂大豆蛋白の試料を分越され7t､科学研究所守随稀壁氏WL一決謝するCI

なお実験は初 め主として斎藤義兄君が担 当 したが､ あとで野 々村英天､丸山智牽両

君の協 力を得詑 ことを附記 し謝意 を表すC
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