
tr

つ

タ - 1

50(696)

デ ザ̀ - トゥ ィ ン の 試 醸 成 績

(第3報) シ-1)-宿 (その2)加熱濃縮果汁の産膜試験

小 原 巌,野々村英夫,楠 田 息 衝

(昭和 31年 7月 6日受理)

前報1)で果汁を長時間加熱浪崩した後,醗酵させ比較的香味のよいシェリー酒タイプのものができたこと

を報告したが,加熱淡縮法によるとシエリ-酒酵母の皮膜 (Flor)をつけることができなかった.この点を

解決するには皮膜ができてよく発達するまでは,酒精漉皮を低くしておくこと,濃縮によって多くなった酸

を除酸すること及び皮膜形成促進物質を加えることなどがよいように考えられる｡即ち皮膜の形成は酒精分

の低い程,よいが 14･5Q以下では酢酸菌などにおかされる恐れがあるので 14.60がよいとされている2),し

かし糖分が 30% もあるような濃縮果汁を醗酵させておくと,シ-1)一滴酵母でも酒精分が 170近くになり

産膜は不可能になるので,濃縮する程度をもつと低くし,且つブランデ-を添加する方法などによって早く

酸醇を一旦キめ,皮膜を遣らせた後,徐徐に酒精分を希望濃度に上げることとし,同時に皮膜を形成させる

に必要な条件2)･4)を考慮し,特に沈降炭酸石灰による除酸と尿素の添加2)について試験し,なお一般に果汁

を加熟した場合,ブドウ酒の清澄が悪るくなるのでペクチナーゼを使用することがよいと思われるので,今

回はこれらの点について報告した｡

供託原料酒等の製造

1) 濃縮果汁の製造 :一甲州種(勝沼産)のブドウ 100貫を除梗破砕機にかけた後, 自然流下液 2001を

得,これを前報l)と同様に平鋼で直火濃液した｡果汁の一般成分を渡液前と後とで比較すると第1表の通り

である (分析方法は常法1)による)0

Table1. ApalysesoftheFreshandCondensedGrape(Koshu)Juice

Fresh(A) Condensed(B)

Bllg.(from refractmeterreadings) - ･････16.2 28.2

Totalacidsastartaricg/i

Volatileacidsasaceticど/∫

Reducingsugarsasglucoseど/100ml

Total-Nmg/i

Colora)Yellow

White

6.40 11.14

0.05 0.08

･15.1 26.9

305 599

3.26 3.26

1.2 3.1

2.5 6.0

0.1 0.1 仏74円607899002840oB1.1.1.1.1.1.2.2.1.

a)ⅠnaLovibondtintometer,w
ith3/8inchcell･

総酸と糖分は約1･
8倍に濃くなり
,
色調′ま約2･
5倍になったが,p
Hは変っていない｡
2)原料漕(BW-K)の製造:一上記の濃縮果汁にスクラーゼを01
02%と異性重亜硫酸カリ(SOB150ppm)

を加え
,1
日放置して浮を除き,シエリー
酒酵母(Jerez-5)培蕃液を接種(2%)し,6
斗樺で醸酵させ

た
｡
酒精分が約10
･
5ぐとなった時,
ブランデ-(酒精分810)を加えて約20滴精分を高め,
またSO2100

ppmを補い,
地下室(室温約10oC)に移して醗酵を止めた.
3)皮膜形成用のブドウ酒(BW-I))‥-デラウエア超
(塩山産)のブドウ11
1
7貫を除梗破砕した後
,
圧搾

して13
.
0升の果汁(糖分17･
60
,
総酸5
･
36g/l,
全窒素0
1
554g/I)を得,
SO実100ppm,
砂糖1二67kgを

加え
,
予め殺菌果汁に培養しておいた酵母(Jerez-5)液41(20%に相当)を接種して醗酵させ,
酒精分

130でよく産険し40日後,
ブランデー400mgを加えて補強した｡
4)隈醸した原料酒:一予め水でよく=BE確した沈降炭酸石灰を原料酒に加えて除醸し,2
日後浮引して供

試した.
10日後に測定した総酸は酒石酸として6･
21g/lであった｡

､ゝすlE
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r-･ 試験方法とその結果 1 1-:

i

l) 試験区分 :一前記の原料酒(By-K)に尿素をー0･9_5% 添加し,一次の各試験区について･1斗停及び1

斗瓶に醗酵栓をつけ,約､615升宛分注し,些下室に縞 月間静置Lを o} <､

1斗絡2本は予め皮膜形成用~めブザウ酒(BW-P)を酸酔させ,皮膜のゼきた後,サイ,jiソで抜き̀取り,原

料酒と置換え皮膜を保存したもの(SM-1)で,-その他の椿は予め硫黄懐姦しこて,原料酒をそのまま詰めたも

, の2'本(S塑:3)'と-,傾 醸した原料酒を詰めたもの1本(SM一生)及び参考として皮膜形成用ブドウ酒を同じよう
すこ詰めたもの1本(SM-6)合計6本であるOなお1斗樽に対し1斗瓶に原料酒を貯蔵したもの(SM-2)と,樽

;. で皮膜を作らせる代りに･原料酒を 301のホ-p-引パット(密閉して硫黄燦蒸した)に入れ,液面上約I

1寸の主'tろに柵を設け,渡航を敷いてシェリー酒酵母の挽激を拡げ,液との間を渦紙片で連絡したIGJの5)

(S虹 5)を同時に試験-L九o

Table2. ProcessesofFlowering-
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Base､w
ineand
ingredientち

Container Methodofinoculation

SM-1 BW-K+Urea 2Kegs
I >

sMT2 BW-K+Urea- IBottle
SM-3- BW-K+Urea 2Kegs
sy-4u By K+(Ear昌a.,1Keg
SM-5 BW-K+Urea

i

The負1m ofyeastsformedon
apreviouslyーCOntainedwine
(BW-D)ismaintained･

TheBlm ofyeastsistrans-
feredfrom thekegs(SM-1)
withaglassrod.

enamelled Ashelfofyeastssedimentis
vat madeonthewine.

Developmentofthe
HFlor'■after
, --J｣ ､

1month 6months

+ 1+

芦∃

⊥ 1十 一

⊥ 冊 ＼

SM-6 BW-D 1Keg Noinoculationofafi1m. ≠ 柵

2) 皮膜の移植と発達状況 :-各試験区に分注し約1カ月間静置するとSM-1及び SM-6には皮膜がで

きてきたので,その皮膜を殺菌した硝子棒で他の得に移植した,その後も SM12は思わしく皮膜ができな

かラたが,その他のものは徐徐に皮膜が発達したOただ冬中は殆んど発達が止-り暗色化したが,翌年気温の

上昇と共た再び発達した｡SM-6が最もよく産膜したが,除酸した SM-4も速く,予め皮膜を作らせてお与ゝ
いた S_M-1も大体全液面を被うようになり･SM-3はこれに次ぎ,6カ月後もSM12には極くわずかの皮

膜しかできなかった｡

3) 分析結果 :一各容器別に6申月間貯蔵した後,一般成分を分析した結果は第3表の通りである.

Table3. AnalysesoftheSherryMaterials,afterstoragefor6months

Sp.gr. Ale. Ex R.Sa)IT.Ab)V.AO) V.Ea)Alde) Color′)ノRating
vol.% gJ100ml mg/I

SM-1a 1:0166 14.7'9,1 6.5 8.20 680 221 144

sM-1b 1.018d 13.8 9.2 7.2 7.88 620 234 192 04R2･2･

Y
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a)Reducingsugarsasglucose.
b)Totalacidsastartaric.
C)Volatileacidsasacetic･d)Volatileesters,asethylacetate.
e)Aldehy
_
deasacetaldehyde.
f)InaLovibondtintometer,w
ith3/8inchcell.

ト 産膜紅より一般に酒精分は減少するといわれている6)が,今回の供試原料酒は酒精が 130位でやや低く;

, . _r - 言 .糖分嘩 く残ってい声故か,貯蔵中になお醗酵が進み,酒精分が多くなり,掛 こ除酸したもの(,SM一生)は酵

ftJ 一旦 の発育がよく;また sM-1えは皮膜形成用のブドウ酒の浮が多く襲っていた故か,共に酒精分が一番多く

ji:つている.

?･ニ総酸は 5M-1えがやや多い他は,概ね酒精分の争いも?軽少なし庵 異を示し,鹿発鰍 ま厚膜によって減少し

.I. してし:考が,その減り方は米国やスペインの成歳3'･9-78)と比較すると造かに少な(､｡
-Jt んヽ Y
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揮発性エステル及びアJLデ早ドは丁般にいわれているように6)産膜により増加し,最も皮膜の厚くなった

sM-6は,特にアルデヒドが多く,普通ブドウ酒の約2倍にもなった点が注目された,SM-5がアルデヒ_ド

の少ないのは,産膜させなかったほかに,硫黄僅蒸により他の区より亜硫酸量が多くなっていたことも原画

の一つに挙げられるだろう｡

色調は産膜したものの万が還元的で淡色であるが,除酸した原料酒を貯蔵したもの(SM-4)はやや濃くな

った｡

4) 噺酉 :-刑酒試験の結果は第3蓑のような順 とな り,SM-2とSM-5は波紋に似た異臭があり'

sM-6は酵母具が強く,味も芳しくなかった｡SM-3およびSM-4ほ共に酵母臭があるほかSM-4は後味が

よくないO従って今回の試験では SM-1が最もよく,大体シエ1)-酒に近いような香が出ていた, しかし

シェリー酒としては貯蔵期間がまだ非常に短かいので,今後の熟成をみなければならない｡

要 旨

1) 加熱濃縮した果汁を発酵させ,酒精分を約 13Oとなるまでブランデーを加えて一旦醸酵を止め-,これ

をシエ1)一原料酒とし,尿素 0.05% を添加して1斗樽でシ-1)一滴酵母の皮膜を接侵し,いわゆる Flor

をつくらせることができた｡なお原料酒を沈降炭酸石灰で除醸したものは一層よく皮膜ができた｡

2) 産摸したものは原料酒の残糖が徐徐に醗酵され,酒精分が多くなった｡

3) 貯蔵期間はまだ6カ月にしかならないが,Florの特徴としてアルデヒドが多くなり,揮発酸は減少

した｡

4) 刑酒試験の結果は,酵母臭強いものが多く,まだ熟成が足りないのは当然であるが,予め皮膜形成用

のブドウ酒で皮膜を作っておいたもの(SM-1)が有望であったo

終りに御高教を賜った東京大学坂口謹一郎教授に感謝し,研究費の一部は株式会社明治星三餅会から御援

助いただいたものであることを附記して謝意を表する｡
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Reporton the experimentalproduction ofDessertwine.

part3.Sh'erry.(2)Experimentswith theprocessesofflowering.

ByYuwaoOHARA,HideoNoNOMURAandTadaeKusEIIDA

(ReceivedJuly.7,1956)

守LThefreerunjuicewasconcentrated(Bllg･
28
･
20)andsettledbyaddingabout150ppmofSo空

andO･02percentof'LSclase"(apectinase)=itisra?kedfrom thesediment･ Themustwas

fermentedwithpureJerez-5yeastina25gal.barrelandthefermentationwasrestrictedby

軽 cooling･sufitingandfortifingthealcoholcontentt013percentwithhighproofbrandy.Subs一

転 equently･theSO皇COntentbroughtto100ppm andO･05percentofureaadded･
Fivekegs,Onebottleandoneenamelledvatarefilledaboutthreefourthsfullofthenew ra･

ekedbasewines.Theywereagedbyvariousprocessesofflowering(TablJe2).

Afteronemontha‖aor''wasfoundonthewinesinsomeofthekegs]'noculatedwiththe

Glm stageyeast(Jerez-5)anditgaveapromiseof且orsherrybouquet.
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(第4報)′ ㌢エリー酒 (その3)加熱濃縮果汁の除酸試験 ･

小 原 巌,野々村英夫,櫛 田 息 衝

(昭和 31年 7月 8日受理)

果汁を加熱濃縮すると酸度も高くなり,除酸しなければならなくなるOと同時にシ-1)-酒酵母を産膜さ

走るためにも,或程度除醸しておいた方がよいことを知った1)ので,今回はその除酸方法として,色々?刀

法が考えられるが,差当って主醗酵の前に,浪縮果汁を炭酸石灰によって除酸したものと,アンモニア,イ

オン交換樹脂,冷凍法などにより除酸したものとを比較した｡
＼上土
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試験方法および結果

供試濃縮果汁1)41宛を 51容フラスコに採 りAは沈降炭酸石灰 (予め蒸溜水で洗い,上澄液を除いて使

用した)で,別まアンモニア水(濃厚液)で,Cはイオン交換樹脂 (初め陽イオン交換体 AmberiteIR-120,

次に陰イオン交換体 AmberiteIR-100の順に通す)で処理し,なおDは冷却処理 (-4oCで1週間放置し

た)して酒石を沈澱させた後,シエ1)一滴酵母(Jerez-5)を接砿して酸酵させ,醸辞の終り頃にブラyデー

(酒精分 910)を第1蓑のように添加し,OoCに冷却して醗酵を止めた,除酸処理直前と酸酵後の総酸を比較

すると第1表の通りである｡

Table1. PreparationoftheMusts.

Deacidificationofthejuice

Amount Treated
used with T.Ab'

l a/l
A 4 CaCO3 5.68

B 4 NH40H 5.27

C 4 Resins 5.45

D 4 -4oC,7days 9.38

Fortificationa) Thefermentedmust Development
Brandy
added

桝
36

28

24

00rZ

7
9
･
4

9
･
6

5
･
6

6
･
3

r00C

R

.
1

0

5

1

3

3

2

3

一OA

d
75

65

50

9

T

6
.
5
.
7
.
9
.

Control ll.57

a) Beforethecompletionolprimaryfermentation,a) Totalacidsastartaric

oftheFlor

+
+
*

+
I

I

酒精醗酵によってコ-ク酸等が生成されるため,総酸が増加するのは当然であるが,除酸処理の方法によ

って,その増加率に可成の差があり,アンモニアで処理した場合は約 0.5g/ILか増加していないが,イオ

ン交換処理したものでは 2g/J以上も増加している｡

主醗酵後シ-1)一滴酵母の皮膜を接種した,酒精分の低くかったイオン交換処理のもの(C)は液全面に皮

膜ができたが,炭酸石灰(A)及びアンモニア処理のもの(ち)では皮膜のできが悪るく,冷却処理のもの(D)

には殆んど皮膜ができなかった｡

そのまま6カ月間貯蔵した後,常法によって一般成分を分析した結果は第2表の通りで,イオン交換処理の

ものは酒精分が少なかったため,それだけ酒石の析出が悪るく,酸が多く残った｡しかし最もよく産膜し色

も淡く,揮発酸は一番少なくなったO炭酸石灰を加えたものは貯蔵中の減酸度が一番高く,揮発酸も比較的

少なくなり,アルデヒドが多くなり,順調な熟成経過をたどっているものと考えられる｡

Table2. AnalysesoftheSherryMaterials

Sp.gr. AIc. Ex R.Sa)で.A V.Aむ) V.EC)Aid.a) Colore) Ratingl)

vol･% g/1003n a/l mg/i R Y B
A 0.9987 15.7 4.7 2.2 5.25 690 154 235 3.5 12.1 - 2

B 0.9945 16.3 3.8 0.7 5.25 1080 291 111 4.1 14.0 - 4

c 1.0115 11.7 6.9 4.9 6.31 440 284 217 3.0 7.5 - 1

D 1.0035 16.1 6.0 3.4 9.00 1100 213 91 4.1 33013

a) Reducingsugarsasglucose, b) Volatileacidsasacetic, C) Volatileestersasethyla-

cetate, d) Aldehydeasacetaldehyde, e) InaLovibondtintometer,with3/8inchcell,

fL) Organoieptic.
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刑酒の結果はァンモニアで除酸したもの(B)は残糖が少ない関係もあるが,刺戟的な苦味が強くて一番悪

るく,冷却処理のもの(D)は酸味が多過ぎ,冷却処理のみによって除酸の目的を達することはむずかしいよ

うである｡イオン交換処理のもの(C)は初めしばらく樹脂臭が残ったが,6ガ月後にはこの不快臭はなくな

ー･
れpJ
TtJJ･-
し

り最もよくなった｡炭酸石灰を加えたもの(A)も特に欠点としてあげられるところなく(C)に次いでよかっ

た｡

要 旨

加熱濃縮果汁を磨酵前に,炭酸石灰,アンモニア,イオン交換樹脂及び冷却処理して除酸し,主醸酵後シ

ェリー酒酵母の皮膜を接種し6カ月間貯蔵したものについて酒質を比較し声O

イオン交換処理したものが,酒精分を少なくしてあった故もあるが6カ月間貯蔵後の香味は最も良好であ

った｡

終りに御高教を賜った東京大学坂口謹一郎教授に感謝し,なお本実験に要した経費の一部は株式会社明治

星三節会の御援助によるものであることを附記して謝意を表する.
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本研究所では数年来本格ポートの仕込試験を実験して来て居り,一部の結果は既に報告した1)｡ しかしわ

が国で現在普及されている,いわゆるポーTlワインは公知のように一塩の摸造酒であって,本格ポートとは

著しく異なるものである｡この事実が示す通り,わが国のブドウ酒殿進の現況に於ては,本格ポ-Tlの製造
は特殊高級酒として小規模に行われることはあっても,一般に普及されることは経済的に恐らく困難である｡

そこで今回は現状に適した仕込方法ということを目榛に,製造コストの切下げを主点として仕込方法の一部

変更を試みたのでその結果を報告する｡

仕 込 試 験

I. 供 試 原料

A.ブドウ果

BlackQueenが色素及び酸に富み,糖分も比較的多く,原料ブドウ異を節減して割水増酸を行う場合の

原料として最も有利と考え,甲府市善光寺産の BlackQueenを供試した｡自然流下果汁について常法で分

析した結果は,還元糖 (ブ ドウ糖として)141.9g/I;総酸 (酒石酸として)11･50g/i;揮発酸(酢酸として)

0.47g/Jである｡

B. 添加アルコ-ル

本試酪こ於ては高価なブランデーの代りに,当研究所附属工場に於て糖蜜を原料として製造したアルコー

ルを用いたO通常分析の結果は次の通りであるO

比 重 01812 アルデヒド(アセトアルデヒドとして) 0.3mg/100ml

アルコール 95.88vol% メタノール 32.9 ∫/

酸 (酢酸として) 2mg/100ml フーゼル油 28 q

エステル(酢酸エチルとして) 6.7 //

lI.仕 込 方 法

わが国に於ては,原料ブドウに高濃度の糖分を期待しえないので,ブドウの糖分を残して添加糖量を節約
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するためには殆んL'巌辞の余地が▲ない｡またアルコールを添加した後は産膜,変敗の恐れがないので管理が

非常に容易であり.,..従って酸辞時甲埠短くして早期にア,LJ3; ル添力疫 行うという与とは･硬酪 貯萩中の
管理の乗数を軍略出来るこIt庭なる｡その他,酸疫容器を回転して連続便用するような場合には醗酵時間が

革十方が便利であろうO'併L,醗酵時間を短くすることは･当然恕晶の香味･色素丑等を低下せしめるo特

に割水増野を行うた桝こは香味,色素の少いことは大きな欠点となる. _

本試験に於ては庶酵時間を極めて短くし,そのために起るべき酒質の低下を補うため仕込を A二Cの3区一

に分けて鍵のような方法を試みたこ

Table1. ViniacationPractices

-Crushed
Fermentation Amelioration

grape period Must fdldC…dholaWdadteedr

kg his i i i
A- 21.7 20 15 5.9 12

ーB 21.7 'ー20 15 6.6 10.5

C 21.7 50 16,5 4.8 9.5

ugar
dded

ね
崇

4
･

S
a

､

Port

obtained

L
z.5

5

5

3

3

3

3

3

3

--､＼/
Remarks

Hotpressing

Pomaceextraction

Completefermantationr

Aゝ.加熱法

しこゎゆる hot-pressingの方法を用い,破砕果醇を二重鍋で 60oC,5分間加温して色素,香味物賀の捧

山を助け,冷却後に宿母を加えて酸酵させる｡

B.抽出法

添加用アルコールを汲水で約500に稀釈し,これを用いて圧搾粕から色素その他を抽出剛 又し,その抽出

液を添卯する｡

本格ポートの仕込試験に於ては,色素の溶出を助けるため破砕果酸に直接プランデ-を加えてアルコール

70_前後とし,これを醗酵させて好結果を得ている1)ので,本試辞では別法として圧搾粕から色素毎回収を試

みた｡破砕果蟹に直接加える場合はアルコール濃度をあまり高めることは出来ないが,圧搾粕は高濃度のア

~ルコールで処理することが出来る.

C.醗酵法

特別V?処理を加えず,通常の皮仕込を行った.但し同じ酸酵時間では色素等の溶出が上記2法に比して劣

ることは明らかなので,やや醗酵時間を長くし,上記2法の 20時間に対して 50時間とした｡

ⅠⅠⅠ. 仕込 経 過

ー 原料 68･7kgを除梗破砕機にかけて果梗 (3.7kg)を除き,果陸を3区に分けて各区 21.7kgを 401容

ホーローバットに入れ,それぞれの処理法に従って室温で醸酪 圧搾(圧搾拍 18kg),アルコール添加,割

水 (製成酒の総酸が約 5g/Eとなる'ようにした),禰糖を行った.その概要は Tablelに示す通りで,製成

酒 100･51が得られ,本格JiI-トの場合1)と比較すると原料ブドウ異は約半分で足りた｡

仕込に亜硫酸は使用せず,酒母は OC12酵母の培養液を100ml宛(果酸の約0.5%)用いた｡アルコール

は約 170,糖 (精製白糖)は約 13_% となるように加え,圧搾柏に残留する損失を防ぐため圧搾後の搾汁に

対して添加した｡加熱法,抽出法に於ては,醗酵㌢こよる変化を無視して果汁の分析値を基として添加量を計

算し,醗酵法に於てほ圧搾時のアルコール,残糖の概略値 (アルコール5.50,糖20g/I)を分析によって定量

し,これを基として添加量を決定した｡但し抽出法に於てほ,圧搾柏抽出の操作中にアルコ-ルの損失があ

tつたため 0･71を追加して加えたO

いずれもアルコール添加後5日目に第 1回の倖引を行い,樟話とした｡現在なお樽に貯蔵中である｡

IV. 分析及び刑三酉

アルコール,糖を添加して2号月後に,椿詰しない試料について行った分析結果を Table2に示す｡分

Table2. AnalysesofthePortsobtained

AIc, Ex･ R.S,a)Sucrose T,Ab) V.AC) Ald. C.Md) Tannin Colore)
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9

｣
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6

6

6

0

l

1

1

l~
I

A

B

C

㌔-

Jヽ′J

a
d

gyamsl'eri mg/I mlN.KMnO4/l R Y

98･7 20.1 5.03 0.18 11 3.74 2.12_ 5.1 2.0

101･4 24･2 5110 0･21 10 4･_08 1.23 5..6 1.1
98.7 24.8 ~5.27 0.20 14 3.79 1,28 4.1 1.7
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析方法はすべて常法によった｡エキスは間接法によるo 色素及びタンニンは RIB孟REAU-GAYONの方法l)

に従って過マンガン酸カl)消費量で示した｡

同時に研究所員5名による刑酒も行ったが,その結果は加熱法,抽出法,醸酵法の3着の間では殆んど大

差がなく,ただ抽出法に於ては圧搾粕の香かと思われる異臭が僅かに存し,そのためこれのみがやや劣って

いた｡

考 察

製品の酒質:当然ではあるが,酒質は本格ポ-トと比較すれば数段劣るものであった｡しかし貯蔵により

酒の熟成が進んで,アルコ-ルがなれて来れば晶質は相当に向上する見込であるO

総酸は約 5g/lでポーT･として特に多くはないが,市販ポートワインと比較すれば酸味は強い方であろう｡

総酸を 3-4g/Jとして,割水量を更に増した方が却って現在の噂好の傾向に適合するかも知れない と思わ

れる｡

加えた蕉糖は添加後2カ月で大部分転化して屠り,そのための甘味の質としては,蕉糖の感じは少く転化

糖に近い感じを与えたO全糖量は約 12%で,当研究所試醇の本格ポートが殆んど 10%以下である1)のに比

してやや多いが,割水増酸で不足するコク味をカバーするためには,糖分がある程度多いことが必要な.iう

である｡

アルコールの香は貯蔵中に次第に減少するとは患われるが,製品の香にかなり強く影響するO従って添加

アルコールの晶質は十分注意されるべき問題である｡

結論としては,本格ポ-トには及ばないが市販品には劣らぬ,十分良質のポ-7,が得られると思われる｡

_今後の問題としては,同量の原料ブドウを用いた場合に,本試酸のように比較的本格ポートに近い製法をと

るのがよいか,或いは一旦十分に酸辞を完了させたブドウ酒を作り,これにアルコール,糖,汲水を添加す

る混成法がよいか,この点を検討する必要があろう｡

加熱及び抽出の効果:色素の溶出については両法とも硬酵時間の短かさに比して良好といえる.特に抽出

法では色素の溶出がよく,色調も赤(R)が濃いO加熱法ではタンニンの帯出が比較的多く,色調は黄(Y)が

濃い.香味の点では抽出法は多少異臭を感じ,加熱法の方が卵酒成歳がよいOこの異臭は圧搾粕からの抽出

物に由来するものと息われる｡加熱法では香味に対する加熱の影響はあまり感じられなかった.醗酵法では

分析上のエキスは多いが,感能的には特に香味がよいという訳ではなく,加熱法と大差がない｡

製品収量の点では,やはり醇酵時間の長い方が良好である｡抽出法に於ては圧搾粕をアルコ-ルで抽出す

る際,更に相当量の搾汁が追加して得られ,そのため酸酵法に次いで収量がよい｡Tablelに於ける汲水量

の多少がこれを示している｡

しかし抽出法では,操作中にかなりのアルコ-ル損失の生ずることが大きな欠点となっている｡抽出に用

いたアルコール濃度が高すぎたことがアルコ-ル損失を増大させ,また製成酒の異臭の原田となっていると

思われるのでこの点は検討の余地がある｡

綜合して考えて,加熱法が最も好結果を与えたといえる｡但しその効果は色素溶出の点では明らかである

が,香味の点ではあまり著明ではない｡従って色素を人工色素で補うこととすれば加熱の意味は大いに失わ

れる｡

要 旨

割水増醇によるポートの製造を試み,同時に添加用ブランデーを通常のアルコールで代用して製造コスト

の低下をはかったoその結果,本格ポーtには及ばないが市販品には劣らぬ良酒が得られるoまた色莱,香

味の増強法として果酸の加熱法,圧搾給のアルコ-ル抽出法を試みた｡その結果は加熱法がよかったが,色

素の溶出以外の点では著明な効果はない｡

本試酸の費用の一部は≡餅会の援助によるものであり研究に当っては大所文三所長,小原束教授その他研

究所の方々の助言協力を得たところが多いので併せて深甚の謝意を表する｡

(山梨大学工学部善酵研究所)
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