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デ ザ ー ト ワ イ ンの試 醸成 漬

第 6報 シ ェ リ ー 酒 (その 4)

果房の人工乾燥について

大塚謙一,後藤昭二,増田 博

(昭和 31年7月 15日受理)

スペインにおけるシェリー酒製造は仕込前に原料ブドウ (PalominodPedroXimenez)を天日に曝すの

が普通である1)!)｡その気候条件によってブドウ自身の糖分も高い上に乾燥も早いので天日処理は容易であろ

う｡しかるに日本では気候条件が不適で当研究所でも以前より天日乾燥による糖分濃縮を試みたがいずれも

良好な結果が得られていない3)｡ 元来ブドウを天日に曝すことは糖分濃縮の他に良い香りを附与する意味が

あり,また果汁を加熱渡続したものでは酵母の産膜が余り良くない等の点から,糖分の低い日本のブドウで

はどうしても果房のままで乾燥をすることが望まれる｡そこで人工的に乾燥する方法を考慮せねばな らな

い｡著者の一人 (大塚)は前年に晩腐病の研究で,ブドウ果房を 30oCのムpにつるした所比較的容易に乾

燥が行われることを見出したので,本年は硝々大量のブドウ果房をムpの中で乾燥させ更らにこれの仕込ち

を行い,シェ.)一滴として良結果を得たのでここに報告するoなお乾燥中の詳細な成分変化については目下

追及中である｡
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･.1 ･ 山梨県におい_{最も栽培量の多い Delaware及び甲州軽とを用し'､たo前者は勝沼鼠 後者は甲府市巷蒐

･､'r 寺産である｡
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恒温茎に棚をもうけ,この上にブドウ果房を一重に並べて,6-7日間放置するOムPの温度は電気ヒー

タ37に孟 芸芸 .這保持したo J /

乾燥前後の重畳の差を乾燥成立とすると,Delawareは7日で 32.3%,甲州軽は6日で同じく32.3%の

乾燥率となった(鱒l衷)o乾燥により果粒はかなり凋み甘味は輔加する｡香りの新鮮味はなくなるが,腐敗

臭牲生じなかった｡果硬の乾燥も著しいO

. Table1. DryingandPressingRecords.

Grape Raisins Stemmed Pressed Yield Percentto
used obtained raisins juice grape

Delaware 34予g L237号 -22予g 畠̀､ 35774 123讐

Koshu 97.0 65.6 63.4 25 ･ 39.4 25.7

乾燥中は毎日一定時間に 20-30-粒をatrandom に採取して果汁の渡液につき糖分 (枚糖計)と総酷(i

･.i,カ1)滴定)を測定した0第2表に示す如く小粒の Delawareの乾燥あ方が好結果を与えている. 即ち6L

日日の結果でみても Delawareの糖分増加は約 42%なのに対し,甲州瞳のそれは約 20%である｡ 糖分増

加率に比して Delawareの総酸増加は9%に過ぎず, これは恐らくブドウ自身の生理的分解によって有機

酸が減少したものと考えられるのでさらに詳細な研究を続けているO甲州種も同様な傾向があるが余り顕著

ではなかづた｡酸の減少をともなう糖分増加は日本のブドウでは有望な乾燥方法といえる｡

Table2･ ∫ncreaseinSugarsandAcidsduringDrying

Sugars(Brix) Totalacids(g/i)

days Delaware Koshu Delaware Koshu

l 18.6 18.6 5.06 4.36

I

.
2

.
8

.6

.
4

.
5

.
5

1

1

4

6

6

2

2

2

2

2

2

4

､

ノヽ.
%(deSaerC

2
.3

4

5

6

7

n

ノ

一

.
8

.
3

.
0

.
3

9

0

1

2

1

2

2

2

19.9

｢
12

02

62

50

53

.
3

5

5

5

5

5

9

一
40

48

06

m

4

4

5

5

4
.
仕込み試験

(I)搾汁の性輩‥乾燥後の果房はムロから取り出し,
直ちに除梗して破砕機にかけ搾汁を取るO
試験的
/

Table3･
AnalysesoftheMustandSherryobtained.

MustwineageAIc･,
Ex･
R
･
S
･
e'T
･
A
･a
V/A
･
b､V
･
E
･
C,Ald･d
,
pH

daysVol･
%g/100mlg/i
i
m/i

Delaware･ 0 - 29.2

20 15.4 0.31

120 15.2 4.2 0.25

300 15.0 4.1 0.24

0 - 21.0

20 12.8 0.32

70 12.9 3.8 0.18

270 12.4 2.5 0.23

La)～e):cf.p.26(Table1)･

t乙r･t rJ→■I.,_t _A..

538821131106544455

5
.
54 0ooooooo

45

355321一一4270

r:

64016942334543

2

8

6

8

1

1

3
75

.1

2

2
､
3

3

3

3

3

3

3

3

3

1
5

9

11

一
5

3

1



ll -

･ つ- J'

′ ′

)～

174(784)

･･tレ∴-1-11r/iYJI･1J･.

ー･'LJ･i+[J,,･

段階なので余り強い圧搾
は行わなかった｡
搾正量は第1表に示したO
搾汁は果房の乾燥のため搾取し難いき

1
らいがあるo
普通のブドウ乗では搾汁率は30-40%以上であるが,ここで
は乾燥前の重量に対し20%余り

で約3分の2程度であるoLかしこれは
大量の仕込みになれば収量は増加するものであり,
また糖分が多い

ので果皮部は水洗により醸酵原料が得られるので,
それほど不利とは思われない.
搾汁の分析値を第3衷た

示す｡
Del
よ
wareの糖分は29%以上であり,
しかも総酸は5
.
5g/lでシェリー酒原料としては充分なもの

といえる~｡伊

(2)醗酵:Delawareは10tコルベンに,
甲州種は401ホ-p-パットに搾汁を集め,
酒母を1%添

加した(酵母はJerez-5を用い,
So乞-100ppmをメタカリとして加えた).
由醇は順調に進み主敢醇は1週間で終了した｡シェl)-
酒では醗酵酵母が醗酵後に産膜するので･
早い時

期に一皮倖引きする必要があると考え,
仕込み後Delawareは8日臥甲州碇は12日目に第1回の浮引

きをしたo
Delaware酒は11日目に第2回棒引きをして,1
升頓に7分目宛入れ較酵栓を附して-10-15

ocに静置した｡これよ
り17日日頃から液面に酵母島供が現われ
,
20日EIには明らかに産膜が認められた｡
この険は検鏡の結果Je'rez酵母と判定された.その
後産膜は拡大して全表面を被うに到った｡一
方甲州酒

は産膜が顕著でないので,
3カ月後に161斗櫓にを入れこれに酵母産膜を鞍種した.6カ月後には産膜は

液面を被っていた｡
5.
醸酵後の成分値

第3表に示す如く,
Delaware酒ではアルコ-ル15.
40で酵母の産膜を安全に行わしめるに好適な濃度

である｡
総酸は醗酵直後で4
.
88g/Jであり,その
後10カ月後には4･1
3g/Jに減少している｡
揮発酸の増

加も殆んどなく,アル
デヒド及び揮発エステルの漸増はシェリー酵母の健全な作用の行われていることを示

している｡またエキス
分は4以上であって普通のブドウ酒のエキス分(糖分を差引いた値として)の倍近く

なっており乾燥によりェキス成分が濃縮されたことを示す｡
因みにスペインのシェリー酒の成分値と比較すると,
616試料の平均値は総酸4.
4g/i,アルコ-ル17.4
0
,

現エキス5･
1
,
糖分2
･
904)で
･
著者らのDe】aware酒はシェ､1)-原酒として総軌エキス共好適な値を示し
-

,
ヒトている｡
汝問題のシェリー香はDelaware酒で10カ月後にはその特有な芳香を明らかに感知できた｡

一方,甲州酒の方はアルコール分低く香りも不良であるが成分的にはシェリー原酒となり得るOこれは早

い時期にブランデー補強をすればよいであろう｡

給 括

Delaware及び甲州瞳につき果房のま'i 40oCの恒温室を用いて静置乾燥せしめ,前者は 29%,後者は

22%迄糖分を濃縮することができた｡この間不快な香味はなく,総酸が乾燥率より考えて減少することを見

出した｡その結果,糖分濃縮,総酸減少という日本のブドウには最適の乾燥条件が得られた｡

更にこれら乾燥果を用いての仕込み試験によりシェリー原酒として特に Delawareが適することを認め,

シェ1)-酵母の発育も良好,シェリ-香の健全な発現も明らかとなった｡

大量のブドウを処理できる乾燥設備の考案は今後の問題であるが大きな支障はないであろうO

終りに臨み御指導を戴きました東大坂口教授,当研究所長大所教授,小原教授に感謝致します｡又研究費

の一部は三餅会の御援助のあったことを附記して感謝の意を表します0
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カリフオルニヤで創始されたBakedsherryはCookedsherry又はCaliforniasherryとも呼ばれー
現在この種のシ主リーはアメリガのブドウ酒全生産高の5分の1を占めるといわれている
1)

｡
その製造方を

ほ'CRUESS2)によれば,
通常のブドウ酒と同様な原酒をブランデーで補強してSherrymaterial(略して

Shermatと呼ばわるが,ここで
はシェリー原料酒としておく)を作り,
滞澄後
,
60oC内外に2カ月以上加
-

rr一

-熟して油澄し,
甘味を附けて貯蔵する方法であるム独特な香りは加熱により附与される｡カ1)フォルニヤで

は原料ブドウ品瞳として
,
Palomino∴-
Thompsonseedless,
M去lagp,
Emperor又はFlameTokay専

一が用い
ー
られるが
,この
他狐臭のあるアメリカ系のブドウ(VitislabruscG)でもベーキングにより香りが改′

二才~菩されるので,
ブドウ酒の場合程晶畦の差は頚著ではないO
現在日本では甲州瞳とDelaw
'
areとが栽培丘の最も多い品種であるが,こ
れらのブドウ酒は前者では香

I-r:
味不足
,
後者では香りの劣ること等が据摘され,
東大の坂口教授は香味改良にはシェリー酒がよい例であるへ:
と述べている3)0

そこで著者ちは日本の栽培ブ ドウからどのような Baked●sherryができるかの問題を取り上げ,試醸の

結果予想以上の成果を得たので加熱中の成分変化と共にここに報告するO

試 醸 方 法

,i T･-供試ブ ドウ酒 (原酒)

ー常法に従い醸造したブドウ酒を供託したが,これらは禰糖して糖分を 26-28% としたのでアルコ-ル分′

-隼ブドウ酒としてほ高い｡古酒は櫓貯蔵を行ったものであり,いずれも浮引きによって清澄した04

1ブドウ'品位は甲州位,Delaw卑re以外に GoldenQueen,兎edMillennium を供試した.各品種で4升

√′iJ
′∫l/一1

㌍L圭曇･ .<T ･ :".･二三-弓 7

_.__EZuE]

宛を使用した｡こ
れらの成分値を第1表に示す｡

Table1.
AnalysesoftheInitialWines♂ndBrandyused.

WineGrapeVintageAle.
T
.
A
.
aV
.
A.
b
,V.
E
.
aAld
,
dJR.
S
.e'
Fuseloil

vot･%g
/img/la/ia/i

RM/54RedMillenniuml95414.
27
.
440
.
991046
.
26
.
1

GQイ53 GoldenQueen

D/53 Delaware

K/53 Koshu

K/54 Koshu

K/55 Koshu

KI,55* Koshu

Brandy

1953 15.4 5.55_I0.65 135 16.2 1.5

1952 13.8 4.14 0.26 150 67.2 1.4

1953 14.2 6,60 0.38 117 36.8 11.2

1954 14.3 8.00 0.63 131 16.8 1.4

1955 15.6 6.88 0.72 73 5.2 14.5

1955 15.9 6.74 0.72 52 5.5 24.4

1954 90.0 0.32 0.15 370 12.4 一 一 1.05

*Sweetenedbyacondensedgrapeうuice.
a)Totalacidsastartaric,b)Volatileacidsasacetic,-C)Volatlle′estersasethゝlacetate,

ーd)Aldehydeaysacetaldehyde,e)Reducingsugarsasglucose.

2. シエ])一原料き酉

上記原酒のア,?コ丁ル分より算出して総アルコール分が200になるbHくブラげ -せ添加した｡供試ブラ

ンデーはポットスチル及び不連続蒸溜機にて再輩溜して,初溜及び後溜を除いたもので,その組成を第1表

に示す (ブランデー補強を行った原料酒の成分値は雑2未の第1項に示されている)0

3.一ベーキング､

上記原料酒を1升頓に八分目入れ,醗酵栓を附して湯浴する｡温度は 50-659C-に保つO熱源はガスパー't

<ナ-Jを用い,'*間は放冷したので期間は2カ月であるが矢野の加熱延時間t_t約340時間であった｡こ_の間4

rl 丁̂̀｡r
I.ft_-l . )__:

ゞil∵
ii ー L-

ヽ ､ー _ _ l ■; r
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回にわたり試料を採取して分析を行ったO分析法は常法7/t従ったO
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4. 製 品 化

r' べIキング後は静置して浮引ぎし,これに別に調製した甘味酒を約 10% 加えて甘味を附け製品とした｡

? 甘味酒は果汁を減圧にて低温濃縮し,900アルコ-ルを加えて清澄したもので,アルコ-ル分 200･糖分24･1

1て %であるo従って製品の糖分は3%位であるo

結 果 と 考 察

(T) ベーキング中の成分変化

(a) 概況:加熱後 10日目にはいずれもシェ1)-香が感じられ,20日後の刑酒では Delaware酒 (D

･53)が好評であり,RedMill占nnium 酒 (RM′54)及び GoidenQueen酒 (GQ′53)はシェリー香の他

にバク-香が感ぜられたO色調は甲州酒(K′54,K′55,K′55*)の着色は著しく,又混濁は GoldenQueen

酒 (GQ′53),甲州酒 (K′54,K′55,K′55*)が著しかった (このうち GQ′53の拘 りは放冷後早急に沈

降した｡)

ーit 着色と混濁の度合はブドウの品桂の差ではなくて･原料酒自身の性質によるものと考えられるo

f' Table2･ ChangesinBaCkOinnSiit,uee,:芸 芸ar:;Baking.

RM/54′ 131

GQ/53 150

D/53 152

K/53 141

K/54 150

K/55 92

K/55* 83

11 22 36

Volatileesters(mg/l)

212 224 296

186 192 208

228 268 306

208 218 228

348 354 366

122 148 310

154 212 300

64 0 11 22 36

Acetaldehyde(mgll)

0751666

11531

991812623302122433134

1359

222221

696865

40･1788

3936

780

4

9

1

5

6

9

4

1

6

2

6

3

1

1

1

(b)経過的分析結果:分･析値を第2-3表に示す｡
加熱中の変化についてはHEITZら4),
及びGuyMON5)

の報告がある｡
彼らの結果では揮発エステル及びアルデヒドは始め増加し,2
カ月以後では減少している｡
著者らの結果では揮発エステルは始め40日位は著しく増加し,
以後RM′53
,
D′53は減少
,
K′53
,
K55*

は増加停止
,
GQ′53
,
K′54
,
K′55は増加が就いた｡ここではベーキングを2カ
月で止めたので増加が続い

たものもあるが,
傾向としてはHEITZらの結果の如く始め増加し後再び減少するものと思われる｡アル
デ

ヒドは余り顕著ではないが
,
RM'54
,
GQ′53
,
D′53
,
K′53は始めの10日位で増加し後に漸減の傾向が

謎められ
,
他のものは60日位で増加が認められたO
後述の如く刑酒の純米
,
D′53
,
K′53
,
GQ′53が好評

であったが,こ
れらはいずれも原酒のアルデヒド含量の高いことが注目される｡

Table3.
ChangesinColorduring王～aking.

BakingPeriod(dayヽ)

0 11 22 36 64

Reda)

RM′54 0.5 0.6 0.6 1.0 1,4

GQ′53 0.5 0.8 0.7 0.4 0.7

D/53 0.4 0.6 0.7 0.7 0.7

氏/53 0.5 0.7 0.7 0.7 0.6

冗/54 1.0 1.5 2.5 3.2 3.8

K/55 0.6 1.7 4.5 5.0 3.8

K/55* 0.7 2.7 4.6 5.6 3.6

a) 1naLovibondtintometer,with1.Ocmcell.

0. 11 22

Yellowa)

0.9 0.9 1.0

0.9 1.3 1.4

0.9 1.1 1.4

1.0 1.2 1.3

1.7 3.0 6.0､

0.8 3.0

0.8 9.4 10627823111ユ908210254002211190211

色度の増加は三つの型に分けられる｡
(i)GQ′53
,
K′53･--赤部1,
2-1,
4倍
,
黄部1
,
1-1,
2倍程度の着色で余り変化のない型｡
(ii)RM′54
,
D′53---赤部1,
7-3倍,
黄部2-3,
4倍でやや着色の認められる塾O
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ノ(a) 外敵 :,Gか53"D′53,a-′53,RM′54は黄色で RM′54r以外は透明である｡K′54,K′55,K′55*㌔
ほ赤褐色で混濁している (これらは憧過操作により除かれる)0 1
､､(b)･香味 いずれもシェ1)-'香が顕著であるが,刑酒による順位は

D′53- K/53- GQ′53- 冗′55(K′55*)- K′54- RM′54 であづた.GQ′53は独特な品位をも

-::':_- :二 一::∵ : :車 : _: t1-:一十 ､_ I

?せいるが,一般に向くかどうか甲題であり,K′55以下は幾分質が落ちるo

-卜 二L(
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'L,
【

酒の性質によ痛 があるIC'で Red血 1ennium は不可であるという結論は難し̀いo ノ ミニ.(
〔味の点では K′53- D′53- GQ′53の順で,良く,他のものは質が落ちるO 総 合 的 に 畔 Delaware 滴

R"′54は干草で誓 ヲミ芸しい｡

こ∵ ｢､(Ij′53)が最も優れていることが指摘された｡

-(C) 分析値:製品の9カ月後における成分値を第4表に示したo これらは Californiasherry の平均

･㍉LyE∵･;'上値 6)と比牧⊥てみると,揮発酸は少く,糖分以外のエキス分が幾分低い以外は遜色がないと思われる｡
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なお,日本の酒税法ではシェリー酒はアルコ-ル分が 170以上になっており,価格の点からもできるだ抄
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'アルヲ-ル分を少くしたい向きもあるので･以上の実験とは別に Delaware漕 (D′53),甲州酒 (K′53,､1L;
K'55)につきアルコール分に差をつけてベーキングする実験を行ったo 宕

主 刑酒の結果ではアルコール分の高い方 (従ってブラげ 一添加量の多相 )が幾分優れているようである･､

が,'その差は極く僅少であって,第5表に示す如く成分的にも余り差がないので,アルコ-ル分 17-1809

㌢5=l).一酒で行った方が価格,ユキズ分等の点からも有利と思われるO･/
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山梨県産ブドウを用いてカリフ-レニヤ式.y
l
エリー酒の試酸を行い,
次の結果を得た｡
1)栽培量の多も
,
､Delaware及び甲州種がシモl)-酒用として好適であるO
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古酒と新酒では甲州酒の結果では古酒が優れていた｡

糖分が多いと着色著しく混濁も多い｡

アルコ.二施分は 17-180やも良好な結果が琴られる,
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終りに臨み終始痕傭導を賜り7女t,た東大,傾 目敏捜,山梨大,小原教授に厚く感謝致し女す｡-なお研究費

の一部は三餅会よりの御援助によった.こちを併記して感謝の意を表します｡

･̀(山梨大学醸酵研究所).
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