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スイー ト テーブル ･ワインの試醸成績

大 塚 謙 一,村 木 弘 行,増 田 博,多 田 靖 次

(昭和 31年 7月 6日受理)

わが国に於ては一部のブドウ酒愛好家を除いては,一般に比較的甘味のあるブドウ酒が好まれる傾向があ

る｡また甲州種ブドウを原料とした場合の淡白平凡な酒質を補 う意味からも,或は酸味の強さをカバ∵する

意味から考えても,適当な残糖分の存在は確かに望ましいことと思われる｡日本のみではなく,諸外国に於

てもブドウ酒の残糖分の適当量が問題とされ1), また抗生物質の利用によって甘味を残すことが考えられて

いる.-)のを見ても!こゐ間の事情を推察することができよう｡

ブドウ酒に残糖を作るためには,醸醇を途中で停止せしめて糖を喰切らせないこと,及び管理に注意して

再醗酵を防止することの二つの操作が必要である｡これを最も容易かつ完全に実施するにはどのような方法

が適当であるか,若干の仕込試験によって検討した｡

仕 込 試 験

I. 仕 込 方 法

原料として勝沼産甲州種ブドウ 299kgを用い,メタカ1)15gを加えつつ除梗破砕機にかけ,果梗 7kg

を除き,自然流下によって果汁 1307を得た｡

果汁の総酸は酒石酸として 6･9gノJ;糖は屈折計で 17･9%である｡

これを A-Fの6区に分け,各区 21.61を 401容ホーp-バツTlに入れ,約 5時間放置してから酒母を

加えて 15-20oCの地下室で醗酵させた｡酒母は予め果汁に培養した OC-2酵母を1%の割で添加した｡

また補糖はE,Fの2'区を除いては,いずれも糖濃度が 24% になるように計算して精製白糖 1.3kg宛を

加えた｡

各区の仕込方法並びに経過は次の通りであるO
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Table1. Vini丘CationPractices

SugarFermentat-SO2a)
addedionperiod added Treatmenttocheckthefermentationofthemust

kg days bllm
1.3 7 100 Alcohol(930) added(0.861) andcoolingtolOoC.

1.3 7 100 Pasteurizationat60oCfor20minutes.

1.3 7 100 Removalofyeastcellsbycentrifuge.

1.3 10 100 ControltoA-C.

9 200 ControltoF.

F 21.6 0.4 9 200 Glycerol(0.1i)addedwithsugarafterfermentation.

a)K2S205isaddedattheendoffermentation.

A:アルコール添加法

アルコ-ル添加によって醗酵を中止させる方法を試みた｡酒母添加後7日目に残糖が約5%となった時,

アルコ-ルの概略生成量を定量し,これに基ずいてアルコ-ル 130となるように計算して 930局方アルコー

ル 0.861を加え,同時に SO21001).少.m.をメタカリとして添加した｡併しこの処理のみでは酸醇は完全

には停止せず,微弱ではあるがガスの発生が続いたので翌日冷凍室内に移し,約 10oCに冷却して醗酵停止

と共に揮下げを行った｡1昼夜後に,酵母が沈澱して大略清澄するのを待ってサイホンで浮引を行い,1斗

梅に詰めを)えたo

B;火入法
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火入により酵母を死滅させて醗酵をと替る軍法を革みた'ofA区学問蝉に･:7日日に残糖 5%の時に二審鍋ー7
を用いて ,6_OoC･20分ゐ火人を行い-,-冷軒してから SO2､10_0-9･P;m二~を加えた｡醗掛 よ完全畔 地 するが,1

液は著しく混濁する.--2日後に大部分の浮が沈澱してから轟引樺話を行った｡

'C:濁 心分離法､

'.醗酵途中で遠心分離に与り酵母菌体を除去し,醗酵を停止させる方法をとったoA,B両区と同じく7El,

酌をシヤープレス遠心分離機を用いて遠心分離を行ったO上澄液は完全な清澄には至らないが酵母を除い七

醗酵を止めるには十分である.次で SO2loop.9.m.を加えて櫓話した.
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ーD:対照区

以上の各区に対する対照として,醸酵中に何の処理も加えず通常の醸醇を行わせた｡主酸醇は
･
:で終了した
｡ー
以後の亜硫酸添加,
浮引
,
櫓静ま以上の各区と同様に行ったO

.E:
無痛糖区

∴.1∴ …

エキス分が同じであってもアルコール濃度の高い酒はエキスを少く感じ アルコールの低い静 ま-キスを,7

.-多 く感ずるということがいわれるので,この点を検討するため果汁に対する禰糖を廃止して低アルコール酒

-･Yの製造を試みたOまた,この区はF区に対する対照としての意味を持つものであるO仕込方法は,補機を算

わないこと及びF区と同じくSO22009･♪･m･加えたことの他は全くD区と同じく通常の仕込を行ちた?義 一

醗酵は約9日間で終了した｡

女､:醸酵後の加糖法

A～Cの各区は職酵を停止させて残糖を作る方法であるが,これに対して醗酵を通常の如く終了させた後

二で糖を加えて甘味をつける方法を試みた.この方法の方が恐らく操作的に容易であると考えた故である｡EL

･区と共に製造した無禰糖低アルコール酒に対し,その際醇が終了して完全に清澄するのを待ち,2回目の浮

引取際に糖を加えたo加糖は白糖2%,グリセリン 0･5% (容量)としたoグリセリンを併用したのは,ソ..

-テルヌ酒KL特徴的に多量のグリセリンが含まれている4)ことから考えて,グリセリンのコク味に対する影

響を検討したいと考えたためである｡加糖と共に SO22001).9.m.を加えて櫓話したo

II. 分析及び刷酒

樽語と同時に行った分析の結果を Table2に示す｡分析法はすべて常法を用いた｡ エキスは間接法によ

: る｡尚,表畔 A～Cの3区について,醗酵停止処理直前の糖及びアルコ-ルの概略値を附記した.

Table2. AnalysesoftheVinesobtained

Wine Beforethetreatmenta) Afterthetreatmentb)

AIc. R.SC) AIc. Ex. R.SO) T.Ad)

vol.% g/i Dot.% % gramsperI
A 9.6 53 13.4 5.7 32.4 6.14

B 9.5 56 9.7 7.9 52.1 6.53

c 10.1 47 9.8 6,6 44.1 6.20

D ll.4 4.0 17.6 6.39

E 9.8 3.5 12.0 6.04

F 9.8 6.4 33.8 6.04

Ⅴ.A¢)

9188992323220000(u0

a)Roughvalues,
b)atthetimeofGllingthebarrels･C
)Reducingsugarsasglucose,
d)Totalacidsastartaric,e
)Vola
tileacidsasaceticacid.

これによると,B,
Cの2区では処理前に比し,処理後の残糖は3-4g/lLか減
少して十ないが,A
区で

は20g/Zの減少が起って居り,アルコール
添加で完全には醗酵が止らなかったことを明らかに示している.
またC区に於ては処理中にアルコールが多少減少して居り,
遠心分離操作中にアルコ-ルの損失の起ったこ

とが推察される｡
次た各区試酵品の刑酒成続をTable3に示す.
樽詰1カ月のものについて当研究所員5名で行った卿酒

の評語を綜合した結果である｡
Ⅰ･II.
再醜醇の防止

これら各区の製品は,D,Eの2
区を除いてはいずれも多量の糖分を含むもめで,
再醗酵を防止する処置

をとる必要がある｡
そのために次のように処理を行った｡

A～Eの5区については,_
通弁3回の淳引によって出来るだけ酵母菌体を除いた上,
翌年1月末,
まだ衰

温の低い間に填話とし,
経口からあ外気の侵入を避けるため壇を横倒しとして貯蔵したo
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Table3. 0rganolepticExamination

い clarity FlavorandTastei

i 芸 almobsrtigcTetar :00.0:･e｡claeaavr.三,avco.risiSdl=ah:lyhost:eesest･.sweet･well-balanced.
〟
.ijil･itLLA
.･i,

c clear faintdistinctiveaavor,considerablysweet,smoothandmoderate.

D brigh t goodcleanaavor,slightlysweet,thinbody.

E clear good月avor,almostdry,weak,thinbody.

F clear offodor,sweetnessofsucrose,

F区のみは防腐剤による再醸酵防止の試みとして,ビタミン K3(武田薬品,カビノン)1/15万を加え,樽

話のまま放置した｡防腐剤としてビタミン K3 をえらんだのは,楠田 3)の結果を参照したものである｡亜硫

願は,加糖に際して既に他区より多く,So空2002･P･m.使用しているが,翌年 5月末,気温が上昇しはじ

める頃,更に 200少.♪.桝.を追加して加え,現在なお貯蔵中である｡

再醗酵は現在までいずれも起していない｡

考 察

1. 醗酵停止法に関する検討

停止の完全さ:火入及び遠心分離では大よそ完全であるが,アルコ-ル添加では不十分であり.冷却操作

を併用して始めて停止した｡税法の規定による 14% を超えない範囲に於けるアルコ-ル添加では,完全な

酸酵停止を期待することは恐らく無理であって,本実験のように冷却するか,或いは本実験の SO2100♪･b･m･

より更に多量の亜硫酸を併用する必要があろう｡本報の使用酵母 (OC-2)は強健で醗酵力の強い酵母である

から,もつと力の弱い酵母を使用することも一方法と思われる｡

製品の酒質:清澄度はTable3の通 りアルコール添加 (A)が最もよく火入 (B)はよくない｡これはアル

コ-ル度数の高い方が清澄に有利なこと,及び多量の酵母菌体と共に加熱することは濁 りの原因になること

を示すと思われるO香味の点ではアルコ-ル添加が最もよく,ナチュラルな感じの香味であった.遠心分離

(C)は甘味が強く温和な感じの味であったが,甲州種ブ ドウの個有香が失われ,一極独特な感じの香を与え

た｡この原因は遠心分俳の際の過度の空気との接触かとも患われるが明らかではないO火人も製品の香味に

対しては良くない影響を与える｡

操作の難易:アルコール添加が最も手数を要せず容易であるO火入,遠心分離は特別な設備を必要とし,

労力及び熱量,電力等を消費する｡また設備によって処理量が制限を受ける｡その他アルコールの損失の起

る恐れも考えられる｡

結局これらの諸点を綜合して,アルコール添加が最も実際的な良法と思われる｡もし醗酵停止が十分でな

ければ亜硫酸を併用すればよい｡

2.醗酵停止と醗酵後加糖との比較

醸酵終了後に清澄してから加糖するのは,操作も簡便であり,また糖分畳の調節が自由かつ容易に出来,

清澄度もよいという利点を持つO併し酒質の点からは醗酵停止法の方がすぐれていたOこれは加えた防腐剤

の異香味と,鳶糖の味が残っていたことが一つの原因と思われる｡もし防腐剤の影響がなく,また酒の熟成

が進んで加えた蕉糖の転化が行われれば,加糖法でも相当の好結果を与えるのではないかと期待される｡但

し現行税法の規定からは酸酵後の加糖は問題となろう｡

3.残糖の適当童について

この点については別に系統的な刑酒試験を行 う必要があると思われるが,本報に於ける刑酒の結果では3

%の糖分 (アルコール添加A区)で成筋はかなり良く,対照区よりすぐれているO5%以上の遠心分離C区

では,アルコ-ルの低いことと相まって非常に味が丸く温和な感じを与えて口当りがよい｡これらの糖濃度

はいずれも適当範囲内にあると思われるが,法定のエキス分5度を超えている点が問題であって,現行税法

の下ではエキス5度の制限内で出来るだけ残糖を多くする他はないと思われる｡

4. 無補糖漕(E)について

禰糖したD区と比較して掛 こエキスを多く感ずるとい うことはなかった｡D区の方が残糖分も多かったた

め却って刑酒成節がよく,E区の方が うすい感じを与えた｡原果汁の糖分が相当高かったので無禰糖でも100

近いアルコールを生成し,D区と大差なくなったことも一原因かも知れない0

5.再醸醇の防止について
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. 防止の完重さについては,噂話のものも樽詰めものも現在までのところは完全である｡早期に唄汚すもこ

ち,.: とはその後の管琴の手数を省き･酒丑誓欠減を生じない利点極 る鉦 酒の鮪成隼おそく･酒質の面で開髄

.i.1 があると患われる｡ ′また貯蔵中はよ̀いとしても,一二且頓を閉経してからの保存期間が極めて短いことを考え

-J 早と,いずれK-i,七も,雪は り何等かの防腐剤を複用した方がよし_､と息われる.一方,防腐剤-iL-てピタミ

Lr'l/･' ソ Kiの使用は香味に悪影響を及ぼすことを免れないo効果確実で香味に影響なく′'､また人体た無賓な防腐
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_寮鰻と-なる点,また甲州種の個有香を失わせる点等で非常K,興味のある醸造法と思われる｡醸酵阻止に対す

･る抗生物質69利用と共に今後の問題と･して研究の必要があろう

要 旨
丘!

-ブ ドウ酒に残糖分を残すため,アルコール添加,火入,遠心分離の各方法によって酸醇の停止を試左だ｡

結果は製品の酒質,操作の容易さから考えて,アルコール添加が最も実際的な良法と息わ.hJるO但し法定の140

~をこえない範囲のアルコ-ル添加では醗酵停止効果が不十分なので,この場合はやや多量の亜硫酸を併用す

1-ればよい.また税法上の問題を別にすれば,醗酵が終了して清澄してから加糖する方法も,酒質はやや劣る

那,操作が簡単で利点が多い｡貯蔵中の再醗酵は,淳引を十分に行 うことと早期に頓詰することにより防止

出来るq併し閉経後の保存を長くするた糾こは防腐剤の使用が必要と思われる｡ビタミンK3 は製品の香味

.に多少影響するO理想的防腐剤の出現が望まれる.

-､終りに種k御助貫御協力を賜わった大所文三所長,小原厳教授を始め,研究所の方々に深く感謝する.

(山梨大学工学部醸酵研究所) -
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