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Abstract

Thirty-fourbottlesofKoshu-nouveauwinesproducedin1996byvarious

winerieslocatedinYamanashiprefecture,Japan,Wereanalyzedtodetermine

thegeneralconstituentsofthewines. Theaveragealcoholcontentofthe
wineswasll.4γol.%.Thefivewinesofthe1996vintagehadanalcohol

contentoflessthan10γol.%.Theaverageextractinthewiれeswas5.57

g/100ml,andhasincreasedovertime,althoughtheminimum valueshave
becomelower.TheaveragepHandtotalaciditywereinfluencedbytheme-

teorologlCalconditionsduringthegrowingseasonsandharvesttime. The

averagetotalSO2COntentinthewineswas96mg/1.However,therewere
someVineswithnoaddedSo空inthe1996vintage.Bottleswerealsoexam-

inedwithrespecttotypeandcolor.Thevariouswineriesusedmainlycolor-

】essoremerald-greenBordeaux-typebottleswithacorkstopper.Fivebottles
inthe1996vintagecameina500mlsize.

緒 言

日本におけるワイン用原料ブドウの栽培にお

いては､取引き価格に混乱がみられ､加えて日

本農業の衰退とともに栽培面積にも減少傾向が

みられる事態となっている｡甲州種ブドウは､

山梨県 (甲州)古来の唯一の白ワイン用品種で

あり､大切にしなければならない品種であるが､

取引価格の低迷と継続取引の不明を一番の要因

として､栽培面積が減少して､将来的には品種

自体の消滅の危機さえ感 じられる｡この伝統品

種の活性化のために､意識的にその利用価値を

高める努力を傾注すると同時に､ワイン業界が

率先して甲州種ブドウの栽培を根本から見直さ

なければならない時期に来ていると思われる｡

甲州種ブドウは､将来的にはワイン用ブドウ

としての系統選抜､実生選抜､交雑育種､栽培

形態､収量規制などについて発想の転換をはか

り､ワイン原料としての立場を明確に認識 しな

がらの契約栽培的な方向を目指 し､名実共に日

本の代表的ワイン用ブドウとして栽培の継続を

計る努力をしなくてはならない｡一方､ワイン

改造の面では､ヌーボーをはじめとして､シュー

ルリー､樽発酵､樽貯蔵ワインなど辛口食中酒

などの多様化をはかり､さらに酒質の改善を図

るために､酵母の選抜､果汁清澄､果汁の濃縮､

低温発酵などの改良により､メーカーごとに個

性化 ･差別化された甲州種ワインを製造 して､

消費拡大をはからなければならない｡

本報においては､甲州種ワインの一分野とし

て定着 してきているヌーボーの1996年産につ

いて､一般分析を行ったので､前報1234)(1991

年から1995年産) までの資料も参考にして､

1996年の山梨県産甲州種ヌーボーワインの化

学分析値の傾向について報告する｡

実 験 方 法

山梨県ワイン酒造組合主催の ｢山梨新酒まつ

り｣におい,T､展示即売された1996年産甲州
種ヌーボーワインを組合の好意により寄贈を受
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け､他に市板晶を義人 して､合わせて31杜34

本を分析用の試料とした｡

一般化学分析は､常浅さ)により行 った｡すな

わち､比重はワイ ンを15℃ として比重浮ひょ

う計で､アルコール度は蒸留後にアルコール浮

ひょう計 (γol.%)で､エキス分はワインの比

重 と アル コ ール度 の 比 重 か らの 計 算 法

(g/100ml)で､pHはpHメータ一により､

総酸度はフェノールフタレインを指示薬に用い

N/10･NaOH液 に よ る 滴 定 法 で 酒 石 酸

(g/100ml)として､揮発酸度は水蒸気蒸留

後にフェノールフタレインを指示薬に用いN/
100-NaOH液による滴定法で酢酸 (g/1) とし

て､酒石酸 と リンゴ酸含量はHPLC法により

(%)､総SO2および遊離SO2量はRankine法8)に

より (mg/l)､総フェノール量はSlinkardとS

ingleton法7)により没食子酸 (mg/I) として､

吸光度は430nmで測定 した｡併せて､ ボ トル

タイプとビン色の調査を行 った｡

結果および考察

1.ボ トルタイプについて

1996年産の甲州種 ヌーボーワインのボ トル

タイプ､ ビン色､栓式をTable･1に示 した｡

ボ トルタイプは､前年度とはば同様に､ボル

ドー型が主流で34本中27本の79,4%､ プルゴ

ニュー型は34本中わずか2本の5.9%と減少 し

ていた｡また､変形500m】容ボ トルが1993年

から現れていたが､本年度は5本で､2本は縦

長細 ビンであった｡これらは､ボ トルタイプに

より個性化 ･差別化を出す動きと思われた｡ボ

トル色は､無色透明､エメラル ドグリーン､白

色 フロス ト､イエローグリーンなどで､インプ

ロ加工､ リム付きガラス色(淡青色)､濃青色が

あった｡キャップ型は､1991年か ら1994年ま

ではコルク栓が減少 し､スクリュー栓が増加し

50%以上になる傾向にあったが､1995年と本

年度はコルク栓の方が多 く34本中19本の55.9

%になり､スクリュー栓が34本中15本の44.1

%と50%を割 っていた｡この傾向は甲州種ヌー

ボーワインのメーカーごとの製造本数の減少に

より､スクリュー栓のビン詰めラインを利用が

少なかったものと思われた｡

ラベル関係においては､各メーカーごとに志

向を凝 らす傾向がみられ､縦書 き､漢字の多用

など純日本的になり､一色刷りの手作り風もあっ

た｡また､｢甲州新酒｣｢新酒｣などの一般的表

Tablel･BottletypesandcolorsLJSedforKoshunouveauVinesproducedinYamanashi
prefecturein1996
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示 の ものから､｢一番仕上 げ｣｢初 搾 り｣ ｢初 仕

込 み｣ などの標 記 が現 れ､さらに ｢今 が旬 ｣

｢もぎたてぶどう仕込 み｣｢青春の ワイ ン｣ な ど

の コ ピーがあり､｢無添加 (酸化防止剤)｣ ｢酸化

防止剤無添加 ｣の表示が現れ､｢山梨 県産 甲州

100%｣｢国産 ぶ ど う100%｣など100% を表示､

｢限 定5,400本｣な ど 限定 を表示 して､個性 化 ･

差別化 の努力 がみ られるよ うにな ってきた｡一

方､｢有機栽培葡萄 ｣の表 示 は前年度見 られた

が､本年度 は消 え ていた｡

消 費者 に対 す る情報 と して大切と思われる

｢甘辛｣ の表示 をす るメーカーが多くなり､34

Tab一e2.GeneralanalysISOfkoshu Nouveauwinesproduced inYamanashiprefecturein

PT(duccr S.G.‥ llc.Ext. pF T.A YJ Tar. Lal.PhcJIOIOD TSO2ドSol

yol.Ag/JOOJ11 g/100rlg/1 I A Dg/142tlnJllg/1 JLg/1
OJ I.008 10.9 6,03 2_93 0.71 0.88 0.22>0.21 465 0.049 JO2 J2
02 1.000 12.4 4.37 2.99 0.59 0.49 0.21く0.27 195 0.048 19 0
03 0.997 11,9 3.46 2_92 0.59 0.46 0.23<0.24 278 0.038 88 22

04 J.015 8.6 7.15 2.85 0.65 0.33 0.23く0.30 393 0.090 74 21

05 1.028 7.210.09 3,03 0.65 0.49 0.25〉0.20 598 (0.263)●129 22

06 1.008 10.6 5,93 2.91 0.510.46 0.18(0.42 688 0.029 159 67

07 1.000 11,8 4,21 2.85 0.71 0.65 0.13く0.33 2JS 0.046 2 0
08 1.014 8.6 6.89 2.90 0.63 0.49 0.25く0.29 528 0.048 74 24

09 L.000 12_7 4.47 2.97 0.57 0.59 1I.17<0,19 825 0.04J 264 90

JO 0.996 13.2 3.56 2.86 0.68 0.42 0.23く0.27 278 0.024 日8 11
11 1.007 11.7 6.01 3_04 0,65 0.55 0.33〉0.25 74U 0.039 207 38

12 J.000 12.6 4.45 2_89 0.65 0.42 0.26く0.30 508 0.037 75 35

13 1.004 12_4 5.412.80 0,63 0.39 0.2J(0.25 523 0.040 136 43

14 1.001 LL2 1.29 2.87 0.56 0.33 0.24>0_22 480 0.032 56 25

15 1.032 8.1 ll.39 2.77 0_88 0.46 0.44>0.43 390 0_042 93 7
16 l_006 11.9 5.80 2.99 0.48 0.42 0.21<0.23 368 0.032 77 42

17 1.013 11.4 7.46 3.02 0.59 0.62 0,40〉0ー25 645 0.036 115 41

18 0.994 13_5 3_12 2.89 0.62 0.46 0.20く0.27 513 0.033 112 33

19 0.992 12.6 2,37 2.96 0.55 0.26 U.25-=0.25 450 0.036 43 18

1.OJO Jl.4 6.68 2.90 0.57 0.29 0.28>D_25 553 0.021 104 2 2

1.000 13_5 4.68 3.00 0.60 0.39 0.24く0.29 838 0.045 78 7

22 0.995 12_3 3.04 2.91 0.54 0.29 0.22>0.21 548 0.030 101 27

23 1.005 日.6 5.46 3,03 0.54 0.39 0.25〉u.21 528 0_033 98 3

24 0.992 11.8 2.13 3_05 0.52 0.49 0_26〉0.22 278 0_037 35 5
25 1.007 10.7 5.69 2.8$ 0.60 0.39 0.31〉0.26 550 0.038 82 11

26 1.007 日.5 5.93 2.96 0.56 0.29 0,23〉0.J8 653 0_014 97 23

27 1.004 10.4 5.62 2.92 0.53 0.23 0.27〉0.23 433 0.049 60 10

28 1_00J 12.4 4.63 2_84 0.75 0.33 0.29く0.30 703 0.047 75 14
29 1.006 H_2 5.59 2.87 0.62 0.23 0.24-0.24 715 0.027 94 37

30 1.027 9.610.61 2.95 0.58 0_49 0.24〉0.20 548 0.026 163 60
3J LOO3 12.1 5.07 2.89 0.68 0.36 0.27く0.341日8 0.076 87 10

32 1.007 12.3 6.16 3.05 0.53 0_29 0.23〉0.20 415 0.033 65 11

33 1.012 H.0 7.10 2.85 0.69 0.33 0.25く0.35 885 0.055 8L 14
34 1.000 12.4 4.37 2.83 0,76 0.36 0.30-0.30 768 t).047 84 17

Avc. 1.006 11.4 5.57 2.92 0.62 0.12 0.25<0,26 548 0.041 96 24

Jlax_ 1.032 13.5 11.39 3.05 0.88 0_88 0.44 0.431118 0.090 264 90

Jin. 0.992 7.2 2.13 2.77 0.48 0.23 0.13 0.18 195 0.021 2 0

'nonclcaT(NIGORl)Tine_

‥S.C:Sp:cilicgrayltydctcctcdbyhydro■etcr,lIc.:llcohoJcontentbydistlllationandhydro●eter,E

xt.:Extractbycalculation,pE:bypJlJICtCT,T.A:TotalacldityastartaricacldbytltratlOn,Y.A:Yol

atilcacidityasacctlCacidbystca■dlStilJationandtitTation,Tar.:TartaricacldcoJltCntbyEIPLC.I

al.:lalicacidcontclltbyLlPLC.PhcnoJ.TotalphcnolcorltCntaSgalllCacidbySlirlkard&Singleton■et

h(丸 OD.,lbsorbanccat430rlJ. TSO2andFSol:TotalSo‡andJ･.TeeSOBCOntCntSbyRankinc ■ethd.
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本中23本の67.6%となり､前年度までの表示

のない憤向がいくぶん改善されてきたが､さら

に情報提供の努力と甘辛度の定義付けが必要と

思われた｡

価格の面では､720ml容ボトルで】000円と

1200円が主流で､中手メーカー1杜の900円､

大手メーカー2社の880円があり､500m1番ボ

トルは500円と650円の2種であった｡

品種別を含めて､白･赤 ･ロゼ･にごりとヌー

ボーワインだけでも100種を越すボトルが売 り

出され､ しかも短期間の内に売り出される現状

にあるとき､消費者が手に取ってくれるように

表面的意匠により他社との個性化 ･差別化を如

何にするか､営業活動と共に重要課題と思われ

た ｡

2.一般化学分析値について

供試ヌーボーワイン34本の一般化学分析値

および分析項目別 平均値と最大値 ･最小値を

Table-2に示した｡

比重においては､最大値 は1.032､最小値は

0.992と大きな幅に分布 しており､ 平均値は

1.006であった｡年々最大値と最小値の幅が大

きくなる傾向がみ られ､ 1991年 は 0.028の
幅､1992年は0.016､1993年は0.028､1994年
は0042､1995年 は0.032､1996年は0.040と

幅がやや大きめであった｡

アルコール度においては､最大値は13.5､最

小値は7.2､平均値は11.4vo1.%で､平均値は

1991年11.9､1992年11.9､1993年11.5､1994
年11.2､1995年108vo1,%で､年々低 くなる

傾向が続いていたが､その傾向はこの辺りでス

トップしたものと思われた｡10vol,%以下を

示すワインが1996年は5本あった｡

エキス分においては､最大値は11.39､最小

値は2.13､平均値は5.57g/loomlであった｡

1991年の平均値 4.96､1992年 4.58､1993年
5A3､1994年5.68と年々高 くなる甘口傾向に

あったか､1995年5.05とその傾向にス トノブ

がかかった状態であった｡ しかし､本年はまた

5.57と甘口傾向を示した｡エキス分の最大値と

最小値の幅は1991年は 6.48､1992年は3.42､
1993年は6.11､1994年は9.10､1995年は7.59､
1996年は926となり､超甘口から辛口とバ ラ

エティーに富む傾向になっていた｡ユ996年は

エキス分が10g/100ml以上のワインが3本あ

り､4g/100ml以下のいわゆる辛口傾向の

ワインが6本あった｡

低アルコール度ワインの出現､エキス分の幅

の大きさ､同一社の複数種ボ トルは､個性化 ･

差別化の一つの方策のあらわれと思われた.

pHおよび総酸度においては､原料ブ ドウの

熟度 ･収穫時期と気象条件を良 く衰していた｡

すなわち､1996年7月は梅雨前線の活動が弱 く､

降水鼠がやや少なく ｢少雨に関する情幸BJが出

されるほどで､日照時間はかなり多く､8月上･

中旬は暑さが威 しく､降雨量は平年値の34%
と少なく､9月はやや気温の低かったが､ 日照

時間はやや多 く､ブドウにとっては比較的良い

天候の年であった｡ しかし､熟度の進行が早い

ものとの予想で､収穫開始の時期を少々早 くし

たこともあり､pHの平均値は2.92とかなり低

く､総酸度の平均値は0.62g/loomlと比較

的高い値を示していた｡

甲州種の場合､栽培地帯の違いを考慮せず､

収穫時期をほぼ同じとすることで経過 している

ことから､早場地苗と遅場地帯のブドウ熟度の

違い､酸度の速いを利用することにより､ワイ

ンに個性化 ･差別化を付与することも-つの方

策と思われた｡

揮発酸度は原料ブドウの腐敗度､発酵過程の

正常度の目安となる8)が､最大値は0.88､最小

値はO.23､平均値は0.42g/1で1.0g/l以下

を示しており､健全ブドウの使用と亜硫酸の使

用に熟練 して､いずれのワインも正常発酵 して

いたものと推察された｡

酒石酸およびリンゴ酸量は総酸度と連動 して

いた｡通常､甲州種のヌーボーワインではやや

早めに収穫するために酒石酸≦リンゴ酸を示し､

リンゴ酸がやや多くなる傾向を示すが､猛暑の

年にはリンゴ酸の分解が進み酒石酸≧リンゴ酸

となる傾向がみられるが､1996年は9月後半は

やや気温が低 く､収穫開始時期がやや早かった

こともあり､平均値においては酒石酸とリンゴ

酸がほぼ同量であった｡

総フェノールおよび430nmにおける吸光度

においては､1994度の少雨 ･猛暑の年と同じ

ように総 フェノールの平均値が548mg/1､

吸光度の平均値が0.041と】995年よりも高くなっ

ていた｡

総亜硫酸および遊離亜硫酸畳においては､総

亜硫敬虫では264mg/1を示すワインがあっ

たか､平均値は96mg/lであり､遊離亜硫酸

量では90mg/1を示すワインを最高に平均値

は24mg/1で例年並であったO亜硫酸無添加

を表示している2本のワインにおいては､遊離

亜硫酸は検出されなかったが､絵亜硫酸は19

と2mg/lが検出された｡
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されていた｡ ワインの平均総亜硫酸 (mg/1)
は96であったが､亜硫酸無添加ワインが2本あっ

た｡ボ トルのタイプと色はボル ドー型の無色透

明とェメラル ドグリーンが主流で､コルク栓で

あった｡500ml容ボトルが5本あった｡
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