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ブドウ酒の髄辻に亜硫酸を使用する目的は単に,亜硫酸の微生物に対する毒作用を利用

して殺菌剤乃至防腐剤として有害な細菌や野生酵母の繁殖を閏止 し亜硫酸に強いブ ドウ酒

酵母による正常醗酵を営ましめ,且つブ ドウ酒を安全に貯蔵熟成するためばかりでな く,

亜硫酸はその化学作用により還元剤として重要な働をしていることを考慮 しなければなら

ない.即ちブ ドウ酒は空気に触れ容易に酸化され褐変するが亜硫酸を加えてお くと酸化を

防ぐばかりでなく,赤ブ ドウ酒では赤色色素の退色を防止 し,なお醗酵中アルデヒドと結

合 して特有の香気を形成する等ブ ドウ酒の醸造に欠 くことのできないものとされている2)

L しかし亜硫酸を余 り多 く使用すれば正常な醗酵まで阻害され,アルヂt下が蓄積されるば

LF かりでな く嫌気的条件のもとでは場合により亜硫酸が還元され硫化水素を生 じ不快な臭気

を附けることになる｡また普通の状態では亜硫酸は酸化され硫酸となり,次第に酸度を増

すことになる｡従って亜硫酸の使用量は原料や改選過程にそれぞれ適応 して,常に過不足

がなく全工程を通 じ適丑に保たれていることが,優秀なブ ドウ酒をたる最大の秘訣である

｢ といってよいだろう｡

･ 原料ブ ドウの晶質により特にカビ等による腐敗異の多いものでは,有害菌を防除するた

めばかりでなく,酸化酵素が多いことも考慮 して,それだけ余計に亜硫酸を使用 しなけれ

ばならない｡また欧州でも気温の高い地中海沿岸地方ではライン地方などより遥かに多量

の亜硫酸を使用するようで健全な原料を使用する場合にも赤ブ ドウ酒では SO2100-150

ppml'が必要であるとい う｡KocH2'は果啓の醗酵申遊離の亜硫酸がたえず 50ppm は必

要であるとし醗酵中これが不足すると香気が出ないから,醗酵の秀まフた頃 (rH の上昇

し初める頃)亜硫酸を追加 し,なお新酒ではマロラクチ ック醗酵の終ったあと第一樺引の

時,15-50ppm,第二揮引の時,15-25ppm を追加 しなければならないが,その量は白

ブ ドウ酒の場合, 残糖分 1g/lに対 し SO23-4ppm が適当であるとしているo

わが国のブ ドウ酒顧迄も近年メタカ 1) (K2S205) が使用されるようになJ,て酒質が非

常に向上 したが,亜硫酸の使用量をどの程度に止めるべきか等の問題について論ぜられた

質料がない｡著者 ら 3)4'はさきに果酵中の酵母 floraが亜硫酸の畳によって甚 しく変動す

る状態を 2-3の例について調査報告 したが,本報は赤ブ ドウ酒の醗酵*,どれ位の亜硫

野が必要であるかを知るため,亜硫酸の使用量を変え赤ブ ドウ酒を試転 し,生成酒の酒質

を上一較 し多少考察を試みたので,その結典を報告する｡
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実 験 の 部

1. 供 試 科

原料ブドウは昭和31年産の BlackQ-ユeen (Bllg･ll.620)で,亜硫酸はその使用が簡

便であるため一般にはもっぱらメタカ リが使用されているが,カl)の酒質に及ぼす影響を

考慮 しなければならないので,本実験には実験室で調製 した5%亜硫酸水を使用した｡な

お補糖には普通の白砂糖と粉末グルコースを1:2の割合に混合 して使用した｡

2. 仕 込 方 港

原料ブドウ (600kg160貫)を除梗破砕機にかけ (5.2hl約 2.9石)の果哲を得た (9

月24=日)｡直ちに亜硫酸水 838ml(So∑80ppm) を加え,20時間放置 した後,酒母 (酵

母は OC-2)91(約 2%に相当)を加え醗酵させた｡5日間醗酵させ色素が充分抽出され

た と思われたので圧搾 し,汁液 (3.6hl約 2石)と粕 (137kg36.5貫) を舟離し,汁液

に砂糖 (13.5kg3.6貫)と粉末グルコース (36kg9.6貫)を補糖 し (糖分 240になる)

完全に溶解させた後,次の3区 (Table1) に等分 し, それぞれ6斗櫓に移 し,再び亜

硫酸を次のように加え醗酵栓をつけ約 200で醗酵させ醗酵終了後, 滴量にして貯 蔵 し

た｡

第 1 表 亜 硫 酸 添 加 量

Table1.TheAmountOfSulfurDioxideaddedtotheMust

か も し の 時 禰 糖 後 醗 酵 期 間

atPrefermentation AfterSugaring FermentationPeriod

SO2PPm
B-0 80

B-1 80

B-2 80

SO2PPm
O

50

100

forweek

3

3

4

3. 試竜酒の分析法並びにその結果 と利酒成績に対する考察

12月に寛 1回の分析及び明酒をして翌年 6月まで引続き同じ状態で樽貯蔵 した後,第 2

回の分析と朝酒をした｡

1) 酒精分 :常法により分析 した結果,第 1回のときから殆んど魔加 していないので主

醗酵は12月には既に終っていたことが解るが,亜硫酸添加量の多いもの程,アルコール醸

醇が阻害され酒精の生成量は少なくなっている｡

2) エキス :常港により算出し,なお糖分及び不梯発酸を差引いたものを純エキスとし

た｡亜硫故の多いもの程,エキス分は多 くなっている｡

3) 糖分 :酢酸鉛と硫酸ソ-タで処理 した後,BERTRAND逸見港により定量 し,ブ ドウ

糖 として表 した｡獲糖分･ほ主醗酵中亜硫酸の丑が多いもの程,多 くなっているが,後醗酵

中亜硫酸の多いものが返って余計に塘分を消費 した結果,各区分共環糖分は大体等 しくな

っている｡従って亜硫酸の添加量を多くしても B-2の程度では寒梅男､を多くすることは
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望めないようである0

4) 総酸 :常洪により酒石酸 として表 したが,B-1,B-2では硫酸の生成される量を考

慮する必要があり,ち-1は寛 1回と第 2回で総酸量に変化のなかったのは酒石の析出した

だげ硫酸の生成によって酸度が増加 したものと考えられる｡

5) 揮発酸 :常法により酢酸 として表 した,B-1は B-0より幾分少なくな って い る

が,B-2は常鼓的には他のものより揮発酸が少なくなる筈であるのに B-0よりかなり多

くなった理由は不明である｡

6) 揮発エステル :常法により定量 したが,亜硫酸の使用量による差異は認められなか

っ た0

7) グリセリン:重クロム酸カリ酸化港による｡明らかに亜硫酸添加畳の多いもの程,

多くなっている0

8) アルデヒド:炭酸石灰を加え蒸気蒸溜し,溜液につきヨードメ トリ-によりアセ Tt

アルデヒドとして表 した｡グ1)セリンと同様に亜硫酸の多いもの程,多く蓄積されるが,

その畳は本実験に使用した程度の添加量では極 くわずかである｡

9) タンニン :RIBEREAU-GAYON法によりインヂゴカルミンを指示薬 とし試料 11に

対する N･KMn04の消費量 (ml)により稔タンニン量を表 した,色素などと同時に亜硫

酸の多い程よく抽出されるようである｡

10)亜硫酸 :RIPPER法による｡ 金一S(12は添加量にほぼ比例 して多 くなっているが,

醗酵中 70%近 くが消失 している｡遊離-S02は B-0 と B-1とは差がなく,産膜試験の

結果からも明らかのように, この程慶では RoLEFF5)の結果 とも大体一致 し,亜硫酸の

添加量が足 りないものと考えてよいだろう｡

ll)pE:ガラス電極 pH 計による｡酸度の高い割合には B-2の pH はそれ程低 くな

っていない｡

12)色調 :LovibondTjntometerにより 0.5cm の液相を測定 した｡皮仕込の期間中

は区別に分割 していないので,各区共同一の色調であった筈であるから,将に分割 して

後,亜硫酸を加えたものは色素が幾分漂白された結果になっている｡

13)産膜試験 :貯蔵中の樽から採取 した各試料をIf-ル瓶に約半分宛分･注 し250に放置

し産膜するまでの日数を測った｡ち-2は試験期間中産膜せず,産膜防止のためには SO2

200ppm 以下で充分 目的が達せられるようである｡

14)倒酒 :香味の綜合点を5点満点とし3人の採点を合計 した結果,ち-2が 12点で最

も良く,B-1は8点,ら-0は9点で殆んど酒質に優劣がないと考えられる｡ なお庶糖の

代 りに粉末グルコースを加えた点についてはその為に特別な欠点は認められなかった｡
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第 2表 試醍酒の分析 Table2.AnalysisoftheVinesObtained

B-0 B12 B-3

Dec.156 Jun.157 I)ec.I56 Jun.157 Dec.[56 Jun.157

比重 Sp.gr.

酒精 AIc.vol.% 12.8

エキス Ex.g/100m1 3.0

粍エキス Ex-F-R.S.〟

糖分 R.S.〝 0.535

練磨 T,A.g/1 7.10

揮発酸 Ⅴ.A .〟

0.9951 - 0.9961 - 0.9970

12.8 12.5 12.6 12.2 12.2

2.95 3.5 3.19 3.8 3.31

2.30 2.35 2.45

0.274 0.558 0.275 0.649 0.306

6.90 8.75 8.75 9.85 9.40

0.57 0.47 0.89

不揮発酸 FixedA . 〝 6.19 8.16 8.29

揮発エステルⅤ.E. 〝 0･32 0･26 0･32

グリセリンGlycerine 〝

アルデヒドAld.mg/I

絵タンニンT.T.

遊離-SO…rpm

全-SO2 〝

pH

色調持:ldl｡W

産膜試験

6.6 7.0 8.4

3.4 3.5 5.2

28.0 29.0 30.5

8 8 13

26 39 64

3.42 3.62 3.20

11.3 11.2 10.5
0.4 0.4 0.4

5日後産膜 10日後産摸 産膜せず

-x-Forabbreviationsseepage26.

a) InaLovibondTintometerwithO･Scm cell･

要 旨

亜硫酸 を添加する適量を知るため, S02 としてそれぞれ 80(B-0);130(B-1);18

ppm (B-2)添加 して醸造 した赤ブ ドウ酒を比較 した｡

亜硫酸の使用量が増すに従 ってグ リセ リン,アルデヒド,タンニン,楯分,稔酸等が増

加 し,酒精分が少な くなるのは従来知られている通 りであった｡

B-0 と B-1の成分差より B-1 とB-2 の相異が大 きく, 鞘酒の結果 も B-0 と B-1

は余 り差がな く B-2が香味共に優れていたのは B-1程度の SO 2 (130ppm) では,普

だ使用量が足 りないことを示 し,B-2の遊離-S02 は残糖 1g/lに対 し 4=ppm 程度であ

るから KocH2)の提唱するところとも大体一致 していた｡

この研究は萄葡酒技術研究会で提案された昭和 32年皮の研究テーマの一つを分担したものである

が,研究盤の一部は株式会社明治屋三鱗会及び太平世道株式会社の御援助によるものであることを附

言己し感謝の意を表す｡なお,グルコースを提供された昭和産業株式会社に感謝しますO
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