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ByYuwaoOHARA,TadaeKusHIDA,ndeoNoNOMURA,andChiakiMARUYAMA

前報1)で甲州種の果汁を直火濃縮 した後,醗酵させシェリ-酒酵母を産膜させることに

成功したが,貯蔵期間も短かく製品の品質は余 り思わしくなかった｡産膜させる程度が足

らなかったことも考えられたので,今回は一層よく産膜させるため原料果汁全部を濃縮す

る方港でなく,その一部をシ.,ップ状に濃縮 しこれを原果汁に混和して醗酵させる方法を

比験した｡なお前回は甲州種を使用したが, 甲州種よりも糖分の多いしかも安価な Dei-

awareはべ-キングシェリーの原料 としては優秀な原料であることが認められたが2),

産膜によって独特の香気を造ろうとする Florsherry の場合の原料として使用できるか

どうか甲州種 と比按試験した｡

果汁を加熱浪縮すると混濁が甚 しく醸酵後も清澄しないのでペテクナーゼの他に脱脂大
㌔

豆カゼインを清澄剤として応用することを試み,また濃縮により増加する酸度を中和する

ため前回S)は炭酸石灰, アンモニア, イオン交換樹脂を使用したが今回は炭酸 カl)を用

い,炭酸石灰 と比捺した｡

なおシェリー酒の改造には果笹に石苛を加えている｡その効果としては主に=果醇の p技

を下げ醗酵を安全に行なわせることが考えられるが,酒の味にも当然影響がある筈である

から,今回のような場合果鯵の酸度が高いの で pH を下げる目的には全 く必要ないが,

第1表 供試異邦･及び拡鮪=果汁の分所結果

Table1. AnalysesoftheFreshandCondensedJuicesused

区 分 1-# 試 及 び 収 得 丑 総 円安 搬 分 仝･窒 粟 蛋 白態窒素
Amounts

Juice used obtained T.A.a) R.S_わ) Total-N Protein-N

l i g/i g/1007nl lng/i

Dela-arel岩r.ensdhe(nS:a)(,｡) 68 37.9 1芸:豊岩 諾:書芸

Ii(oshu fS;;dhe(n:eFd)(K｡)123 63 1至:763. 1248:1.芸

821
1142

368 32
626 13

a) Totalacidsastartaricacid,b)Reducingsugarsasglucose.
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酒質に及ぼす影響をみるため石膏を加えた0

1. 供試原料具汁及びその濃縮

原料ブ ドウは Delaware と甲州種を用い,いずれも (60貫 230kg)を除梗破砕

げ破砕 した (9月11日),その自然流出液 1101及び 1231を採 り原料果汁 (DF,

とし, Delawareの方はその 681をホ一｡-引バ ットに入れ直火で約 10時間カ

し 37.91の濃厚果汁 (DC)を得, 甲州種は全部を同様に加熱濃縮 して 631の濃樗

(KC)とした｡それぞれ原果汁 と濃厚果汁の組成は寛 1表の通 りである｡

2. 仕込醗酵方法

1) Delaware:濃厚果汁 (DC)に原果汁 (DF)101を混合しBllg.28.80となったO こ

焼石膏1%及び酒母 (Jerez-5) 1%を加え前群させた｡1日後湧付き, 1週間後酒精分 9.50

14.4g/I10日後顧精分 12.60,総こ酸 14.2g/lとなった. この時メタカリ9.6g(So二IOOppm)

加え,約 40の冷却室に移し10日間放置した後,津引した (9月30日)｡

淳引後 SD-1-3の3区分に3等分して各々1斗櫓に7分目に入れ,SD-1はそのまま,SD-2

は且削旨大豆カゼイン (KCP)0.2%,SD-3にはスクラーゼを 0.01%の割合に添加し,約 200の酉

室に移して前額と同様にしてシェリ-酒弊母の皮膜を移植したO

なお残りの原果汁 421は濃厚果汁を加えない対照として石膏と酒母を同じように加え醗酵 させ,

10日後倖引した後,900のブランデーを加え SD-4と SD-5に2等分し,SD-4はそのまま,SD-

には KCPを0.2%の割合に加えシュリー酒酵母の皮膜を接種した｡

第 2表 仕込容量及び清澄剤の添加 (Delaware〕

Table2.ClarificationandPreparationoftileMusts

果 汁 区 分 清 澄 剤 産 朕
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a) Asoy-beancaseinpowder,b) Apectinase.

2) 甲BIM種 :濃厚果汁 (KC)631をあらかじめ醜酵前に清澄させるためメ タカ リ12.6g(SO…

100ppm)と ECPO･1%を加え 50の冷却室に10日間放置した後,沈澱物を除去してほぼ透明な果

汁としたOこの間酒石が折出し捻酸は 10.7g/lとなった｡これに石膏 0.1%,尿素 0.05%及び酒母

約1%を加え Sl{-1-3に3等分し1斗櫓に分注し,SK-1は炭薮カリで,SK-2は炭薮石灰で酸度

を中和 (酒石酸として 0.26%〕し,SK-3は中和せずそのまま 150位の醗酵室に移し醗酵させた｡

SK-1,SK-2は 18日間 SK-3は 28日間醗酵させた後,淳引し (12月18日),メタカリを追加 (SO皇

150ppm〕し,50の冷却室に移し約 10日間放置した後,再び淳引して醗酵室に戻した｡SK-1-3

には皮膜を移植してないので現在までまだ産膜していない｡
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第 3表 仕込琴丘及び除蜜剤の添加 (Koshu)

Table3. DeacidificationandPreparationoftheMusts
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果 汁 区 分 除 散 剤
Amountsofjuiceused
KC KF Must K2CO3 CaCO3

穫 膜
DeVel〇pment
offlor
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63 -∫
SK-1 41.5
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3_ 試壌酒の分･折及び覗酒方法

1) 分析方法 ‥試醍酒は丑年6月まで地下醗繋室に貯蔵した後,常法により分析した｡なお前年度

仕込んだもの (SM)で貯蔵中のもの2榎原を分析して比較した｡

第4表 試班したブドウ酒の分析結果 Table4. AnalysesoftheWineobtained

比 重 酒精 エキス 糖分 総敢 韓蒐酸 アルデヒドエステル タンニン

sp.gr. Ale.EX R.S.T.A. V.A. Ald. V.a. T.T.

vol.% g/100ml g/I g/i N･KMnO4mL/l
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SD-4 0.9925 12.6

SD-5 0.9931 12.3

SK-1 0.9980 14.2

SK-2 1.0019 13.2

Sl{-3 1.0196 11.7

ll.6 1.0 0.23 0.26 22 2.89

ll.4 0.5 0.14 0.19 21 2.91

ll.7 1.1 0.18 0.29 21 2.89
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0.29 0.30 11 2.93

0.29 0.28 8 2.98

0.04 0.12 25 3.59

0.05 0.16 24.5 3.30

0.05 0.19 22 3.ll

SM/56 1.0100 14.6 7.5 2.8 11.5 0.5 0.19 0.14 29.5 3.02

SM-51) - 12.8 10.4 - 9.6 - 0.12

☆Forabbreviasionsseepage26.

2) 制海判定方法:研究室の者7名に依頼し,香気を1-3点,味を1-5点として採点 した結

果,味の点数を2倍し香気の点数と合計した絵点数で酒質の優劣を比較判定した (第5表).

4. 結果及び考察

Delawareを原料 としたものでは岡酒の結果, ペクチナ-ゼを添加 したもの (SD-3)

が最も良かったが,その原因はスクラ-ゼによるものがどうか不明である｡しかし澄明慶

はペクチナ-ゼを添加 しないものとの間に差が認められなかったので,混濁の原因はペク

チンによるものではないと考えられる｡渡純によって蛋白態窒素はむしろ減少 してい る

(第1表)から混濁の原因が蛋白質によるものでないことも想像され,ベントナイ Tlによ

っても清澄されないが,別の試料について行なった実験では茸血塩で極めてよく清澄する

ので加熱に伴 うフミン質の他,鉄その他の重金属に起因するものも考えられる｡

清澄剤 として KCP を加えたもの (SD-2)は対照 (SD-1)よりやや澄明になったが,
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_第5表 側層試験成績 Table5. 0rganolepticExamination

種 類
鼻 療 総 点

Nose Taste Totalscore

SD-1 15

SD-2 21
SD-3 13

SD-4 18

SD-5 20

SK-1 17

SK-2 l8

SK-3 15

SM/56 16

SM-51) 15
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吉敷醇が進みすぎ,また産膜も一番多く,そのため酵母臭が強 く香味共に対照よ り劣 った

が,揮発酸は一番少ない｡

原果汁のみを醗酵させたもの (Ds-4=;5)は濃縮果汁添加醸醇のものと比較すると産膜

が盛んで,生成酒は酵母臭が強 く,不快な香味あり,シェl)←酒酵母の産膜が余り多すぎ

ても返って酒質を善するものであることを知った｡また濃縮果汁のみを醗酵させた もの

(SK-1-3)とは原料ブドウ品種や仕込時期も逢い,それらはまだ産膜せずアJL,デヒドの

生成も少ないので比較をすることはできないが,朝酒の成績では浪縮鼻汁添加醗酵のもの

(SD-1-3)が良さ相で,Delawareは Florsherry の原料としても有望であると考え

られる｡

除酸 したもの (SK-1-2)は醗酵を著しく早めるが醗酵が進みすぎたせいか,返って除

酸 しない対照 (SK-3) より酒質が劣るようである｡ SK-3の岡酒成旗の長いのは車酵期

間が永く環糖が多くなっているためのようである｡従ってこのような賂合除酸は醗酵後 1

カ年位経過してから実施するのが良いように思われる｡また除酸剤として炭酸カリを使用

すると炭酸石灰より幾分 pH の上昇が大きいようであるが,特に除酸の結果が良い とも

いえない｡

第4=表中,SM/56は前年度仕込,貯蔵中ブランデーを加え補強したもので,SM-5は

シェリー酒酵母の沈澱を液の上,容器の空間に懸垂して醗酵させ1),その後櫓貯蔵したも

のであるが,いずれも香味は1カ年の貯蔵で改良され,特に SM-5は供試品中,香味共

最も良くなっていた｡

要 旨

1) 果汁を全部または一部直火で浪縮 し,これに石否を加えシェリー酒酵母により醗酵

させた後,産膜させ Florsherry を試敵した｡

2) 貯蔵期間が短かいので今後の熟成状態をみなければならないが甲州種 と同様 De-

1awareも Florsherryの敬治に使用できる｡



てこtL

小原,楠田,野 村々,丸山
39

3) 清澄剤や除酸剤の使用洗その他についてはなお検討する必要がある0

4) シエリー酒酵母の産膜も余 り多すぎては遁-て酒質を害するo

終｡に術 数を賜った東京大学坂口謹一郎教掛こ惑乱 ,なお本案験に要した経楽の一部は株式会

社明治屋三餅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o
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