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デザー トワインの試醸成歳

(第9報)ブ ドウ酒の加熱処理によるポー ト･タイプ

甘味酒の製造

村木弘行,四条徳崇,大塚謙一,望月玲子

(昭和 32年10月9日受理)

ReportontheExperimentalProduction of

DesseTtWines

Part9. ThermalTreatmentin Production ofa Tawny

Port-typeSweetWine

ByHiroyukiMURAKI,-NoritakaSHIJO,Ken-ichiOTSUKA,
andReikoMocHIZUKI

Superiordessertwiれeswereproducedfrom fortifiedredtable

winesofsixgrapevarietiesbyathermaltreatment(600,60days),

MuscatBailey A,and Adirondacgavethebestresultsintaste

testing.ThesegrapevarietiesarewidelycultivatedinYamanashi

Perfecture. Some resultswereobtained aboutthechangesof

commonconstituentsandultravioletabsorptionspectraofthewines

causedbythethermaltreatment.

緒 ロ

ブ ドウ酒に加熱処理を加えてデザー トワインを作 り,あるいはヂザ-トワインの熟成に

加熱処理を利用しようとする試みは,すでに工業的にも実験的にも幾かの例があり,それ

ぞれ好結果が得られている｡たとえば Bakingによる Californiasherryの製造は,工

業的にも成功 している最も代表的な例であり, また GERASIMOVl)は補強 したブ ドウ酒

を種々の酸素量に於て,700で60日間,及び 40-4=30で10日及び 30日間,加熱処理 し

てヂザ- トワインの製造を試みてお り,DEIBNER2) は甘 口ブ ドウ酒を空気を遮断 して 40

-450に21日間加熱 し, その熟成効果を確かめている｡ 思 うに酸素 と熱 とはブ ドウの熟

成に最大の主要因子 となるものであって,これを適当に組合わせた処理によって,短時間

で古い酒に似た香味が得られるからであるoただしこの種の処理によって附与される香味

は,いわゆる Rancioflavor乃至 Over-agedodorに類するものであり,また色調の暗

色化を伴 うため,テーブルワインとしては必ずしも望ましいものでなく,主 としてデザー

トワインの製造に利用されるのである｡
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42 村木,四条,大塚,望月

当研究所に於ても,さきに大塚ら8)が日本の栽樗ブ ドウから加熱処理によってどのよう

な製品が得られるかを問題とし,白ブ ドウ酒から Bakingによって Califomi asherryの

製造を試みて好結果を得ているoさらに今回は赤ブ ドウ酒を原料 として同様の処理を加え

ることにより,ポー ト タイプの甘味酒の製造を試みて,予想以上の成績を得ることが出

来たので,ここにその結果を報告する｡

武 儀 方 港

1. 原料 下プウ酒

品種別試験の意味をふ くめて, Tablelに示す 6品種の赤ブ ドウ酒を原料 とした｡い

ずれも常港によって醸造されたもので,当研究所の読破品である｡

Table1. FortificationoftheTableW'ineslユSed

Wine AmountofBrandy AmountofSO』used
-.ll.･.-■-一一--一一一一一一一一一一一一一一---I

Grape Vintage added fortheVinification

AD

鮎

BQ

c

M

MT⊥

Adirondac

MuscatBaileyA 195

6

5

4

6

4

5

95

95

95

95

95

95

1

1

1

1

1

1

BlackQueen

CoIICOrd

Merlot

Mills

仰

-0

-0

-5

40
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P･P･m

100

O

100

200

2. 補 強

日本の現行酒税法ではポー トのアJL,コ-ル分は 170以下 とされているので,Table1

に示 した通 り原酒のアJL,コ-ル分が約 16-170となるようにブランデーを加え て補 強 し

た｡補強後の原酒の分析値を Table2に示すO分析はすべて骨法によったOタンニン及

び色素物質は RIBEREAU-GAYON 湊 4)により,また色度は2倍に稀釈 してテン Tlメーター

で 0.5cm の Cellを用いて測定 した｡また補強に用いたブランデーは,カ ップ式のプl/

一 十塔 (8段) をもつ井溜横で慕溜 したもので,椅話は行われてい な い｡ そ の 組成 は

Table2に閑記 した通 りである｡

3. 加 熱 処 理

加熱は発に大儀ら3)が白ブ ドウ酒を Baking した時の方漠に準 じて行 った｡2g容の瓶

に 1.81の補強原酒を入れ,醗酵栓を関 して湯浴で加熱 した｡処理温度は約 600,期間は

60日間である｡ただし夜間は熱源を止めて放置 したから,加熱 と冷却 とを繰返 した わ け

で,期間 60日といっても加熱延時間は約 400時間である｡

4. 調 味

加熱処理を終 ってから, 静置して淳の沈降を待ち,上澄液に10%の庶糖を加えて甘味

酒 とする｡
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Table2. AnalysisoftheFortifiedWinesandBrandyused
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AIc.Aid. T.A. V.A. V.E. R,S. T+C.M.a)
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X-Forotherabbreviationsseepユge26.

結果及び考察

1.
製品の鞘酒結果

各品種の製品について,
当研究所員9名で明酒を行った結果を綜合してTable3に示

す○
製品はいずれも暗色化して赤褐色を呈し,
Rancioflavorに似た香が強く感じられ,
そ

のためきわめて長い貯蔵を経た酒のような感じを与え,一
般に非常に好評であっ
た｡

品種としては,
すぐれた転達用品種とされているMerlotが最下位を占め,
Adirondac

やConcordのようなIabrusca系のブドウの方が好結果を得ていることが特に注目され

る｡いうまでもなく製品の
良否は原料ブドウの出来具合,
原酒の出来具合によって
大いに

左右されるから,こ
の結果だけから直ちに結論を導くことは早計であるが,
狐臭のあるブ

ドウでも加熱処理によって
その香を大いに改良することが出来るのは確かなようであるo

このことはDelawareなどの白ブドウ酒については,
すでに認められていることである

が
,
本実験によ
っ
てConcordやAdirondacなどの赤ブドウ酒についても全く同様であ

ることが示されたわけであるo
Merlotの例酒成績が不良であっ
たのは,
香がとぼしく,こ
れという特徴がなかっ
たた

めであり
,
Adirondacが艮かっ
たのは特徴的な強い香が感じられたことが原因と思われ

るoこの点では,
Millsは原酒の香とは異なるが全く独特の高い香を持ち,
香の点では群

をぬいて良い成績であっ
た｡またコクの点でも
Millsが衆もゆたかであっ
た｡しかし
使

用原酒のタンニン畳がきわめて多く,
その強い渋味が製品に獲ってい
たためと,
まだ酒質

に荒さとアンバランスとが感じられたために,
綜合評価ではやや劣
っ
た結果になっ
てい

る｡今
後の貯蔵によって
酒質が調黙されて来れば,
恐らく最高の成績をあげるのではない

かと思われる｡
Concordに対する評価は非常に区々で,
9名の審査者中5名が最高点を

与え
,
3名が最低点を与えているoこれは
Concordの製品の香が特徴的であって,
これ

に対する好みが人によって
極端にちがうことを示すのであろう｡MlユSCat
BaileyAはと
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44 村木,四条,大塚,望月

りたてて欠点もなく,香もゆたかで真の本格ポー トに最引以ていたため例酒成績がきわめ

て良 くなっている｡

Table3. TasteTestingofthesweetWi血esObtained

Scoreofthetest

A B C D E F G H K Total
Ranking Remarks

2

1

2

3

2

2

2

1

f⊥
3

2

2

1

1

2

3

3

2

AD

BA

蛸

c

M

MI

1 2 1 1 2 1 13 l characteristicmadeirized
odor

2

2

1

3

3

1

2

1

2

1

3

3

1

3

1

1

1

1

2

1

1 2

2

2

3

2

1

1

2

2

13

16

16

22

14

1 mostresembletotawny
port

3

3 characteristicmadeirized
odor

4 faintodor

2 characteristicvarietalodor,
astringent,richinbody

2. 加熱による成分変化

1) 官能的性質の変化過程 :加熱をはじめてから7日から10日位で香が変化 しはじめ,

マディラ酒楼の香を感 じるようになる｡この変化は加熱日数 と共に大きくなるが,30日日

には限度に近ずき,それ以後はあまり変化 しない｡

色調は香より少 しお くれて変化 しは じめ,15日目から30日目にかけて最も大 き く変 化

し,赤味を失 って褐色化 して来る｡同時に著 しい混濁を生ずるが,この混濁は処理がすん

でから静置 しておけば樺として沈降する｡

これらの変化に しても,また次に述べる分析結果 も,最も著 しい変化はすべて30日目三吉

でに,おそくとも45日目までに起 ってお り,それ以後は大きな変化は見られない｡したが

って処理に要する期間 としては,45日あるいは最少30日間で十分であって,6()日の加熱は

不必要のように思われるo試みに MuscatBaileyA について30日加熱のもと60日の加

熱のものとを,同じように調味 して製品化 し,岡酒に供 したところ,その評価は全 く同 じ

であった.ただし加熱期間の長短は他の加熱条件によって影響されることはい うまでもな

いから,すべての場合について30日から45日で十分であるとはいえないが,ある限度以上

の加熱は無益である｡

2) 主な成分の含丑変化 :60日間の加熱を終って清澄 した製品について分析を行 った結

果を Table5に示 した｡この結果を原酒の分析値 (Table2) と対比 して見ると,比鮫

的顕著な変化を示すのは,アルデヒド,揮発性エステTL/,タンニン及び色素物質,色調で

ある｡Tabie4には,これらの変化の大きい成分について,加熱処ラ真申に数回試料の採取

を行って経過的に測定 した結果を示す｡

アルデヒド畳は45日目まで加熱日数 と共に著 しく増加する｡増加量の最も大きいのは15

日目から30日P,あるいは30日目から45日目の間である｡47)ロをすぎると増加が停止する

ものや,かえって減少を示すものが現われる｡この結果 と大塚ら3)によって白ブ ドウ酒に

ついて得られた結果 とを比較すると,変化の経過,大きさに多少の相違があり,赤ブ ドウ

酒の方がはるかに顕著な変化を示 している｡
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Table4. ChangesintheConcentrationofAldenhyde,Volatile

Esters,Tamin,ColoringMatterandColor,afterBaking

45

WineBakedfor Ald. Ⅴ.E. T+C.M.
Color

R Y B
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M

帆
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53 0.31

100 0.30

4

2

4

4

1

63 0.48

0.55

0.30

0.31

0.36

0.52

0.58

0.62

0.24

0.31
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0.18

4

6

2
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1

6

2

6

5
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6

7
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4

0

1
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1

A
ユ
8

1

4

7

8

3

5

9

1

1

2

2

1

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0
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一
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6

0
･
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0
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2

1
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･
3

0
･
2

6
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0

6

1

6

1

7

5

5

6

5

1

9

3

1

5

0

4

5

5

6

7

7

A
▲
3

3

A
▲
4

4

4

4

4

5

5

6

1

1

5

2

1

5

2

1

5

7

A
▲
6

3

3

7

8

4

3

7

6

2

2

2

8

5

A
ユ
3

2

2

2

2

2

3

2

2

3

5

5

0

4

0

0

9

5

0

4

9

7

0

0

7

6

2

0

9

1

8

5

5

1

6

5

7

6

4

5

4

4

7

4
一
.4

3

7

5

～

,

〃

o

o

o

1

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

2

1

1

%ForabbreviationsseeTable2.

揮発性エステ7L,は白ブ ドウ酒の場合と同様に,いずれも30日あるいは45日目までは増加

し,以後は増加停止,あるいはかえって減少の値向を示す｡

タンニン及び色素物質は加熱によって著 しい減少を示す｡これはこれらの物質の一部が

処理中に酸化されて不溶性に変化 し,淳となって除かれるためと思われる｡この減少は多

くの場合15日目から30日目の間に於て最も大きい｡そして原酒のタンニン量が多いものは

減少量も多 く,60日目には Mills以外の5品種ではすべて 0.4g/‖村近に集中して, 比

較的近い値 となっている｡

色度の変化 としては,一般に赤色部が減少して黄色部が増大する債向が認められる｡た

だし加熱が45日をすぎると黄色部もやや減少を示す｡この憤向は原酒に著 しい褐変が起っ

ていることを示すものであって,ブ ドウ酒に対●する加熱処理が褐変を助長することは,す

でに広 く認められていることである｡テーブルワインについては一般に輝やかしい赤色の

色調が好まれるため,このような褐変は必ずしも望ましいものではない｡赤ブ ドウ酒に対■

する加熱処理が今までに殆んど例がないのは,これを恐れたためと思われる｡しか しポー

トのような長年月の貯蔵を行 う酒については,暗色化 している方がむしろ普通であって,

したがって本試蔭の目的としているポー ト･タイ70の甘味酒 としては,暗色化は決 して恐
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れる必要がないのである｡色度変化について,比較的特色があると思われるは Condord

及び Millsである｡Concordは赤色部の減少が他の品種ほど顕著でない｡また Millsは

黄色部の著 しい増大 と共に赤色部もやや増大 している点に特色がある｡

その他,アルコール,総酸,揮発酸,還元糖も一粒に減少しているものが多い｡アルコ

ールの減少は加熱中の蒸発損失の他に,酸化などの原因が考えられ,稔酸の減少は有機酸

の酸化分解の結果 と思われる｡揮発酸は丑の多いものほど減少も著 しい傾向があるが,こ

れはエステル化が主原因をなすものであろうo

Table5. AnalysisoftheDessertVITinesObtained

(Afterbakedfor60days,beforesweetening)

wine AIc･ Ald･ T･A･V･AIV･E･R･S･T+C･M･ R YColorB W PH

vol.% mg/i g/l

AD 15.3 130 6.0 0.59

BA 15.0 113 6.4 1.00

BQ 15.6 188 9.8 0.49

C 15.5 110 6.2 1.02

M 15.3 93 6.3 0.62

MI 16.3 91 5.7 0.42
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1
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詑
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0

0
.
0

0

0

0

☆ForabbreviationsseeTable2.

3) 近紫外部吸光曲線の変化 :タンニン物質や色度の変化とも関連する問題 と して,

240-350m〃′の近紫外部吸光曲線が加熱によってどのように変化するかを追跡 した｡ 測

定は島津分光光度計 QB-50型, 光電子逓倍管一.1P28三により, 1cm の Cellを用いて

50倍稀釈で行った｡結果を Fig.1示すo

BERG5) は白ブドウ酒の褐変に関する研究の中で,種々の品種の白ブドウ酒の近紫外部

吸光曲線を測定 して,これとフユノール性物質(タンニン)の含量との園係を検討 し,また

このブドウ酒を加熱褐変させて褐変と吸光曲線 との囲係を推論 している｡しかし赤ブ ドウ

酒に関してはこの種の研究の行われた例は殆んど知られていないoBERG5)の鯨異では,

白ブ ドウ酒の吸光曲線は,265m〃′附近に吸光係数の極大または極小があり (極大をとる

場合は 250m〝 前後に極小点がある), また 320m〃.間近に他の極大点を持つことが 多

い｡本実験の結果ではこれと多少ちがった曲線が得られ, 6品種 とも 265m/L附近で吸

光係数の極小を示 しており,280-290mFLの間に極大があらわれている.また 320-325

m/▲附近の極大点については白ブドウ酒 と同様で,吸光曲線に肩を生 じてい る ものが多

い｡Adirondacのみはその他に 310m〃′附近にもう一つの極大点が見出されている｡

加熱による吸光曲線の変化 としては,BERG5'によれば 240-297m/上の間では吸光係

数が増加し,298-340m〃′では増大,減少, 無変化のどの場合も見られるとされ て い

る｡本実験の結果からみると, 280-290m/Aの極大値より長波長の部分では加熱よって

吸光係数が減少し,しかも 310m/A,320m/▲附近の極大点が消失 して,曲線がなだらか

になる傾向があるように思われるo短波長の部分では変化はまちまちで,吸光係数が増大
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Fig.1.mtravioletAbsortionSpectraoftheBakedWines･

A,beforebaking; B,C,afterbakedfor30and60daysrespectively･

｢る場合,減少する場合,加熱30日で増大 して60日で減少する場合など,種々の場合があ

ク,この点から幾つかの変化型を想定 して分類を行 うことも可能かも知れないoLかしい

fれにしても,これだけの実験結果から早急に結論を出すことは困難であって,今後に於

ナるこの種のデータの集積をまつことが必要であろうo吸光曲線の変化 と,他の成分変化

との関連についても,別に精査を要すると思われるo
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要 約

品種別に製造された6種類の赤ブ ドウ酒を原料 とし,これに 60060日間の加熱処理を

加え,処理が終 ってから蕉糖で調味する方法によって,ポー ト･タイプの甘味酒の製造を

試みた｡この方法によって,非常に古い酒に似た香味,色調を与えることが出来,すくやれ

た製品が得 られた｡原料ブ ドウ品種 としては MlユSCatBaileyA,Adirondacのような,

栽増量の多いものが好結果 を与えていることが注 目される｡また各品種について,加熱に

よる各種成分,及び近紫外部吸光曲線の変化を検討 し,若干の結果を得た｡

終りに御指導並びに本稿の御校閲を戴いた当研究所の多田靖次,小原巌両教授に厚く御礼申上げま

す.なお,研究費の一部を明治屋三昧会及び太平療造株式会社から御甚助戴いたことを記して深謝の

意を表します｡
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