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異種酵母の混 用によるプ ド■り酒の壊道議鹸

大塚謙十 村木弘行,四条徳崇/増田博,多田靖次

(昭和 33年 9月 30日受理)

UseofComplex YeastCulturesinWhiteWine-Making

ByKen-ich10TSUKA,HiroyukiMURAKI,NoritakaSHIJO,

HirosbiMASUDA,andSeijiTADA

緒 ロ

＼
元来,わが国の自 ブ ドウ酒はいわゆる≪コク味>,が不足 しているといわれている.この

ことについてはいろいろの原因が考えられるが,はっきり究明されていない｡これを酵母

の面からみると,従来わが国では SacchwomycescerevisiaeOC-2が多･く用いられてきて

お り,この酵母は発酵力旺盛で安全性か高いが,酒質が単調になるきらいがある｡そこで

著者らは PASIEUR 以来雑菌酵母 として認められてきた Kloeckera および Torulopsis

を特に混用して,これらの酵母による酒質の複雑化を図ふてみた.

欧米でもこの種の研究は 1953年琴より清発になったようで,特に ソ連の研究報告が目

につく.すなわち KIR,YALOVA('53)1)ぉよLび SHK-LYAR('53)2) は .)ンゴ鼻汁で Sac-

chromycesellibsoideusおよび ToruloPsisの混合培養が酒質を向上せしめる こ とを認

め,,混合培養における aerationの効果にも注目している.混合比率は 1･%が最もよい結

果を与えている3)oScHULLE('53)4)は Zygosaccharomyces(Z)の添加を行い,Sacch.

ellibsoideus(S)との比率が S/Z-4/1または 3/2の時が発酵率が高 くなったと報･じてお

り,また,ZuBKOVA('54)5),RANKINE('54)6)らほブ ドウ酒酵母を数株混合して発酵さ

せ,単独のものより好結果をえている｡ CANTARELLI('55)7)は Hanseniasbwaおよび

Kloeckera の影響をいろいろの角度から詳細に検討している0

著者らは Delaware果汁を用いて KloeckTlaaPicwlala一七-Sacck.cerevisiae(Cruess

66), ToruloPsisと Cruess66との組合せで混合培養 した結果, その効果が認められた

のでちこに報告する｡

仕 込 試 験

1. 供 試 料

1) 酒母 として用いた酵母は次の3株である｡

C-66-はブ ドウ酒酵母 としてふつ うに用いられる菌株であ り,･a-1,T-1は本研究所で

分散 されたもので,野生酵母 として典型的とみなされる菌株である｡
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TABLE I供試酵母 StrainNameandOriginoftheCulturesUsed

StralnNo Name Orlgln

C-66 f-a77cEFa:X)y*ces.cerevisiaeHans9nGr･Ⅲ W" GoTO&YoKOTSUKA8)

a-1 falnoEcekeradpiculata(定eeヲsemend･Klocker) OHARA&N｡N｡MURA",lO)

T-1 F.Tdu禁 isbacilEaris(KroemerelKrumbholz) OHARA&N｡N｡MURA9,.10)

-r'･-
･originallyderivedfrom･E.M.MRAIK (Univ.of'talifornia)toFAT(Facultyof

Agriculture,Univ.ofTokyo)asCruess66.

く'

2) 原料ブ ドウ=県としてほ山梨県勝沼町岩崎産の Delaware を用い, 採取してから1

硬室温に放置したものを供試した｡熱度は大略良好で病中害も少なかった｡常法による果

汁分析結果は次の通 りである｡

稔 酸 (Totalacidsastartaric)･--7.44g/～

揮 発 酸 (Volatileacidsasacetic) -･0.33(,

糖 度'(Sugarsbyrefractbmeter) ･･20.0,0∠

2. 仕 込 方 津

1) 果汁採硬 :原料ブ 15ウ具 620kg(165貫)を除梗破砕機で破砕 し, 黒檀 10.5kg

(2･8貫-)を除き,自然流下によって臭汁 2551(1,415合)をえた｡これを TABLEⅡ に示

す ように区分した｡亜硫酸は全 く使用せず,発酵容器はホウロウのバットを用いた.

TABLEⅡ 仕込方法 VinificationPractices

区 分 果 汁 酒_母 補 糖

Sign Freshjuice常 Starter Sugaradded

C-66 a-1 T-1

C
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1
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1

1

1

1

*Freerunjuice.

2)酒母添加 :別にあらかじめ pelawareブ ドウの殺菌果汁を準備しておき,使用酵母

の各棟を別々に斜面培養から】100mlの果汁に凝種して 30oCで3日間培養し,次にこれ
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を 11に拡大して再び 30oCで 3日間培養 したものを酒母として使用した.各区に対する

添加量は3%とし,その内暮夜 TABLEIIに示す通 りで, 酵毎晩再転たちいてはそれぞ

れ 1=2および 1:5の2種の容量比を試験した｡

また酵母混用の場合には,Kl.abiculata(a-1),T.bacillaris(T-1) の酒母のみを果

す ∴ 二 二 ∴ 二 -二 二 一テ∴ --二∴ 一 ∴ 丁∵∴ _-

てしまうことを防ぎ,ある程度の発育増殖を確保する意味でとったものである｡

3) 補糖 ‥酒母添加の翌日に TABLEⅡのように精製白糖を加えて補糖した｡この補糖

量は帝母の量および補蛎による液量の増加をもふくめて計算し補糖後 の糖 濃 度 が 23g/ヽ

100mlとなるようにしたものであるO

4) 発酵および淳引き :発酵は地下室 (室温 20-25oC)で行い,主発酵はいずれも約

8日間ゼ終了した.発酵状態その他に関して掛 こ差異は認められなかったO発酵終了後 4

日目に第一次,それから更に40-日後に第=次の淳引きを行い,上澄液をビンに移して貯蔵

した｡

結果および考察

1. 試醸酒の分析結果

発酵が終了して清澄した直後の分析結果を TABLEⅢ に示す｡ 分析方法はすべて常法

に従った｡また主要な成分については15カ月のビン貯蔵後の分析結果をも併記した｡

ブ ドウ酒の品質と関連して特に注目されるのは揮発酸およは揮発性エステルの量であっ

て,Sacch.cerevisiae(C-66)単用区 (C)が最も生成量が少なく,Kl.apicu'lata(a-1),

T.bacillaris(T-1)を用いた区は多い｡ 特に T-1を加えた区は要明な増加を示す. し

かも a-1,T-1を単用した区 (a-A,T-A)よりも CJ66と混用した区 (a-B,a-C,T-B,

T-C)が著しく大きな生成量を示している｡対照としての自然発酵区 (N)がこれらの中

間に相当する値を示していることから考えて,こ にゝ現らわれた差は明らかに添加酒母の

影響と考えてよいであろうが,この結果から,これらの酵母を混用することにより単用の

場合とは異なったある種の jointaction が現われるのではないかとい うことが想像され

る. SAENKO('46)ll)は少量の Kl.apiculataの存在により Sacch.ellipsoideusの生

長が刺戟されるとのべているOこの実験では逆に Sacch.cerevisiaeが Kl.abiculataお

よび T.bacillarisの種発酸生成を刺戟したような結果になっている｡

アルデヒドは Sacch.ceyevisiae単用区が最も多く,Kl.apiculaiaまたは T.bacillaris

を加えた区,癖にそれぞれの単用区は生成量が少ない｡CANTARELLI('55)7)はKloeckera

および Hanseniasboraに属する数種甲 apiculateyeastを用いて,種発酸の生成の多い

こと,および Kloeckeraは ellipticyeast よりアルデヒドの生成量の少ないことを認め

ているが,本実験の結果もこれと一致している｡

不種発酸については Sacch.cerevisiaeを加えた区 (C,a-B,a-C,T-B,T-C)は少なく,

これを加えない区 (a-A,T-A,N)は多くなっている. 恐らくは 1)-/ゴ酸の分解に関する

差ではないかと思われる｡

15カ月のビン貯蔵の後では,輝発酸およびアルデヒドの減少,揮発性エステルの増加が
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,TABLEⅢ 新酒の分析結果 Apalys.isoftheWinesObtained

区分 ピン貯蔵 雌 三:こコ エキス 遠元糖 終 酸.揮 発酸 不揮 発酸 讐 是 讐 言).ヒダ

winePto.t,t悪さ Sp･.g r･･A Ic･ Ex･:R･S･a) T･A･b) V･A･C,F･A‥d, V･E.e)Aid..f)

Mbnih trot.形

∴ 〈

A

B

l

一

a

a

c

A

B

C

｢

,t

し

､一

a

T

T

T

i

∫
し

く

i

く

i

･ (

0 0.9931 12.72 2.45 2.9 753 040 703

15 7.88 0̀.28 7.53

0 0.9940 10.92 2.17 7.0 8.33 10.52 7.68

15 8.39 0.39 7.90

0 0.9948 ll.72 2.61 9.5 8.03 0.73 7112

15 -7.93 ■0.60 7.18

0 0.9945 9.24 1.81 7.0 7.67 0.71 6.78

15 7.96 0.53L 7.30

0 0.9931 10.96 1.97 4.7 8.61 0.75 7.67

15 7.45 0.58 6.72

0･0.9940 10.84 2.17 16.5 7.72 0.78 6.74

15 7.32 0,53 6.66

0 0.9953,ll.72 2.74 12.4 7.80 0.87 6.71

15 7.92 0.58 7.19

0 0.9946 13.08 2.94 7.2 8.40 P.61 7.64

15 7.93 0.53 7.27

mg/i_'
巳====⊇6≡≡≡≡■
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a)Reducingsugarsasglucose ;b)Totalacidsastaltaric;C)Volatileacidasacetic;

d)Fixedacidastartaric'･e)VolatileestersLaSethylacetate;f)Aldehydeasacetalddhyde_

一認められたが,不揮発酸についてのみは増加ん′た区も-減少した区もあって,一定の傾向を

示 していない｡

2. 試醸酒の利き酒結果

分析 と同時に利き酒も試みたが,発酵終了直後の新酒については酒質がいずれも荒 く,

香味の差を明確に判定することが困難であった｡15カ月の貯蔵によって調熟 した後の利き

TABLEⅣ 試醸酒の利き酒結果 ResultsofTasteTesting

清澄変 評 言
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滴においてほ TABLEⅣ に示す通 りの結果が得られた｡scoreは綜合点が最高 1,最低 3

として研究所員6名で採点した合計点である占

この利き酒の結果では,酒母 として Sacch.cbrevisiaeを単月 したものは成棒が悪 く,-

Kl.aPiculaia と T.bacillaris-を混用Jしたものの方がすぐれている｡ 供 試 した Kl.

apiculataLと T.bacillarisとの比較では前者の方がよく, 酒母混合比としては Sacch.

cerevisiaeの2に対 して1の割合のものがよい結果であった｡

3. 論 議

SAENKOll) は Kl.aPiculata:Sacch.elliPsoideus.の比を 1:1から 1:40まで種々

に変えて試験した結果 1:10の時に最良あーブ ドウ酒が得られたとし七いる0本試験の結

果では Kl･al･iculaia:Sacch･cerevisib,eが 1:2のものが最も好成績であって,この混

合比は SAENKOの結果に比べて Kl.al)iculate の比率がや 高ゝいように思われるが,こ

の相違は原料ブ ドウ果,使用酵母株の相違などにもとず くものとも考えられる｡しかしい

ずれにしても問題やミ香味の長不良とい うデ リケートな問題だけに,今回のみの実験結果か

ら早急には判定を下 し難 く,さらに数次の試験とその結果の統計的処理をまって適当な混

用比を決定すべきものと思われるO特に使用酵母株の選択,また酒母添加時における各酵

母の生菌数の比率およびそれがブ ドウ具の自然酵母群 と共にどのように消長するかの動態

など,多くの残された問題の究明が必要であろう｡i/かし少なくとも今回の試験によって

従来のような単一酒母を用いた場合よりも混合酒母を用いた方が酒質の向上すさ見込みの

あることは明らかにされたものと考える｡

要 約

Sacch･cereuisiae,Kl･a_ticulaiaおよび T･bacillarisの3種の酵母を, それぞれ単

独におよび2種ずつ混合して酒母 とLr自ブ ドウ酒の仕込試験を行ったOその結果Sacch.

cereuisiae単用 よりや,他の酵母,励 こKl･aPiculata､を混用 したブ ドウ酒の方やミよい利

き酒結果を与え,酵母混用によってブ ドウ酒の酒質を向上させることができJる可能性が示

された｡試醸酒の分析結果からは,Kl.abiculata,T.bacillarisは韓発酸, 埠発性エス

テルを増加させるが,特に Sacch.cerevisiae と混用した場合にその増加が著るしいこ

と,アルデヒドの生成量は Sacch･cerevisiaeより少額し､ことなどが認められた｡

終りに酵母株を分譲され,また種 御々助言を戴いた本研究所の小原巌教授に御礼申上げると共に,

利き酒に協力された研究所の諸兄にも深謝の意を表します｡
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