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ブドウ糖による甘味果実酒の調嘩革験
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UseofGlucoseforSweetWineAdulterationinPlaceofSucrose

ByHiroyukiMU,AXI,NoritakaSHIJO,aridSeijiTADA
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最近,澱粉の新らしい利用面を開拓する意味から,澱粉の糖化による結晶ブドウ糖の生

産が盛んとなり,これを種}Cの食品に利用してその食品価値を高かめると共に,ブドウ糖

の消費面を拓大することが期待されている｡ブドウ酒醸造工業においても,原料ブドウ果

汁の糖分を増補してアルコール生成量を高かめる･目的では,すでに相当量のブドウ糖が従

来の庶糖に代わって実際に使用されるよう'になってきたが,著者らは今回,ブドウ酒工業

における他の利用面として,甘味果実酒の調味に対するブドウ糖の利用を企図した.

現在,日本で製造されている甘味果実酒は約 13万石といわれるが,その大部分は,本

格ポ-T･などのようにブートウ巣の残糖分を利用して天然の甘味を持たせたものではなく,

甘味のない果実酒を原料とし,これにアルコール,水,糖類,香味料,色素などを混和し

て噂唾と共に甘く調味した,いわば混成酒である｡したがってこのための甘味料として相

当量の糖が消費されているわけで,ここにブドウ糖の進出できる余地が相当あるのではな

いかと考えられるQま.たジュ-スなどの調味については,すでに結晶ブドウ糖の利用が研

究されて成果が認められているL)こ上から考えて,これをブドウ酒に適用することも十分

の可能性を期待できると鳳 う｡

これまでにもブドウ糖の温和な甘味を酒類の調味K利用し,またデキス')ン含量の多い

ブドウ糖によって酒類に適当な粘度とコクとを与えることは古くから試衣られ,日本酒は

いうまでもなく,果実酒についても時として用いられていることではあるが,ブドウ糖と

庶糖との混合比率や∴その効果についで系統的に検討を試みた例はあまりなく,また最近

のブドウ糖製造技術の進歩,特に結晶ブドウ糖のような新らしい問題が起ってきた現在,

あらためてその利用性を検討する必要があろう｡

著者らは約2倍に増醸した白ブドウ酒を原料とし,ブドウ糖2種と蕉糖とによる調味試

験を行なったので,その結果を報告する｡

供 試 料

1; 供試原酒

甲州種ブドウ具を原料として昭和32年度 (1957)に次のように製造した.

原料ブドウ具 94･3kgを除梗破砕機にかけ,具梗 4.5kgを除くと共に,So空100ppm
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(メダカ.)を使用)を加えっっ破砕 し,酒母 (OC-2)1% を加えて立桶で2日間皮発酵

させた後,圧搾して搾汁 66.4gをえた｡これを 108g容の木樽に移し,発酵管を付して

さらに発酵を続けさせた｡約 5日後に主発酵が終了したので SO2100ppm を追加して加

え,さらに10日後に淳引きを行って≠澄液 601をえた｡これに 96077レコール13･24l,

汲水 24.0gを加えて,補強と共に増醸して供試料とした｡原酒の分析結果を第 1表に示

す｡

第1表 供託原酒の分析

比 重 三㍍コ エキス 総酸 揮発酸 讐具 賢 還元糖 pH 言芋デ 完 ゼ

VoE.% g/i a/100mE mg/i g/i

原 酒 - 8,9 - 8.55 1.10 - 0.20 3.23 - -

添加アルコ-ル 0.812r95.9 - 0.02 - 0.07 - - 3 0.03

補 強 酒 0.9825 19.2 1.424.84 0.37 0.24 0,07 3.39 - -

2. 調味用糖類

無糖としては甘薦からの精製白糖を用いた｡ブ ドウ糖としてほ第2表に示す2種のもの

を供試 した｡いずれも昭和産兼敏KKのものである｡.

第2表 使用ブドウ糖の分析値
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試験方法お よび結果

試験-1:ブ ドウ糖の甘味慶試験

ブ ドウ酒の調味に用いた場合,庶糖に比べて7-:ドゥ糖がどの位の甘味慶を示すかを判定

するた軌 供試原酒に､13g/100mlの薦糖を溶解させたものを対照とし,ブ ドウ糖の次

の濃度の中から対照と同じ甘さのものを感能判定によって検索した

. 結晶ブ ドウ糖 t(A) 16,18,20,22,24,26,28 g/100ml

酒造用ブ ドウ糖 (B) 23,25,27,29,31,33,35 〝

た ゞしこの漉慶は,調味酒 100ml中のブ ドウ糖のg数 (水分,デキストl)ンをふくむ)

であって,原酒 100mlに加えた g数ではない√(この場合には糖の溶解によって調味酒

は100ml以上に増容する)oまた感能判定は以下の試験をも通 じて当研究所員5名による

ものである.この結見 各ブ ドウ糖が対照と同じ甘さにな右濃度,およびそれから計算し

た甘味慶 (無糖を 1.00とする)は第3表のようであったoJ･

ll-･p･;I1.-----1､1-:-･
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第3表 使用ブドウ糖の分析及びその甘味変
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結 晶ブ ドウ糖 酒造用 ブ ドウ糖
､㌢ (A) (A)

庶糖 13g/100miと同甘味となる濃度 (a/mi)- 22-24

直接還元糖のみについての甘味度 (庶糖を 1.00とす)･･ 0,60-0.65

全体としての甘味度 (庶糖を 1.00とす) 0.54-0.59

27～29

0.65-0.7C1

0.45-0.48

直接還元糖のみについて計算すると酒造用ブドウ糖の方が大きな甘味慶を示しているが

これはデキスll1)ンその他の成分によって酒に粘度と濃厚味が付与され,味に いわ ゆ る

〝重み〝を生じて,これが甘味を補なうためと解される｡一般に同じ程度の甘さではブド

ウ糖の方が味に重みがあり,これが甘味の感じ方に影響をおよぼすように思われ,したが

って純粋な 〝甘さ〝ではなく,-〝味の濃さ〝を比較するならば,各ブドウ糖とも第3表の

同甘味濃度よりも 2-3g/100ml低い汲慶で対照酒に匹敵するものを得 る こ とが で き

る｡

試験-2:同一糖濃度におけるブドウ糖混合試験

前試験の結果,味の重みによって甘さをある程度補い得ることが判ったので,次に仝糖

濃度を同一に固定したま 薦ゝ糖の一部をブ下ウ糖で代替し,甘味がどの程度低下するか,

またその低下を味の重みでどの程度に補えるかを検討した｡

調味に用いた糖の合計量はすべて 13a/100mlとし, その内訳を各ブドウ糖について

無糖(S)/ブドウ糖 (AまたはB)-13/0,ll/2,9/4,7/6,5/8,'3/10,0/13 g/100ml

として,その各 に々ついて甘味および噂好性を感能的に判定した｡

この結果いうまでもなくブドウ糖の比率が増すにつれて甘味は減少するが,この減少は

全般的にそれほど著るしく感じられなかった｡特に各ブドウ糖とも 11/2,9/4の比率a)ち

のは甘味の滅少産が小さく,ll/2のものでは 13/0のものと並列して2点比較を行なって
もほとんど差を霞め難いほどであった. これに対して 7/6以上にブドウ糖が多くなると

甘味の減少が比較的目立って感じられるようになる｡このこと(早,簾糖とブ ドウ糖の混合

物の､甘味は必ずしも甘味慶から計算した通 りになるものでなく･,混合比率によって多少の

差があることを示すものと思われる｡

綜合的な利き酒成縄は,結晶ブドウ糖では,S/A;9/4,酒造用ブドウ糖では S/B:ll/2

のものが最も好成椋であった.この原因は,単にこ?混合比に布ける甘味の強さが嘩好に

適合したとい うことのみではなく,試験-4において記すように,適正比率のブドウ糖混

入によって酒質がや 変ゝ化して噌好性が向上したことも一因と考えてよいであろう｡

試験-3:同一甘味慶におけるブドウ糖混合試験 (その1)

前試験の結果,薦糖とブドウ糖との混合物は必ずしも計算通 りの甘味にならない場合が

あるように思われるので,さらに同一甘味慶の東棟酒とブドウ糖酒を比率を変えて混合し

その甘味慶を検討すると共に,あわせてこの場合のブドウ糖による噂好性の変化 を調 べ

た｡

試験-1の結果から, 対照酒 (薦糖 13g/100ml) と同じ甘さを持つものとして結晶ブ
J･
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ドゥ糖 23a/100ml,酒造用ブドウ糖 28g'/loomlの調味酒を作 り,その各々を対照酒

と第 4表のよう中と, 10/0-0/10の容量比で混合し,混合酒の甘味度および嘩好性を感能

的に判哀したことの場合,混合酒における各糖の濃度は第 4表のようになる｡

第4表 混合試料酒の糖激変

浪合些 (容量) 糖濃乾 糖壊変

対照酒/ブドウ糖酒 No. 蕉糖 ブドウ糖(A)t青十 No. 蕉糖 ブドウ糖(B)計

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

01

一

T

[

t

一

一

l

I

I

t

I

A

A

A

A

A

A

A

A

A

A

A

o

1

2

3

4

5

6

7

8

9

01

/

/

/

/
′
′/

/

/

/
′
/

/

/

0

9
8

7

6

5

4

3

2

1

0

T⊥ 0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

01

r

一

【

一

l

一

一

L

I

l

(

B

B

B

B

B

B

B

B

B

B

B

痢
M

4
･
0

5
･
0

6
･
0

7
･
0

8
･
｡

9
･
O

M

1
･
0

2
･
0

3

0

1

1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

01

]･

〆

0

3

6

9

2

5

8

1

4

7

0

2

4

6

9

11

13

16

18

加

23

0

7

4

1

8

5

2

9

6

3

3

1

0

9

7

6

5

3

2

1

0

g/100mt

0

5

0

5
.
0

5

0

5

0

5

0

3

4

6

7

9

0

2

3

5

6

8

1

1

1

1

ユ,
2

2

2

2

2

2

8

6

4

2

0

8

6

4

2

0

0

.
2

5

8

1

4

6

9

2

5

8

1

1

1

1

2

2

2

0

7

4

1

8

5

2

9

6

3

3

1

0

9

7

6

5

3

2

1

0

1

1

1

この結果,各ブ ドウ糖とも対照酒/ブドウ糖酒-8/2,7/3,6/4のものが甘味がや 強ゝい

ように感 じられ,したがって本試験でも混合酒の甘味は混合比率によって多少兵なり,必

ずしも同じ甘味にならないことが推察された｡たゞし試験-2で甘味の強かった濃度比と比

べると･,本試験ではブドウ鹿の相当多いものも強い甘味を呈していて,必ずしも一撃して

いない｡これは試験-2と本試験との仝糖濃度が異なることによるのか,あるいは感能判定

の誤差か,速断することはできない｡

片山1)によれば,･水溶液については 13% 簾糖液/22%結晶ブドウ糖液-8/2,7/3,6/4,

5/5 の場合に,それぞれ単独のものより甘味が強くなり,またオレンジ ･ジュースについ

ては同じ濃度で 6.5/3.5の容量比のものが甘味が強かったことが認められているが,本試

験の結果も大体これと類似するものである｡

調味酒の噂好性は,結晶ブドウ糖については 6/4,7/3,酒造用ブドウ糖については 8/2

の容量比のものが最も好結果を与えた｡無糖のみを用いた対照酒では,舌に残るような烈

しい甘味はあるが,コク味が少なくて平淡なサッパ リした感じを与え,アルコール臭や酸

味がが目立って感じられる｡ブドウ糖を使用したものは,h甘味の質は強烈ではないが,坐

･体としては重みがあって濃厚な感じを与え,アルコール臭や酸味がカバーされる｡ただし

ブ ドウ糖のあまり多いものは味が過度に濃厚となるため,本試験では上記のそ昆合比のもの

が最も利き酒成績がよく,なっている.

試験二4ミ･=同一甘味慶におけるブ下り糖混管試験 (その2)

甘味が同じである場合にブドウ糖混合が酒質にどのように影響するかほ,前試験におい

IP.
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ても認められたことであるが,さらに重ねて,試験-2において最も利き酒成績のよかった

濃度比の混合酒を試料とし,これと同じ甘味になるように蕉糖のみで調味したものを対照

として,それぞれ2点比較を行ったOすなわち結晶ブドウ糖については試料の糖 濃 度 比

9/4,対照は薦糖 1113g/･100ml･ 酒造用ブドウ糖については試料の糖濃度比 11/2,対照

は薦糖 11.9g/100mlである.

この結果は試験-3においてのべたことを其書きするもので,対照酒は平淡でスッキ')し

ている反面やや荒い酒質を示すのに対し,ブドウ療混合試軸 ま酒質が重 く濃厚で･調熟し

たような丸みを感じさせる｡

このいずれがよいかという事については,噂好の個人差も考えなければならず･パネル

のえらび方も少数の当研究所員のみで昧不満足なものであって･断定を下すことはできな

いが,少なくとも薦糖のみの調味と比べてブドウ糖混合によって酒質を薯るしく悪るくす

ることはないということができる｡

また上記の各試験を通じて,ブドウ糖調味酒の香は無糖の場合とやや異なることが認め

られた｡これはブ ドウ糖の種類によっても多少異なるようであるoしかし不快な香ではな

く,酒質を低下させるものではない｡

結 語

以上の試験結果を綜合して考えると次のように要約することができる.

1) ブ ドウ糖の甘味慶は種頬によって多少の差はあるが,直接還元糖のみについて考え

れば庶糖を 1.00として 0160-0･70の範囲にある｡この差はデキス下1)ンその他の成分

が酒を濃厚な感じのものとし,これが甘味の感じ方に影響するためと思われる｡

2) ブドウ糖を無糖と混合して用いる場合は,混合物の甘味は必ずしも計算通 りになら

ず,混合比率によって甘味を強く感ずる場合と,そうでない場合とがあるように思われる｡

3) 無糖のみで調味した酒は平淡でスッキ1)している反面 酒質が荒いoブ ドウ糖を用

いたものは濃厚な感じで酒質が丸く,アルコール臭や酸味をカバ-する効果があるoしか

しブドウ糖が多すぎると濃厚味が過度となるので,適当な比率で薦糖と混合使用する方が

好結果を与える｡

4)無糖の使用濃度を13g/100mlとした場合,薦糖の 20-30% までは同じ濃度のブ

ドウ糖で代替しても甘味は大して減少せず,酒質も低下することはない0

5) 同じ甘さになるべき濃度のブドウ糖で無糖を代替する場合には,使用薦糖量の40%

住までは酒質を低下させずに代替することができる0

6) 結晶ブドウ糖は代替使用量を比較的多くしても差支えないが,酒造用ブドウ糖では

使用量をやや少なくした方が無難である○

したがって甘味果実酒の調味にブドウ糖を一部使用することは,酒質の面からは十分の

可静性があることで,その価格さえ適正であるならば,-むしろ横極的な切替えも期待でき

るであろう｡

終りに種々の便宜を賜わった当研究所の小原巌先生,利き酒に協力された渚先生に厚く御礼申上

げますOまた昭和産業KKからブドウ糖を御恵与戴いたことを記して落課の意を表しますo
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