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皮発酵とは除梗破砕 したブ ドウ具をそのまま,果皮,果肉,種子などをふ くむ状態で発

酵せしめる方港であって,赤ブ ドウ酒 と白ブ ドウ酒の醸造法の一つの重大な相違点をなす

ものである｡すなわち赤ブ ドウ酒の醸造では適当に長期間の皮発酵を行なわせて,その間

に果皮から色素,タンニン,香味物質などを十分溶出させるのが定港であ り,この溶出に

よって赤ブ ドウ酒の特性が形作られるのである｡ したがって赤ブ ドウ酒の皮発酵は,穂群

('54)1)によって指摘 されたように,ポ .)フェノ-ル物質の溶出状態を中心として,酒質

がどうなっているかとい う面から管理 さるべきで,皮発酵期間の長 さも当然 このような見

地から決定 しなければならない｡これ壷でや ゝもすれば行なわれてきたように,単に≪主

発酵が終れば粕を分灘 して酢酸化や産膜の危険を防 ぐ≫ とい うだけの考えでは不十分 と思

われる｡赤色ブ ドウから,きわめて短期間の皮発酵によっていわゆる pinkwine を製造

した り,またイクl)←の一部では主発酵終了後,1週間以上も粕を分離せずに放置 し,で

きるだけ果皮から香味物質を浸出する仕込浩が行なわれるといわれるが2),これらは上の

ような考え方を示す極端な例といえよう｡

皮発酵期間の長さと,ポ リフェノールその他の成分の溶出量 との関係については,AK-

MAN3) ら ('45)が検討 して6日間の皮発酵で最大の色調 と最適の酸度がえられたと報普

しているが,これらの溶出状態はブ ドウの品種,果粒の破砕慶,発酵中の品温,亜硫酸の

含量などによって薯 るしく影響されることが考えられるので,なお検討を要する問題 と思

われる.著者 らはポート原酒の製造に当って,皮発酵期間の長 さを変えた仕込を試みる機

会が毎あったので,その製品についてポ リフェノール溶出量,香味などを比較 した結果を

ここに報告する｡

仕 込 試 験

1. 原料ブ ドウ果

昭和31年度 (1956)甲府市善光寺産の Black'Queenを供試 した｡自然流下果汁を常法
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うで,以後は増加しない｡RIBEREAU-GAYON'5)も同様の結果を認めているが,このこと

紘,クンニンは果汁によく溶解 して容易に抽出されるけれども,色素は果汁には比較的溶

け難 く,発酵によって生 じた77L,コールに長時間浸漬されて,はじめて十分な溶出が行な

われることを示すものであるO た ゞし色調は BQ-6が最もすぐれ, BQ-9,BQ-15はか

えって劣っていて,必ずしも色素の溶出量と比例していない｡これは亜硫酸添力岬 酵期が

多少ずれて行なわれたため,区分によって漂白慶が異なっていたのではないかと尽われ ･

貯蔵によって復色すれば皮発酵 日数の長い方がすぐれた色調を示すものと考えられる｡

不輝発酸は皮発酵 日数が長 くなるにつれて減少している｡艮発酵が液仕込に比べて酸量

を減少させることは, すでに櫛田 ('58)6) が認めてお り,その原因の一つとして果皮に

存する酵素によ5'て 1)ンゴ酸A,言分解することを推定 してい声が,本試験の結果,果皮との

接触時間が長いほど酸量が減少しているところから見ても,楠田の推定が裏書きされる｡
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*InaLovibondTintometerwith0.5cm cell.

2. 試醸酒の利き酒結果

分析と同時に所員5名による利き酒も行なったが′その結果は皮発酵9日間のものが最

もよい成績で,6日間のものが次ぎ,3日と15日のものはやや劣った｡3日のものは色調

が劣ると共に,香味は平淡で酸度の強さのみ目立って感 じられ,不良であった｡15日のも

のは豊かな渋味は特つが,やや異香味が感じられた｡これは粕 との接触時間が非常に貴い

ことによるものと思われる｡

3. そ の 他

新酒の収量は 3日̀間の皮発酵で最大に達 し,それ以上長 く発酵させても増加しない｡む



(.6'
40 四条,村木,多田

しろ却.って減少する傾向を示すが,､これに長期の浸湊によっ宅果皮がや 軟ゝ化 し,圧搾 し

難 くなったためと思われる｡

なお,この試験拝きわめて小規模の仕込試験であ り,したがってたとえば皮発酵中の品

過,増拝の難易などの点で大規模仕込とは多少異な.った面があるかも知れない｡しかもこ

れら.#事は.･辛 ずれもポ 1)フェノ-ルの時乱 ある丹 ま酒質の全般にわたって影響をおよ

ぼすべき事柄であるから,この点には十分の注意が必要であろう｡

こ_一

㌧要 約l

皮発酵の月数を養えて赤ブ ドウ酒の壊迄を試み,次の結果をえた｡

1) タンニンの溶出は,主発酵の終る頃には飽和に達し,それ以上は増加しないが,色

素を十分に溶出させるためには,さらに長い期間を必要 とする｡

2) 皮発酵の期間が長いほど不揮発酸は減少する｡

3) 皮発酵が長すぎると異香を付与 して利き酒の結果がよくない｡

4) 皮発酵 9日間のものが最もよい利き酒結果を与えた｡

5) 新手酉の収量は 3日間の皮発酵で,すでに最大とな り,それ以上に長 くなると,かえ

って減少の傾向さえ示す｡

終りに本稿の発表に当り,多くの御助言を欺いた本研究所の小原巌教授に厚く御礼申上げると共

に,本研究費の一部は明治星三鱗会の御撰助によるものであることを付記して謝意を表します｡
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