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自ブ ドウ酒のカモシ醸造にういて ∴

(第 1報) ブ下 り果実破砕方法につ いて

楠田忠衛,丸山智幸

(昭和33年10月 1日受理)

SttldiesonWhiteWineMakingbyMeansofthePrefermentatioltOnSkpins＼

Part1.OntheMethodofCrushing

ByTadaeKusHIDA andChiakiM ARUYAMA

ブ ドウ酒の仕込に於てブドウ果実の破砕程度は果醇のパイプ輸送や圧搾操作,圧搾粕の

処理や利用などの面で関係が深いOまた果実の各部における成分組成は一様でないから1)

破砕程度は発酵中に酒液へ降出される成分やその量に当然影響を与える筈である.掛 こ圧

搾までの期間が短い程その成分の差は大きく粗くものと息われる.

著者らは白ブドウ酒の皮仕込醸造において果実の破砕方法を異にした仕込を行ない,坐

成酒について少しく実験を行なったので,その結果をこiに報告するO

実 験 の 部

1. 原料及び仕込年月日

ブ ドウ品種は甲州種を選び店頭 より購入して昭和32年11月8日仕込んだ｡その果汁糖分

は Bllg.160であった｡

2. 仕込方港

ブ ドウ 1500g宛を TABLE I の区分 (A～C)に従って破砕 し,1升瓶に入れ,メターヽ
カ')(K2S20,) 0･5g,900の酒精 80ml,酒母としてブドウ酒酵母 (OC-2)培養液 30

mlを加えて室温で発酵させた.また破砕具に対するペクチン分解酵素剤の作用を試験す

るためスクラーゼ (三共)0･3gを添加した区分 (BP)をもうけた. (TABLE I)

3. 圧搾及び淳引き

仕込後 20日目に布袋で圧搾して粕を分け,液を1升瓶に戻 し,約 1カ月間静置して,

サイフオンで上液をとり,淳を分離した｡

4. 貯蔵及び清澄

酒掛 ま1升瓶で,翌年 6月まで実験室に放置して自然の清澄を待ったが,どの区分も甚

だしく混濁したま でゝあったので各種清澄剤の試験を行ない,その結果 (別報)2)を参考

にして,ゼラチンによる清澄を実施した｡ゼラチンの使用量は 0.08ど/Jである｡
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TABLEII発酵轡の圧搾と揮引PressingandRackingRecordsoftheFermentedMusts

Lot栄

破 砕 法 ー ス ク̀ ラ -ゼ こ 圧･ 一 搾 ､ 浮 引

Methodof Pectinase Must Pomace New wine Lees
crushing (Sclase) presseda) obtained Tackedb)otained

A byhands

B 10sec.C)

BP 10sec.C)

C 60sec.C) 赦11-01-701--01-

3

かl一〇.一 ..;(uooo桝7002111れ1｡-0117012-011

a)Date:28-Ⅹト56;b)Date:30-ⅩⅠト56;C)Waringblender.
米1
.
5kg.ofgrapes,メ
30m,T.o
fstarter,
0
.
5gofK2S205and80ml.o
falcoholareused

forpreparationofeachmustsrespectively.

5
.
滴液の分析

淳引直後と清澄後に一般争析字失墜した｡
分析方法は
･
酒精は溜分を酒精計で
,エ
キス

は蒸溜残睦をボー,
)
ング計で測り,p
Hはガラス電極pH計を用い,
仝窒素はミク｡キエ

ルグ-ル法,
タンニン及び色素はA.
0
.
A
.
C
.
津により
,
有機酸の分く折はシl)カを用い

たカラムクロマトグラム法3)を採厳し年｡

実験結果と考察

破砕果願の状態は,
WaringBlenderを使用したもの(B,
C)は著しく気泡が入り込ん

で容積が膨れ上っていたが,
発酵状態ほどの区分も肉眼的にはほとんど差違が認められな

かった｡
準は発酵り終了と共闘院次殊下し
,
その速さはよく粉砕したものほど早カナった｡
圧搾は

布袋で行なった小
規模実験の太め
,
その難易は不明である｡
しかし
,
TABLEIに示した如

くよく粉砕したものほど
,
圧搾液の収量がよく製品の収量が上ったが
淳も幾分多かった｡
Blenderで10秒間処理したもの(B)と60秒間処理したもの(C)との収量差は比較的小

さく
,
収量増加の目的のた釧こほ10秒間処理で足りるが,ス
クラーゼを使用したもの

(BP)は他の報告の通り4)
,
本実琴の場合も収量が著るしく増加した｡
淳引直後の酒液句分析結果(TABLEII)によれば普通の皮仕込のもの(A)が酒精分多

く
,
酸分少なく
,p
Hが高い｡こ
れはブドウ果実の各部における糖分や酸分の含量に差逮

があるためで従来の記述と同じである1)0
Blenderで10秒間処理したもの(B)は60秒

処理のもの(C)より酸分が少ないのにpHが低いこと,
及びスクラ丁ゼを使用したもの

(BP)は特に酸分が多く3)
,p
Hが低いことが注目されるが
,
その原因は有機酸の分析に

よって
果実に由来するl)yゴ酸と酒石酸が多いためであることが認められる｡

_I,
前述の如く
,
どの区分の酒も淳引き後自然の清澄をしなかったので,
Blenderで果実を

粉砕して仕込んだ酒が特仁淀濁し易いかどうかを確める与与
定出来なかったQ
混濁生成の
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原因については別に研究する必要がある｡

TABLEII試醸酒の分析結果 AnalysesoftheWiriesObtained
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区分 分 析 日 酒精 エキ ス 総 酸 有樺酸 全窒素 タンニン色素

Wina Date AIc. Ex. pH T.A.a)Mb)To)L+S̀l)Ce)A1)T.N.g)T-C.h)

voi･% mr･ofO･lN NaOH/100ml･ mg/i･

A .Nov.'56､と 12.2 - 3.41 69 - - - - - - -

7Feb_'57k-と - - 3.41 66 27.6 31.5 5.7 5.5 3.1 - -

Jun.'57､臣甘甘 12.6 1.9 3.48 57 9_8 27.5 12:9 3.2 5.6 247 670

B ･ Nov.'56 12.0 - 3.28 79 1 - - - ･一･･･ - ⊥

Feb.'57 - - 3.35 76 31_1 33.3 5.8 5.8 2.2 - 1

Jun.･57 12.2 ]_8 3.31 76 128.4 31.0 5.5 3.0 6.0 184 860

BP Nov.'56 12.0 - 3.28- 80 1二 一 - - - - -

Feb.'57 - 1 3.33 79 32.0 33.5.5.7 5.8 3.0 - -

Jun.'57 11_9 1.6 3.30 76 27_0 33.0 6.4 5.4 6_0 155 560

C Nov.'56 12:0 - 3.30 78 - - - - - - -
1ヽ

Feb.'57 - - 3.36 77 31.0 33.0 5.8 5.5 2.0 - -

Jun.'57 12.1 1.7 3.41 62 7.0 29.317.6 4.9 2_8198 560

a) Totalacldity;b) Malicacid',C) Totaltal-francacid;d) LacticandSuccinic

acid;e) Citricacid;f) Aceticacid;g) Totalnitrogen…h) Tanninandcolorlng

matters.

隷Atthedateofpressing,**After3monthsofstorage, *Lは Afterclarification.

ゼラチン清澄後の滑液の分析結果 (TABLE Ⅱ)によれば,A 及び.C区は有機酸中 1)ン

ゴ酸が非常に少なく,乳酸及びコ-ク酸区分が非常に多くなっていることから,この両区

は既にマロ ･ラクチック発酵が行なわれたことがわかるoA区にマロ ･テクチック発酵が

起 り易いのは,淳引き直後の分析結果より知れるように,酸分が少なくpHが高かったた

めと思われるが,C区の場合は初めB区と成分に大差がないのでマロ ･ラクチック発酵の

原因は他にありそ うである｡前述の如 く,圧搾 3カ月後のC区はB区より酸分が多いのに

pH が高いので,これは恐らく破壊された種子からマロ ･ラクチック菌の繁殖を促進する

窒素化合物などが抽出されたのではないかと思われる｡

A区とC区を比較すると前回の分析結果と同様にC区は酒精,エキス,仝窒素,タンニ

ン及び色素などが少な く,酸分だけが多くてpHが低いことが知られる｡B区とBP区を

比較するとスクラーゼの使用はエキスの減少を起 し,稔酸量を余 り変化させずに有機酸組

成を変化させ,結果的に pHを低下させていることがわかる｡

試醸酒の分析実施直後に於ける利き酒の結果は普通の皮仕込のもの(A)が香味共に一番
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優秀であった｡C区の味は温和であったが酵母臭のために成緒が下った｡B及びBP区は

新鮮な感 じがしたが味がいく分刺戟的であり.両班 雇 分ほほ硯 どぜぎなかった｡宝 だ
dLl｣

香味の優劣はなおも7.と大規模の仕込をしなけれげ断定でもないo

要 旨 :

ブ ドウ果実の破砕方港を変えた白ブ ドウ聴の皮仕込醸造を此較試験もネ二g--I-I-･

waringBlenderで果実を粉砕 して仕込む と酒液の収量は増加するが,酒精,エキス,

金窒素などが少なく,酸分の多い酒が得られる｡ペクチン分解酵素剤 (スクラーゼ)を併

田した場合にはその傾向が著 しくなる｡これらは水分が多く,酸分の多い果皮の成分が抽

出されやす くなるためである.この声うな酒は pHが偉 く,麟蔵中にマLP ･テクチック発

酵による液酸作用が重 り特くい｡なお WaringBlenderで琴V.1よく彩砕 すると･恐らく

一部分種子が破壊 されるために,全窒素が増し,酸分が増加するのに反ってpHが上 り

マロ ･テクチ ック発酵が起 り易 くなることが観察された｡

終りに種 御々指導を賜った醗酵研究所長六所文三教授,並びに小原巌教掛こ深謝しますo
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