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⊂山梨大醗酵研,No.6,Jan･1959〕

ブドウ酒防腐剤に関する研究

(第3報) ビタ ミンK3による再発酵防止試験

楠田息衝,丸lJJ智章

(昭和33年10月25日受理)

StudiesonthePl･eseivatievesoftheWine

Part3.ControllingRe-fermentationwithVitamineK3

ByTadaeKUsHIDAandChiakiMARUYAMA

山梨県ブドウ酒品評会出品酒の調査1･2) によると,自ブドウ酒で優秀な成績をおさめる

には,適度の残糖があることが有利な条件の一つである｡しかし残糖のある酒は貯蔵申気

温が上昇すると微生物が繁殖し再発酵を起す危険があるから,それらを防止する対策が必

要である｡

ブドウ酒の再発酵を防止する薬剤として,普通,亜硫酸が使用されているが,亜硫酸は

特有の臭気があって,沈澱や混濁の原因となり,糖分など還元物質と結合し,または貯蔵

中気散して順次効力を失なうことなどが欠点とされている3,4)0

近年種々の抗生物質が発見されて,ブドウ酒酵母に対しても,Actidion,Mycosubtilin,

AntimyocinA,Botryticin等きわめて少量で有効のようである5)｡ しかし,スイスの専

門家7)のように抗生物質は特定の菌にしか作用せず,また菌の中には強い耐性を示すもの

もあるなどの理由で亜硫酸の代わ りに,ブドウ酒に応用することには反対する意向の人も

あって,まだ研究も不充分であり,実際的に余 り使用されていないようである｡

天然物中に存在するビタミンK (以下 Ⅴ.Kとする)と生理作用が同じで化学構造の類

似した合成物質に Ⅴ･K3 と Ⅴ･K5 がある｡これらは酵母をはじめ多くの菌の繁殖を阻害

する力が大で,毒性も少ないから近年食品の防腐剤と-して考えられるようになった｡その

効力は VERONAら('52)7)の人工培地による実験ではブドウ酒酵母に対して 5-500ppm

で有効であった｡また,CASPARら('57)8･9)の加糖ブドウ酒を室温に放置した実験では,

V･K5を 8ppm 添加して 30日間再発酵を防止することが出来た｡ 同氏は別の条件で,

l)ンゴ酒を用いてV･K5の産膜と輝発酸生成防止力を亜疏酸の効力と比較検討している｡

わが国でも各種食品に対する V.Kaや V.K5の防腐力についての研究がかなり報告され

ている｡最近加賀美ら ('58)10)はブドウ果汁の防徴試験を行ない, 果汁を 80oCまで加

熱して直ちに冷却しただけでは殺菌効果は不充分であるが 5-15ppmの V.K3添加によ

って防磯効果をあらわす場合のあること,しか.し安全のた釧 こは20-50ppm以上の添加
が必要であることを報告している｡
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著者ら11･12)は以前にブドウ酒の防腐剤として数種の薬剤の効力試験を行なって,V.Ka

が他のものに比較して防腐力が高 く,5,10-100ppmで完全にブ ドウ酒から分離されたいろ

いろの菌の索鵜を防止することを報告した｡その後これらの防腐剤がブドウ酒の品質に及

ぼす影響を試験して,Ⅴ.K3Lは塵有の刺戟臭味を有するから,50-100ppmの如く多量は

使用できないこと,香味を害さないためには 20ppm以下の使用に止めることが必要であ

ることなどを報一告した12)｡

これまでの防腐力の試験では純粋培養の菌を比較的多く添加して行なったため高濃度に

V.K3 を加えることが必要であったが,製品ブドウ酒中には菌は比較的に少ないものであ

るから,実際的には薬剤の使用量を減じてもかなり,長期間防腐の効果をあげることがで

きるものと想像される｡ この卓を嘘かめるため, CASPERら ('56,'57)8,9)のⅤ･K5の試

験を参考にして,V.K3の場合の再発酵防止力を試験したのでこ にゝ報告する.

実 験 の 部

1. 供試ブドウ酒及び防腐剤

原料ブドウ酒は当祈究室で昭和 32年度に,市販グルコ-スを禰糖して仕込んだ甲州種

の生ブドウ酒である.こPブドウ酒は仕込後3ケ月経過し自然によく清澄したものである

が残糖分が少ないので下記のように薦糖を添加して使用した｡原料ブドウ酒の一般分析結

果は次に示す通 りである｡

比 重 (Specificgravity) 150/1501･･ ･･-0.9976

酒 精 (Alcohol) vol.% - --ll.74

糖 分 (Totalsugarsasglucose)g/l･ -･6.94

総 酸 (Totalacidsastartaric) ′′ ･-7.82

韓 発 散 (Volatileacidsasacetic) ′′ ･-0.33

VIK8は武田薬品K･K･の≪カゼ ノ-ン>,を極少量の局方アルコ-ルに溶解して使用した｡

2. 試 ~険 方 港

1) 無糖を 10% 添加したブドウ酒をあらかじめ綿栓,殺菌した 300mlの三角フラス

コに分注し,Ⅴ.K3を0;4;8;16;- ･;128ppm (記号No.0-6)と量を変えて2個

ずつ添加し,綿栓をLで恒温室に放置し,10日おきに仝糖分せ測定した｡

2) 無糖を3%添加したブドウ酒を蓋なし300ml'の三角フラスコに分注し,前記の如

く Ⅴ.K｡を添加しで恒温器に入れ,時々外-持ち出して振塵し,外気に接触させた｡本

試料は揮発酸,色調,pH の測定を行なった｡

上記の1),2)共に恒温器の温慶は,気温の上昇に従って,初めの1カ月は 20oC, 続い

て 50日間は 25oC,以後は 30oCに調節したO また V:K3の試験と平行してメタカ')

(K2S205) を S02として 100及び 200ppm (記号 No.7-8)加えたもので垂硫酸の効

力を比較した｡

3. 分 析 方 港

1) 仝糖 試料を N/5HClで処理した後,NaOH溶液で中和後,Bertrand逸見変法ユ3)

により転化糖としてあらわした｡分析は 10日おきに,各々t2個の試料について行ない,
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その平均値を出した｡

2) 揮発酸 2カ月おきに試料 2声mlづ をゝとり常法の如く,水蒸気蒸溜によった｡

声) pII ガラ子電極ーpモチ計か蔓より,1才 月後と5カ月後か羊測定した｡

4)色調 島津分華光度計 (OB-50塾)により俄層√1cm のセルを用い 400-600mFL

間の吸光係数を 50mfLおきに,1カ月後と15カ月後に測定した｡

実験結果及び考察

1. ブドウ酒の糖分の変化から見た Ⅴ.K3 の再発酵防止力

薦糖を10%添加したブドウ酒の糖分変化は F短.1に示す通 りである｡20oCの状態で

1カ月間,どの区分の準も自然濃縮による糖分の増加は見られたが,酵母などの繁殖は認
められなかった｡ 25oC一に温度巻上
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げると試料中の酵母の働きが活発と )20

なり,最初から数えて 40日目に防

腐剤無添加のもの (No.0)は糖分が
一oo

減少し始めた.同様にS02を100;

200ppm 添加したもの (No.7;8)

もわずかに減少したが,V.K3添加 T-180

のものは変化しなかった｡50日目に ㌫【il
はNo.0;NO.7;No.1;N0.8の

順に前者ほど糖分減少が著しく,ま

た N0.2もわずかに糖分が減少し始

めた｡しかし V.K3 を 16ppm 以

上添加した区分 (No.3-6)は25oC

の状態ぽかりでなく30oCに温度を

上げてからも糖分の減少は褒められ

なかった｡

亜硫酸と V.K3 を比較すると,

Ⅴ.K34ppm (No.1)は SO2100

ppm(No,7)に,V.K38ppm(No

2)は SO2200ppm (No.8)に相当

するが,V.Kaの方が幾分･優れてい

ることが解った｡
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Fig.1. ChangesofTotalSugarsintheSugar-

ed(10%)Wiれes.ForWlneNo.seeTABLEI

---:Roomtemperatue(oC).

2. 開栓したブドウ酒の変化から見た Ⅴ.K3 の防腐効力

1)揮発酸及び pIIの変化と産膜形成の有無,'無糖を3%添加し, 開栓のま 放ゝ置し

た試料の摩発酸,pH の変化及び産睦状況は TABLEIに示す通 りである｡ 2カ月後輝

発酸は対照区 (No.0)がやや増加し,4カ月後は対照区 (No.0)の他,No.1;N0.2も

増加した｡6カ月後では No.3-も少し増加し始めた｡pH は1カ月後にどの区分も差がな

かったが,〟5カ月後には揮発酸の増加したものは pHが低下した｡埠発散の増加とpHの
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TABL,E ITheVolati)eacid(V.A.),pHvalueandaMacroscopicObservation

oftheMicrobial'GrowthintheSugared･(3%)Wines

wine Pre占ervative 1V'.A.asaceticatid ' pHvalue Pellicle

No･ daysofstorage daysofstorage ∴afterdays

60 120 180 30 150 150

AIm g/i･

0 Control 0.38 0.53 0.78

4 ･0.33 0':-53 -0.75

8 ;0.34 0.52 0.70

16 0.33 0.33 0.39

32 0.33 0.34 0.33

64 ､0.33 0.33 0.33

128 0.32 0.33 0.32
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2) 色調の変化 色調は1カ月後と5カ月後の2回測定した｡(Fig二2)

450 5(X) 550

waveLength(mp)
6(X)

上ig.2.ExtinctiolnCoefiicientoftheSugared(3%)WinesafterStorageforOne叫onth

(A)andfiv9･Mopths(ち).ForWineNo.SeeTABLE I.
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低下は産膜酵母類が発生した為である｡

本実験の如く,開栓状態では,産膜防止のためには Ⅴ.K316ppm では不足のようであ

る｡なお S02は 100ppm 及び 200ppm ともに産険し,pH が低下した｡

1カ月後は対照区に比較してV.K3を添加したものは暗色化の状態になり,その度合は_

Ⅴ.K3量が増すに従って著しくなり,亜硫酸は V.K3とは全 く逆に髄色の状態となった｡

特にこれらの変化は実豆波長において鑑著である｡ また N0.1と No.7または No.2-と

N0.8とを此較すると V･,K弓の暗色化すろ量は SO2漂白する量より少ないことが認めら

れる｡

5-カ月後のものは1カ月後に比較して全般的に暗色化を示している｡色調増加の割合は

450-500mflの波長で最大で, 黄色 及び栓色系統の色を特に増加する｡ No.0-2及 び

No.7-8は産供し,その為に比較的増色しなかったが,Ⅴ.Kaが多くて産摸しなかったも
の (No.3-6)紘,本実験のように高温筋蔵した上に開栓のまま放置すると著しく色調を

増加することが認められたo

TABLE I色調の増加 RateofColorIncreaseoftheWines

Wavelength WlneNo.

0 1 2 3 4 5 6

mp ･E.after5months/E･afterimonth

400 1.28 1.42 1.49 1.99 1.85 1.71 1.63

450 1.48 1.54 1.87 3.54 3.29 2.98 2.89

500 1-48 1.40 1.67 3.31 3.32 3.17 3_34

550 1.19 1.15 1.65 2.36 2.59 2.58 2.93

600 1.77 1.41 1.82 1.78 1.95 1.68 1.95

27
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72

30

30

1

1
1
1

1

1

6

8
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1
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1

1
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1

1

1
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E,ExtinctioncoefficientofthewlneS.

CASPARらは含糖ブドウ酒の V.K5による再発酵防止試験で,酒精分の増加を測定して

V.K5の効力を判定したが,著者らは糖分の減少を測定してⅤ.K3の効力を判定 した｡

CASPARらほ試料を室温に置いて試験して,Ⅴ.K58ppm が 30日間再発酵を防止し,そ

の効力は S02の 150ppm に相当する結果を得た｡著者らは初め 20oCで 30日実験した

が,薬剤無添加のものをはじめ,すべての区分に糖分の減少を認 め なかった.従って そ

の複 25oC で 50日, さらに引続いて 30oCで実験した｡ その結果は上述 の よ うに,

V.K316ppm 以上は有効に働き,SO皇200ppm では大体 V.K38ppm に相当して無効で

あった｡

また CASPARらは リンゴ酒 (津精11.70)を瓶に入れスク1)ユ-栓をゆるめて室温に放

置した結果,V.K,は 80ppm で 30 日,100ppm で 90日,200ppm では 120日,SO ビ

は 100ppm で2日,200ppm で4日,300ppm で 120日間韓発酸の生成を防止すること,

産膜は V.K5添加のものには生えず,無添加とSO5100ppm のものには 135日で発生し
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たことを認めた｡しかし著者らは閑栓したブドウ酒の実験で (TABLEII)Ⅴ･K3は No･1

-2で60日,lN0.3で 120日,N0.4で 180日面産隣及び酢酸生成を防止することを認

めた.CASPER,らの場合は初めから酢酸菌が繁殖し,あとになって産膜酵母が発生したよ

うであるが,著者らの場合は酢酸菌が生えず,産膜酵母だけが繁殖してきた｡このように

種}{の条件の相違によって繁殖しやすい菌の種類が異り,両者間に著しい結果の相違をき

たしたものと息うっれる.

著者らはさきに11),V.K3ほブドウ酒の酵母類に対して100ppm,細菌類には 50ppm

で完全に繁殖を阻止すると判定したが,今回の実験によって,白熱 こ清澄されたブドウ酒

の如く微生物の混入の少ない場合には,V.K88-16ppmの添加によってかなり長期間防

腐の効果をあらわすことを確認した｡

結 論

前報 でⅤ.K3が他の防腐剤に比較して効力が大きく,50-100ppmで菌の繁殖を完全

に防止するが,V.K3ほ特異の刺戟味があるためブドウ酒にはこの量を使用できない こ

と,香味を害さない量は 20ppm以下であることなどを報告した｡

今回はⅤ.K3を実際的に利用することを考え,自然に清澄された自ブ下ウ酒 (新酒)に

煮糖を添加し,Ⅴ.K3を種々の濃度に加えて,20-30qCに･置き, 微生物によっておこる

ブドウ酒の成分変化を調べて,Ⅴ.K｡の効力を亜硫酸と比較して判定した｡

蕉糖を 10% 加えて綿栓して放置したブドウ酒の糖分の変化を測定し, No.1(Ⅴ.K3

4ppm)はNo.7(SOB100ppm)より効力が強く,30-40日間は再発酵が認められなか

った.No.2(Ⅴ.K38ppm)は No.8(SO2200ppm)より効力が強く,40-50日間,普

たNo.3(Ⅴ.K316ppm)では実験期間 (looロ)を通じて再発酵を防止した｡

蕉糖を3%添加して開栓のま 放ゝ置したブドウ酒の場合, No.1-2(Ⅴ.K34-8ppm)

では 60日,No.3(V.K316ppm)では 120日,No.4(Ⅴ.K332ppm)では全 期 間

(180日)産膜酵母の生成を防止し,また種発酸を増加しなかった｡

ブ ドウ酒の色調はV.K3を添加すると,亜硫酸とは全く逆に,添加量が増すに従って波

長 400m〃附近で吸収が増し,ブドウ酒を貯蔵すると,さらに色調が増加し,その増加の

割合は班長 450-500mIL附近で著しいようである.

終りに臨み御高教を賜った小原巌教授に感謝する｡
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