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本邦産ブドウ酒の酸味調節に関する研究

(第 2報)BlackQueen ブ ドア果腰 の除酸 につ い て

相田息衝,丸山智幸

(昭和33牢10月25日垂理)

StudiesontheDeacidificationofJa由rLeSeGrapeMustsよndWines

Part2. 0ntheChemicalDeacidificationofGrapeMashes

ByTadaeKUsHIDAand･ChiakiMARUYAMA

緒 口

前報1)ではわが国の代表的自ブ ドウ酒の原料である甲州種ブ ドウの除酸仕込試験につい

て報告 したが,今回は赤ブ ドウ酒 として将来有望な BlackQueenの除酸仕込試験につい

て報告する｡

BlackQueenは Bailyと GoldenQueenとの交配品種で,わが国の気候でも栽培が比

較的容易な収量の多い新品種である2)O このブ ドウは-蜘 こ糖分がのりやす く,色素が果

皮中にかな り多 くて,また酸分が非常に多い特徴をもっている｡このブ ドウからつ くった

ブ ドウ酒は濃赤色のかな り品質のよいものであるが一般に酸味が強過ぎる傾向がある｡ま

た著者ら3)の研究によれば,この種のブドウ酒は他の赤ブ ドウ酒 とは違って細菌によるリ

ンゴ酸分解が行なわれに くく,長 く貯蔵 しても酸味の減少を期待することができない｡

赤ブ ドウ酒の原料を除酸するにあたって自ブ ドウ酒における果汁除酸の場合 と違 って次

の諸点を葛藤して適当な除酸量を決定する必要がある｡(1)果醇は不均一であって酸分の測

定が正確を期 し難いこと,(2)発酵中に特に果皮の酵素作用によって l)ンゴ酸が分解されて

酸度が減少し,pH が上昇 しやすいこと4),(3)赤ブドウ酒は色素, タンニンなどエキス分

が多 くて酸味を感 じさせることが少ないこと,などである｡

また RENTSCHLERら('55)5,6)によれば,赤ブ ドウ具醇を除酸すると色素は 10-20%

失なわれ,褐変 しやすい酒になる｡従 ってこれを防止するには亜硫酸で処理するか,酸化

酵素を含む粒子を早期にIf]一過などによって除去することがよいとされている.

昭和 32年度 (1957), 山梨県産 BlackQueenは例年 より酸分が多 く, 供試ブ ドウの

総酸は 15･9g/∫(酒石酸 として)であった｡本実験ではブ ドウ破砕具に炭酸カルシウムを

加えて一部除酸 して仕込み,生成酒の分析 と利き酒の結果を対照のものと比較 してその優

劣を検討 したのでこiに報告す る 0
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実 験 の 部

1. 供 試 原 料

ブ ドウは昭和 32年度 (1957)山梨県勝沼産の BlackQueenを使用した,このブ ドウ

は元来酸の多い品種で,果汁の稔酸 (酒石酸 として) は 15.9g/Jであった｡ 補糖用には

宝工業KK裂工業用粉衰グルコ一女を使用した,そめ糖分は 85%,デキス ト,)ン 5%,汰

分 10% のものである｡

除酸剤 としてほ司生堂沈降性炭酸カ7レシウムを使用した0

2. 仕 込 方 港

10月 3日,ブ ドウ 70kgを破砕除梗 して得た果酵 64.5kgに メタカl)(K2S205)を

S02として 100pprri添加した後,301啓示-ロバッ†3個に分配 し, 1夜放置したの

ち,あらか じめブ 下り汁に培養しておいた酒母 (ブドウ酒酵母 OC-2)を果醇に対 して約

2%添加すると共に前記グルコースで補糖した.

除酸剤は,約 2.5g/l及び 5g/lの給酸の減少を目標に,果酵 21.5g/lに対 しそれぞ

れ 30g及び 60gを使用した｡

TABLE I仕込区分 VinificationPractices

区 分 破 砕 果 . 補 樽 酒 母 除 戯≡ 発酵 期間

Lot Crushed industrial Starter Deacidification So2 Duratioll

grape glucose (OC-2) ReagentAmount added days
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3. 発 酵 経 過

10月 4 日,ホーローバットに入れた醇を地下室に引き入れ,そののち液面に浮ぶ果皮

を時々撹拝して液中に沈めて主発酵を行なわせた0

10月 14 日,発酵が緩慢になったので圧搾 して酒液各 171を分離 し (粕各 9kg),発

酵管を付けた斗瓶に移 したのち発酵を継続 させた｡

除酸による主発酵状態の変化は肉眼的には余 り明瞭にはわからなかったが,分析的には

除酸 したものはど主発酵が促進されることが認められた｡しかし発酵の終る頃には生成す

る酒精分ゐ差違はほとんどなくなった｡ (TABLE II)

4. 試醜滴の分析方法

翌年6月,試醸酒の一般分析を実施した｡分析港は前報と同線に糖は塩酸で加水分解し

たものについてベル トラ-/法でブドウ糖としてあらわし仝窒素は ミクロキエルグ-ル漁
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蛋白態窒素は水酸化銅で沈澱させたものをミクロキエルグ-ル港で,また pHはガラス電

極 pH 計で実施した｡試醸酒の色調は分光光度計 (島津 QB-50型)で測定した｡測定方

港は試醸酒を蒸溜水で5倍に うすめ, 液層 1Qmm のセルを用しこ,25mp毎に可視部の

吸光係数を測定した｡ L

5. 試醸酒の利きラ酉

当研究所員6名に倍額して利き酒を実施した｡その採点港は各人綜合的に優秀なものか

ら順次1,2,3点を与える方港で行な､い給得点を出してその数の小さいものほど優秀であ

ると判定 した｡

実験結果及び考察

発酵状況は仕込後 4日目の発酵液の分析結果より明らかであるように,除酸量が多いも

のはど湧付きが早 く,発群が早 く進行することが認められた｡しかし発酵が完結する頃に

は成分量の差違は次第に′J､さくなったO

翌年6月に行なった試醜酒の分析結果によれば除酸したものほど残糖分が少ないのにエ

キス分はほとんど差がないので糖分以外のエキス分は除酸によって増加するものと思われ

る｡また前報1)で報告したように,除酸したものは蛋白態窒素が幾分多 くなった0

1.果惨除酸によるブ ドウ酒酸分の変化

赤ブ ドウ酒車道の際,果願中の全液量や酸の濃度を正確に知ることは困難である｡普通

果実を破砕 したとき得られる汁液を分析しているが,果実の部位によって成分組成が違 う

ため,その値は果酵溶液の其の磯慶をあらわさなし:oまた仝液量は経験的に普通･果実の

80%として計算せられているが近似値に過ぎない｡従 って具醇の除酸は大体の見当で行な

うより仕方がない｡本実験の場合酒液の給酸の変化は TABLE I ようであったo

具醇に炭酸石灰を加えると初づその汁液中の酒石酸イオンと化合 して難溶性の酒石酸カ

ルシウムを沈澱し,液中の酸度を計算量だけ低下させるものと思われる.しかし発酵が進

んで酒精が生成し,またブドウ酒の熟成中に気温が低下して酒石が析出する際,その析出

量は除酸の有無によって異るために,ブ ドウ酒に於ける給酸量は除酸量に応 じた減少を示

さない.このことは前報でも説明したが,果解を除酸する場合には果汁の場合よりも一層

その儒向が著 しく,本実験でも果醇で約 2･5g/l除酸 した場合のブ ドウ酒では対照よりわ

ずか 0.8g/lだけしか液酸せず,約 5g/l除酸した場合には 2･5g/lだけ液酸したに過ぎ

なかった｡

ブ ドウ酒のpHは対照のものは 2.96であったが,除酸したものは 3･18及び 3･41に-

上昇した｡著者はさきに, 貯蔵ブ ドウ酒の有機酸分析実験によっで ),BlackQueenの

酒は酸分が多く,pHが低いために,他の赤ブ ドウ酒の場合 と違って,細菌による1)1/ど

酸分解が行なわれに くいことを報告 したが,本実験の対照ブドウ酒のpHでは恐らく貯萩

中におけるマワラクチ ック発酵を期待することはできないであろ うoなおマTlテクチック

発酵の最低限界 pHは 3･10附近にあるものと思われるから3),貯蔵中の酸分解の観点か

らほ約 5g/lも除酸する必要はないように思われたo
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TAB-LEⅡ 試醸潜め分析 Ana7ysesoftheMus上sand■Winesduュ-1ngCellerOperations

LL区分 月日 比屯 酒精 .ェキス _糖分 総慣 揮発酸 全窒緊 蛋白態窒素

Date Sp.Gr. AIc. Ex. T.S.a)T.A.a)V.A.(7)T.N.e)Prot.-Nf)pH

voj.形

Must 3-Ⅹ-56 -

_BQ-0_8-Ⅹ-56a) -

21-X-56 -

Ⅳ-57 1.0007

BQ-1 8-X-56 -
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Ⅳ-57 1.0005

BQ-2 8-X-56 1
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本邦産 ブ ドウ.酒の澄味調節 に関す る研究

TABLEⅢ 利き酒成蘇 TasteTestlngOftheWinesObtained

69

Wine Panel Totalscore Ranking Remarkes

B C D

BQ-0 1 3 3 1 3 3 14

BQ-1 3 2 2 2 2 2 13

BQ-2 2 1 1 3 1 1 9

3 sour

2 tart

1 mi一d

2. 試壌酒の分光光度計による色調の測定

可視部における最大吸光係数は除酸の有無にか わゝらずいずれも 525mFL(紫赤色) 附

近にあるが,除酸したものはその値が小さくなり,対照に対してそれぞれ 16,%,44% の

減少を示した｡また強 く除酸した場合には黄色系統の色もかなり其なっていることがわか

るO一方最小吸光係数はいずれも 700mFL(青緑色) 附近にあ り,除酸による変化はほと

んど認められなかった｡ ち

3. 試醸酒の利き酒

対照のものが酸味が多くて成精が不良であったので除酸したものは両者とも成精がよか

った｡特に強 く除酸したもめはいく分土臭を感 じたが予想以上に成積がよかった｡ Black

Queenは 元来赤ブドウ酒 として日本人には色素が多過ぎる感 じがする品種であるので,除

酸による色素の減少はほとんど利き酒の上では問題にならなかった｡

なお,上記 6月における分析実験において,有機酸の分析を実施しなかったが同年 9月

におけ りシ1)カゲ/レを用いたクロマ Tlグラフによる有機酸の分析結果は TABLEIVに示す

通 りである｡それによると強 く除酸してつくったブドウ酒 (BQ-2)は リンゴ酸 が 消 失し

て,乳酸区分が著 しく増加し,稔酸は6月における値よりもかなり減少していて,いわゆ

るマロラクチック発酵が行なわれたこーとが認められる｡

TABLEⅣ 有機酸の分析 OrganicacidContentsoftheWines,afterStorageforOneYear

Wille

総 酸 酒石酸 リ ン ゴ酸 コノ､ク酸,乳酸 酢 取

Totalacids Tartaric Malic S+L Acetic
astartaric acid acid acid亡も) acid

a/i ml.of0.01N NaOH/5ml.

BQ-0 11.85 28.5 32.5

BQ-1 11_25 22.6 31.5

BQ-2 6.60 8.0 0.6

a) SLICCinicandLacticacld.

10.5 6.6

ll.3 8.3

28.3 5.OL
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結 論

具闇を炭酸石灰で除酸 して醸造する赤ブ ドウ酒は,果汁を除酸して醸造する白ブ ドウ酒

の場合 と同様に,除酸によって発酵が促進されて糖分の食い切 りが早いが,糖以外のエキ

ス分が増加し,また蛋白態窒素が増加する｡.除酸による稔酸分の減少はブドウ酒になれば

予期以上に小さいが,pHの上昇は明らかに認められる｡また除酸によって赤ブ ドウ酒の

色素が減少するがその状態は除酸の程度が低い時は赤系統の色を損失し,強 く除酸するとI

赤色以外に黄色系統の色も損失して薄色になるようである.

果醇を除酸して赤ブ ドウ酒を醸造す夢L際,,-具托除酸の場合とは違って,酵中の仝酸分や

水分をあらか じめ測ることは困難であり,また皮仕込中に酸分組成が変化するものである

から,正しい除酸量を決定することは困難である｡しかし BlackQueenは元来酸の多い

ブ ドウ品種であるから,常法のように醸造すると一般に酸が多 くて pHが低 く,長 く貯蔵

しても,細菌による液酸作用が起 りに くいブ ドウ酒ができる｡従 ってこの種のブ ドウは適

当に除酸して仕込を行な う方がよいように思われる｡その除酸の程度はもちろん原料ブ ド

ウの酸分に応 じて変化させるものであるが,本実験の如 く果汁酸分が 15.9g/lのように多

い時には,ブ ドウ 100kgに対して沈降性炭酸カルシウム 200-250gを加えて仕込むこ

とが適当ではないかと思われる｡

終りに種 御々指導を賜った醗酵研究所六所文三所長並びに小原厳教授に深謝すると共に研究費

の一部は株式会社明治星三鱗会の御援助によるものであることを附記して謝意を表する｡
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