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著者らはデザー トワインに関する研究の一環としてシェリー酒の研究を従来より種々行

ってきたが,スペインで実施されているような果房の天日乾燥はわが国の天候では困難で

あ り1), その代 り果房を人工乾燥するか2)或は果汁を加熱濃縮 して果房の乾燥に代える方

法がよいことが認められたので,濃縮果汁について,その濃縮方法及びそれを原料とする

シェリー酒の製造方法について検討 し,従来本格シェリー酒のように貯蔵中 Florをつけ

ること (産膜)が困難であった甲州種ブ ドウの直火濃縮果汁でもシェリ-酒酵 母 を産 膜

させることに成功 し3),またより一層よく Florをつけるため原料果汁全部を濃縮する方

法ではなく,その一部をシロップ状に濃縮 しこれを原果汁に混和 して発酵させる方法を比

戟すると同時に産膜によって独特の香気をつくろうとするシェリー酒の製造に原料として

Delawareが使用できるかどうかを試験 した結果,いずれも可能であることが明らかとな

ったので4ノ,本実験においては原料ブ ドウ品種をわが国において最も広 く普及 しかつ優秀

な品種といわれている甲州種及び Delawareに限定 し,その原料果汁の調製方法と して

Delawareの加熱濃縮果汁 (DC)を甲州種の果汁 (KF)に混和 して使用 し,また酵母は

CRUESSら (′37;′38)1り16)によりシェリー酒酵母として推奨され従来最も普通に使用さ

れている Jerez-5の他シェリー酒酵母として古くから知られている PROSTOSSERDOWら

(′33;′34)5)6)や MARCILLAら (′36)7) の分離 した菌株で ドイツにお いて ScHANDERL

(′36)9),オース トラリアにおいて FoRNACHON(′53)9)らにより研究され,その後,栄

国においても CASTOR(′57)10)や AMERINE(′58)1りにより研究されている S.beticus
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或は Sjermeniatiに属する菌株を入手 したので,これら3種について産膜状態及び

デヒ 性 成量等を比較 した,本格シェリー酒の製造はいわゆるソレラシステムにより

する等,永い年月をかけ複雑な製造方法によるものであるから,簡単な小仕込試験の

からはにわかにその優劣をirJ断 し軌 ､のは当然であるが現在までの結果を取 り敢えず
した｡

供 試 料

1. 原料ブ ドウ

昭和 32年 (1957)皮,山梨県勝沼町嵐 甲州種および Delawareを使用 した｡
糖分その他は次の通 りである｡

TABLEI

供試ブ ドウ果 TheGrapesused

区分 ブドウ品種 還 元 糖 エクスル斐 総 酸 熟 度

Sign Grapes R･S.a) oe.TJ) T.A.C) Qd)

三 吉eoISahwuare igEg‥… 三三 8,:;g/L …83

a) Reducil'gSugarSatglucose, b) Degl.eeOechsl6,

C) Totalacidsastartarjcacid, d) Indexofmaturity;OexlO/T.A.
2･ 供 試 酵 母

シェリー酒酵母として知られている次の3菌株を殺菌 した果汁に培養 し,約 2%

で接種 したoLoDDER ら (′52)1り によれば細胞が球形のものを S.fermentaii

Lodderetv･Rijとし,やや楕円形で心持ち大きい もの と S･omformisOster

として区別 し S･beticusraceγMarcllLaは前者の別名とされているが,多 くのブ

研究者はこれらを余 り明らかに区別せず S･beiicus或は S･ovlformisの別名とさ

る S･cheresiensisがシェリー酒酵母の菌名として普通採用されているので著者ら

としてLoDDER12)らの分類にとらわれず,それぞれ受理 したままの菌名を用いた.C

? Jerez-5ほ古 くから東京大学から分諸され当研究所に保存されていたもので あ

の他の2掛 ま新らたにカリホルニア大学の Dl∴J･C･B･CASTOR及びデルフ トの Dr

J･W･KREGER-VANRIJより分譲されたものである｡

TABLEII

供試菌株 TheStrainsofFlor-typeFeastsI ･一一一･一一

菌 株 名 Nameofstrain

Sheユーr)7YeastHJerez-5"

Saccharomycesfermeniaii
Saccharomycesbeiicus

F･A･T｡FacultyofAgriculture,

出 所 Source

CRUESS一一 F.A.T.AY2-7

C.B.S.-412

ScHANDERLー U.C.D.No.519

Universit)-ofTok1-0;P.B.S.,"CentralbureauvoorSchim-'一日~Y~~'--〉̀ '''〉八･t〉〉Y･▲J･LJ･IL′ClludlL}ulCdUVUUl･フLullrl~

meJcultures''atBaam ;YeastDivisionintheHLaboratorium voorMicl･obiologie=atDelft
;U･C･D･･TheUniversityofCalifornia,Da1-1S.



.デザ r トワイ ンの試験成績 21

試 験 ･･方 法

1. 濃縮果汁 (DC)

Delaware150kgを険硬,破砕 し軽く圧搾 して果汁を 801得たOこの果汁 721 をホー

ロー引きバ ットを用いて約 9時間直火で濃縮を し,原容の約 27% 即ち 19･31 まで濃縮

し, この濃縮果汁にメタカリ (K2S｡05) を添加 し (S02として 150ppm) 下記甲州種 と

の腺熱 こ供 した｡

2. 圧搾果汁 (KF)

甲州種 112.5kgを用い常法に従って険硬,破砕 したのち軽 く圧搾 し, 得られ た 果 汁

に (59.4g)メタが｣を添加 した (SO∃70ppm として)

3. 混醸

上記の濃縮果汁 (DC)及び圧搾果汁 (KF)を TABLE Ⅲ に示すようfi:割合に混和

し,なお補糖を行った後 (糖度300)上記の酵母をそれぞれに接種 し発酵せしめた｡ 発酵

終了後,淳引きを行い,別に無補糖果汁 (甲州種)に各供試酵母を,あらか じめフラスコ

で培養 し産膜せ しめた皮膜を別々に,各々の原料酒の液面に移殖 し,同時に夜陰 (Flor)

の形成を促進するためビオチン 0.002ppm 及びパントテン酸カルシウム 0･1ppm を添加

した｡

TABLEIll

果醇の調製 P=rel!}aZaiionoftheMasts
ここ===･･:====================================.===============-二==========ここ=-.･.･一･.･.･.･.･.･一･････一-･一一- -- て

果酵別 原 料 果 汁 補 糖 酵 母 ビ タ ミ ン

Must Materiala) Amount Total Sugaradded YeastusedTJ) BIOtll- Ca-Pac)

I I kg 抄Jt

A (,KcF lg:E3) 18･28 0･82 Jerez-5 0･OL' 0･1

B 措cF lg.･gg) 18128 0･82 S･ferr taii O1002 0･1

C 措cF lg二gg〉 18･28 0･82 S･beticus O･001' 0･1
D KF 18.0 18.0 3.10 S･beiicus Ol002 0･1

a) KF,FreshjuiceofK(TABLEI),SO皇7094m added;DC･Acondensedsrl･uPmadefrom D
(TABLEI),So空15024madded;b) Notonlyasstarterbutalsoinoculatedl･Viththepellicle
whichpreviouslyhasbeenpreparedinaflaske,attheperiod ofTacking; C) Ca-Pa,
Calcium pantbotanateaddedforstimulatingthefilm formation･

4. 貯蔵及び分折

一斗樽に軽 く栓をして約 10カ月地下室に貯蔵 したのち 1958年 7月に Florの状態を

みると共に第 1回目の分析を行い,そのままなお 2カ年以上貯蔵した 1960年 9射こ第 2

回目の分析を実施 し成分の変化を比較検討 した｡



22
小原,加々美,野々村

一般成分の分析は常法によったが･鉄分は RIBEREAUIGAYON etPEYNAUD(,51)13)の

硫 シアン化カリ法によ｡,銅分は AuLT ら (′55)14)のカルバ ミン酸法によって定量

実 験 結 果 並 び に 考 察

1･ 発酵及び産膜状態

供試酵母の発酵状態は Jerez-5及び S･beticus の両者は,いずれも良好であって著 し

い相異は認められなかったが･S.fermentatiは非常に緩慢であって生成酒の残糖も多く

シェリー酒酵母として不適当と考えられる｡

また各酵母の皮膜形成の状態は TABLEIV に示 したように, S･fermentatiの皮膜

成力が最も弱 く,Jerez-5 と S･beticusと比較すると Jerez15 の方がやや産膜力が大
あった｡

2･ 成 分 的 変 化

試醸 したシェリー酒の分析結果は TABLEIV に示す如 く濃縮果汁 (DC)を混

酵造 したもの (A,B,C)はいずれも除酸等の処理を行なっていないので当然のこと

和

と

度

んど増加 していない,仕込の際に石膏添加 (platrage) を行なっていないせいもあ ｡,

るが絵酸及び総エステルの量が著 しく増加 しているのに反 し灰分及びそのアルカリ

ペイン産 シェリー酒 と比較 して特にそれらの値が低いことが注目される｡

TABLEllJ

= === 塑 塑 型竪琴 Analysisofthemnesafie,Sto,age

酒 精
エ キ ス
総 酸
揮 発 酸
不 揮 発 酸
総 エステル
揮発エステル
アル デ ヒ ド
灰 分
同アルカリ度
全 -N
アミノ態-N
秩
鍋

AIc.vol.%
Exg/100mL
T.A.a)g/I
V.A.a)//

nonV.A.a)//

T.E.dJ//
V.E.e)//

Ald･1)mg/I
Asha/I
Alk･g)meg.
T･N.h)mg/I
NH2-Ni)//

Fe //

Cu //

pH

産 膜 flor

A B C

vTfm 60 VI汚㌻甘 60 V前㌻屈 ,60

0
6
5
22
0
5
3

63
1

05

2
3
3
1
2
6
0
3
1
5
3
6
6
4
3

1
1
1

1

8

0
7

2

r=

3
8
8
92
7
2
5

9
0

.
4

十

1

13
12
13
0
12
6
.
0
38
L
6
10
73
8
28
2

+

1

9
6
4
08
1
0
3

52
4

01

11
13
13
1
12
6
0
00
1
5
89
73
9
21
3

1

2
5
5
85
4
5
5

8
0

6

7

12
13
13
0
12
5
.
0
41
1
.
6
09
70
11
28
2

+

‖リ

3
1
8
28
2
9
3

83
0

02

13
11
13
1
12
5
0
12
1
5
00
87
7
22
3

‖

‖H

7
3
0
88
9
5
6
9
90
0

4

+

13
11
.
14
0
12
6
.
0
.
7
･
ト
6
･
2
8
7
5
2
･
+

11
6

2

+

D

l･5'-⊥
Ⅴ

一
V
.
～
壬
壬
u.

(
7

.
+

14
7
.
7
.
0
.
6
.
L
o
50
L
5
03
75
2
16
3

+

l

a) Totalacidsastartaric･b) Volatileacldsasacetic･C) Non-volatileacidastartarlC,
d) Totalestersasetbylacetate･e) volatileestersasetbylacetate,f) Aldehydesasace一十つ]′I凸11.,rl( 一_ヽ ∧ll ー一一一一〉~~-}̀"ーt-Lーし-I▲ノ Ll▲uLuyuCOdこ〉dLC-
taldehyde,g) Alkalinityofash･h) Totalnitl･Ogen,i) Aminonitrogen.
ForsignofwineSeeTABLEIII.

1) 7ルデヒド シェリー酒の特- 辞母の産膜によりアルデヒドの蓄積されることにあるとされ

MARCILLA ら ('36)7) は20-310mg/ICRUESSら (･38)16)及び FoRNACHON(,53)9)は最高500
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mg/lを娩出している.これらの本格シェリ-酒に比較すると今回の試醸酒ではアルデヒドの含量 が

造かに少なかったが,酵母別に比較するとJerez-5を使用したものが最もアルデヒドの生成が多いこ

がと認められた｡なお貯蔵中アルデヒド含量は増加しているが,その割合は S･fermeniati及び S･†
beiicusを使用したもの (ら,C)が鎮著であり第 2回目の分析結果では Jerez-5を使用 した もの

(A)と S.fermenialiを使用 したもの (B)との差は第 1回目の時程の差はなくなった.

2) エステル 総エステル含有量も Jerez-5を使用したもの (A)が他の2株のものに比較 して

僅かに多くなっているが,揮発エステルの含量では殆んど差異が認められなかった｡総エステルは貯

蔵中増加する筈であるがAでは幾分減少しているので第 2回目の分析結果ではS.beiicusを使用した

もの (C)が最も多くなっていた｡

3) 揮発酸 CRUESS('37)('38)('48)1い 17)によれはシェリ-酒の揮発酸は貯蔵中酵母の産膜によ

り減少する筈であるが試醸酒では貯蔵中いずれも僅かに増加しているので貯蔵方法その他が適当でな

かったことが想像される｡

4) 7ミノ態窒素 アミノ態窒素含量は貯蔵中主として酵母の自己分解によるものと考えられるが

増加している,しかしその割合は Jerez-5を使用したもの (A)が最も大であった｡

5) 金属イオン 鉄分と銅分についてみると,いずれも濃縮果汁の添加により,それらの含有量が

増加しているo特に鉄分の増加が著しくて,中でも S.fermentaiiを使用 したもの (B)は鉄分が他

のものに比較 して最も高 く,産膜の少なかったこととも関連があるように考えられる｡貯 蔵 中 に は

ScHANDERL('59)13) のい うように S.fermeniati及 び S.beiicusを使用したもの (B,C)では僅

かながら減少しているが Jerez-5では変化が認められなかった｡

6) 灰分及びその7ルカリ度 ScHANDERL ('59)18)の指摘 しているように貯蔵中減少しているが

産膜の多少とは道に S.fermentaliを使用 したもの (B)の減少度が最も高 くなっている｡ただ灰分

のアルカリ度は産膜の多い Jerez-5が最も低 くなった.

7) 酒質の比較 試醸酒はソレラ･システムによる調合等も実施していないのでシェリー酒として

その優劣を判定することは出来ないが,供試果醇のような濃縮果汁を混和 して発酵させるような場合

に使用する酵母としてほ Jerez-5が最もよく,次に S.beiicusが有望である｡

要 旨

(1) シェ リー酒 の製造に Delawareの加熱濃縮果汁を甲州種の果汁に混和 して 原 料

とし, シェ リー酒酵母 として Jere2;-5,S.beticusお よび S.fermentaiiの 3株を使用 し

比較発酵試験 を行 った｡

(2) 果汁の発酵状態は Jerez-5お よび S.beticusの両者が良好であって S.feymen

tatiは非常に緩慢であ った｡

(3) 皮膜 (flor)の形成力は S.fermeniaiiが黄 も弱 く Jerez-5と S.beiicusを比較

す ると前 者の方がやや強い｡

(4) アルデ ヒ ドの生成は従来 の諸研究 と比較 して遥かに少なか った,供試 株 中 で は
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Jerez-5が最も多いが永 く貯蔵する間の増加率は S.fermeniatiが最も高いC .

(5) エステルの生成能は3株共殆んど差が認められず,揮発酸,ア ミノ酸,金属イオ

ン,灰分等は産膜によって消費され減少する筈であるが,試醸酒の分析結果では揮発酸と

ア ミノ酸は貯蔵中生成され増加 しているので,これらの点から酵母の優劣を判定すること

はできない｡

(6) 試醸酒の酒質をも考慮に入れ供試酵母の中では Jerez-5が最も有望である｡

終りに,本実験に協力された宮沢長艶 三枝貞子両君に感謝し,なお,研究費の一部は株式会社明

治屋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します0
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