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前報では,ブ ドウ果汁を 80oCと150oC以上に加熱した場合について,コルベンワー

クの規模で試験し,150oC 以上では加熱による成分変化がひどすぎるが, 80oC ではそ

の変化が少なく, しかも果実中の酵素作用がわずかに促進されて,それが生成される酒の

品質に関係することを認めた｡従って今回は加熱による成分変化のもっと少なく,酵素作

用のもっと大きいと思われる70oC以下の温度で加熱処理を行なった果汁の仕込を1斗単

位の規模において実施 したので,その結果をここに報告する｡

実 験 の 郡

1. 供 試 料

昭和 34年 (1959)度山梨県勝沼産の甲州種ブ ドウ 375gを除梗破砕機にかけ,圧搾 し

た得た果汁 2101の一部を使用した｡この際,果硬は 12.2kg,圧搾粕は111kgであったo

TABLE I

供試果汁の分析結果 AnalysesoftheMustsused

屈折計皮 RefractometerReading-･.･･ ･･･16･10

遼 元 糖 ReducingSugarsasGlucose･･ ---141･6a/I

総 酸 TotalAcidsasTartaric-･ ･-6･87 〝

揮 発 酸 VolatileAcidsasAcetic- --0･28 〝

全 窒 素 TotalNitrogen

pH

0.390//

3.3

2. 仕 込 方 法

上記果汁201宛をホーローバ ット5個に分注 し,その1個は対照として直ちにメタカリ
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(K2SeO5)を SO空として 100ppm 添加し (K-0), 他はバッ トの底からガスバーナー
で直接加熱し,品温を 40;50;66;70oCにそれぞれ1時間保ち,放冷後水を加えて原容

とし,メタカリを添加した (K-1-4)｡補糖は砂糖を使用し,汁液糖度 が約260となる

ようにした. メタカリ添 加後 約 10時間して酒母 (OC-2)を 0.2ク3加え,斗瓶 に

分注し,地下室に放置して主発酵を行なわしめた｡仕込月日は 10月 25日｡

TABLE II

仕込区分 VimficatwnPractices

加熱温度 補 水 量 禰 糖 量 酒 母 メタカリ
Heating Wateradded Sugaringa) Le､･urage K2S205

果 汁
Must Lot

J
K-0 20
K-1 20
Ⅰ(-2 20
K_3 20
K-4 20

oC mL

40
50 100
60 200
70 400

kg "IL
2.4 400
2.4 400
2.4 400
2.4 400
2.4 400

a)Canesugaradded.

3. 試醸酒の分析と利き酒

翌年5月試醸酒の化学分析を行なった,分析法は前報の通 りである｡利き酒は当研究所

および発酵生産学科の教官7名に依精 し,最良を1,最低を5として5段階に分けて評点

した｡

実 験 結 果

1.発 酵 状 況

発酵は13-19oCの地下室で,対照は約 20日間を要し,加熱区は,70oC 処理のもの

で3日,他は約2日間短縮された｡

2.分 析 結 果

試醸酒の分析結果 (TABLE III)によれば,加熱区 (K-1-4)は糖分及びエキス分が

少なく,酒精分が多く,また総酸が多いけれどもpHが高く,色調もいくらか増加した｡

全窒素は 40-50oC 処理 (K-1,K-2)では対照より少なく,60-70oC 処理 (K-3,

K-4)では対照よりわずかに増加したD揮発酸は 40-60oC 区 (K-1-3)は対照より

多く,70oC 区 (K-4)では対照と同程度であった｡アルデヒドは加熱区全般にわ た り

非常に僅少であった｡

TABLE III

試醸酒の分析結果 (6カ月貯蔵)

AnalysesoftheWZlnesatthePeriodofSixMonihsStoyage-- ~~ ∴--[_ ･ J ~ 一一-
備考比重 酒精 エキス還元糖総酸揮発酸全窒素アJAV.;.ヒドpH R色iqY RemarksMustSp.Gr.AIc.ExR.S.T.A.V.A.T.N.

%
7

.
6

.
6

.
6

.
6

1
1
1
1
1

形

.
7
｣

.
1

.
1

.
3

血
14
15
15
15
1

5
5
1
1
6

8
8
7
7
7

8
8
8
8
8

9
9
9
9
9

0
0
0
0
0

0
1
2
3
4

一
一
【
一
一

K
K
Ld
K
K

g メ〉er I
1 6.1 0.4 157
1 6.5 0.4 149
6.5 0.4 156
6.5 0.4 156
6.5 0.4 160

77Jg,/I
35 2.90 0.6 1.0
18 2.90 0,7 1.0
16 2.92 0.7 1.0
16 2.92 0.7 1.0
16 2.95 0.7 1.1 cloudv

ForabbreviationsseeTABLE IIofthepl･eviouspaper.
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3. 利 き 酒 結 果

40oC 処理のもの (lt- 1)は対照と区別なく,50-60oC 処理のもの (K-2,K-4)

はわずかに劣り,70⊃C 処理のものは透明度が悪く,成績がかなり劣った｡

TABLE IV

利き酒結果 TasleTestingoftheWL'nes

Total

W1ne Å B C D E F G Score

K_0 2 1 4 1 2 3

K-1 l ') 2 2 1 3

K-2 2 1) 1 1 3 3

K-3 3 J) 3 1 3 1

It-4 i 2 こ) 2 3 2 11l1213323

Ranking

考 察

以上の結果より果汁醇の加熱効果は二つの場合に分けて考察できる.罪-は 60oC以下
の処理で,果汁中の微生物の作用と酵素作用がいくらか増進されるが,加熱による果汁成

分の直接的変化は比較的少ないと考えられる場合である｡この場合の生成酒は残糖が少な

く,酒精が多くて,pH が高くなるが,酢酸菌などの増殖のために拝発酸がわずかに増加

し,また全窒素はいくらか減少する傾向を示す｡第二は70oCの処理で,この場合には,
原果汁中の微生物が完全に殺菌されるが,酵素作用は残 り,果汁成分の変化を起 して生成

酒の成分に影響を与える段階である｡生成酒の成分変化としては発酵が促連される結果,

残糖が少なく,酒精が多く,揮発酸が少なくで,また全窒素が多く,pH の高いことなど

前報の80oC処理の場合と同様である｡ しかし本実験では前報と異 り,総酸の多い酒が得
られた｡これは酒石の析出がまだ充分進んでいないためで,冬期を経過する中に恐らく総

酸の減少が起るものと期待される｡

加熱醇より醸造したブ ト～ヮ酒の利き酒結果では大体40-50oCの加熱処理では無処理の
ものと殆んど区別ができず,60～70oC 以上になると加熱の影響があらわれ,時には透明
度が落ち,着色が認められて,新鮮な味が少なく,その結果として成績が劣る よ うで あ

る｡ しかし風味の艮否については,もう少 し研究を必要とするように思われる｡ 特 に 60

-70oC 処理の場合には成分的に考えて悪い所が殆んど発見できないので,風味の違った

タイプのよいブ ドウ漕iiJ醸造することもできるのではないかと思われる｡

要 旨

甲州種ブ トーlウの乗汁醇を -201宛 40-70oC に 1時間加熱,放冷後常法に従い醸造 した

ブ ドウ酒の成分及び品質を対照と比較検討 して次の結果を得た｡

1) 加熱区はすべて発酵が促進されて,生成酒の糖分が少なく,酒精が増加 し, また

pH が上昇することなご既報の通 りであるが,アルデヒド含量が非常に少ないことが新た
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に観察された｡

2) 加熱温度が60oC以下の場合には,酢酸などの含量がいく分増加し･全窒素がわず
かに減少するので･加熱中における果汁中の酵素作用の他に微生物の増殖作用があること
が考えられる｡

3) 加熱温度が70oCの場合には,原果汁中の酵素作用のみが考えられて,前報の 80｡
C処理の場合と殆んど同様な結果が得られる｡

4) 加熱醇から醸造 したブ トリ 酒の利き酒結果は,40-50Oc 処理のものは無処理のも
のと殆んど区別なく,70oC のものはいくらか透明度が悪く,成績が劣ったが,風味の判
定は更に研究を要する問題である｡

終りに臨み,本研究を行なうにあた｡,種 御々教示を戴いた′順 巌教鼠 並びに利き酒をお願いし

た諸氏に対して謝意を表わすと- 化学分析の一部を担当された佐藤けさ千,飯沼静子の両掛こお
礼申上げます｡
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