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〔山梨大発酵研,No.7,Nov.1960〕

ソーテルヌ等低酒精分の甘味ブ ドウ酒の試醸

楠田息衝,丸山智章

(昭和35年 8月24日受理)

ReportontheExperimentalProduction ofaSweet

TableWineofaSauternesT pe

ByTadaeKusHIDA andChiakiMARUYAMA

厳密にソーテルヌ酒といえば,フランスのソーテルヌ地方に産する黄色甘口の生ブ ドウ

酒である｡原料ブ ドウは Semillonで,完熟果または貴腐異を使用し,発酵を自然にまた

は人工的 (亜硫酸添加)に中途で停止させたもので,残糖量は普通 2-6,% あ り,特有の

芳香を有する代表的な世界の酒である｡

わが山梨県地方においてはこの代表的な酒にあやか りたいという気特の他に,甘口の酒

が実驚消費者の噂好に適合し,また甲州種ブ ドウでは発酵によって糖分を喰い切らすこと

は苦味と淡白味の原因となるとの見地からソーテルヌタイプの酒の醸造が一般醸造家に希

望されている｡

従って当研究所においてもこの種の酒の試酸を行ない,既に大塚ら1)はスイー トテー フ

ルワインの名で研究を発表し,かなりの成果を得ている｡著者ら2)もブ ドウ酒防腐剤の研

究において,ビタミンK｡の再発酵防止力について報告した｡

今回,ソーテルヌタイプのブ ドウ酒を醸造するため,糖分を残す方法として冷 却 炉過

港,火入れ殺菌法,防腐剤併用法等について比較試験を実施 したので,まだ最終的製品と

しての価値判断は不充分であるが,現在までの結果を簡単に報告する｡

実 験 の 部

1. 供 試 原 料

ブ ドウは昭和 34(1959)年度山梨具勝沼童の甲州種を使用した.ブ ドウ果 145.7kgを

除梗破砕機にかけ,圧搾して果汁 74i,黒檀 4.8kg,圧搾粕 57kgを得た｡果汁の一般成

分次の通 り

TABLE I
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2. 仕 込 方 法

上記果汁にメタiTl) (K2S205)を S02として 100ppm とショ糖を汁液糖分約 26:

まで添加 し (10月27日), 1夜放置 して,ブ ドウ酒酵母 OC-2を 0.2% 宛添加 し, 1斗

樽に分注 して室温平均 17oC の地下室で発酵せ しめた｡発酵経過は Brix計と屈折計 を

使用 して観察 し,11月6日 Brix6C(屈折計 12.50)の時,次の区分に従って処理 した｡

1) 火入れ 発酵液を 2g容蓉池瓶に分注し,650,10分間温湯中で火入れ殺菌した｡

2) 冷去pip-過 発酵液約 251を室温 6-7oC の都農に移して1週間放置し,上澄液を木綿の袋で

炉過した.

3) 防腐剤添加 上記 (1)の火入れしたもの及び (2)の冷却炉過したものの一部に市販のサリチ

ル酸 (SA),パラオキシ安息香酸ブチルエステル (POB),メタカリ,デ-イドロ酢酸ソ-ダ(DHA)

等を添加した｡添加量は食品衛生法で一般食品に許可された量を使用した (TABLE Il)0

TABLE II

残糖を多 くするための処理法 TreatmentsoftheFermentingMust
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a) SA,SallCylicacid;POB,p-Hydroxylbutylbenzoate;K晶05,Potassium metabisulflte',

DHA,SodiulTldehydroacetate.

試顧酒は 2g容醤油瓶に分注し,コルク栓を付して地下室で貯蔵した｡

3. 試醸酒の分析 と利き酒方法

翌年 5月,第-回の化学分析 と同時に利き酒を実施 した｡分析方法は大体常法に従った

が,全窒素は ミクロキェルダール法,pHはガラス電極 pHメ-クー,色調はロビボンド

チン トメータ-で 10mm のセルを使用 した｡利き酒は当研究所の職員 8名に依頼 し,辞

退区 (F)と火入れ区 (P)とに分け,各区について順位法で採点 した｡

実 験 結 果

1. 試醸酒の分析結果
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試酵酒を半年間貯蔵 してから分析 した結果を TABLEIIIに示す｡Controlとしてあら

ゎ したものは同一果汁を 21掛 こ分注 し,発酵栓を付 して放置し,途中で発酵を止めるよ

ぅな処理をしなかったブ ドウ酒で,その成分は糖分が喰い切られて酒精分が多くなったo

従って普通の醸造法では甘味のある低酒精分のブ ドウ酒をつ くることができないo

TABLEⅢ

試醸酒の分析結果 Analysesofthem'nesObtained(afterSixMonthStorage)

区分 比重 酒精 エキス 残糖 総酸 揮発酸 アルデヒド全窒素 pH 色調 ColorD)
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a) Aldehydesasacetaldehyde,b) InaLovibondtintometel･With10mm cell･

戟Forotherabbreviationsseepage38,

これに反し,冷却炉過 した区分 (F)及び瓶詰め火入れした区分 (P)は共 に 酒 精 分

10-110,糖分 5- 6ヲ左に保たれて目下の処再発酵を起さず･所期の目的を達 しているo

F区とP区との成分を比較すると明らかにP区の方が比重,エキス･還元糖･全窒素など

が多く,pH が高 く,なお,還元糖の増加に較べてエキスの増加か著 しいことが認められ

る｡その他の成分ではアルデヒドと揮発酸が増加 し,給酸が減少するように思われるo

冷却炉過 したものの内,防腐剤無添加区 (F-0)は還元糖が他の区及び P区のものと

比較してかなり減少 している.これは冷却炉過後に酒精発酵が進行 したことをあらわすo

なお防腐剤添加区 (F-i-4)もP区と比較すると成分的にわずかの差があって,冷却炉
過処理中にもごくわずか発酵が進んだことが考えられるo

使用した防腐剤を酒の分析結果より判定すると,各防腐剤とも大体満足すべき効力があ

って相互の間にあまり大きな差違は認められないo強いて残糖量の大小より優劣を判定す

るとSA (F- 1)が最も有効で,POB (F-2)がこれに次ぎ,メタカリ (F-4)

が最も劣った｡

防腐剤がブ ドウ酒の成分に与える影響については,既報3)の如 く, 次の結果が 得 られ

た｡各防庶剤とも一般にエキスと着色度を増加させるo但しメタカリのみは脱色作用があ
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るoまたSAには特に総酸を増加させ,全窒素を減少させ,かつ,酒精分を多く保つ作月

があ り,メタカリには特に揮発酸の分析値を増大させる作用がある｡なお POBとDHA
は成分的にはあまり著顕な作用を与えない｡

2. 試醸酒の利き酒結果

分析と同時に行なった利き酒の結果は TABLEIV の通 りである｡ F区とP区の各々に

ついて,順位 1～5を付けるように予知 してあったが,多くの審査員 (パれ レ)は2- 4

通 ｡の区別を与えたので順位法に改めて表に したo このように順位づけが困難であったこ

とは試醸酒相互間に,一般的に言って,あま ｡明瞭な相違がないことをあらわすものであ
る｡

TABLEIV
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しかし TABLEⅣ より判定すると, F区においてほSA (F- 1), 無添加 (ト 0)

が覆れ POB (F- 2),メタが ノ (F- 3)が劣 り, P区においては無添加 (p-0)

POB (P- 2),DHA (F- 4)などが優れ, sA (P- 1)が劣る.従って綜合白紙

は防腐剤を加えないものが最も優れ,防腐剤添加区中ではDHAが一番くせがなく,メタ

カリは亜硫酸の臭知 憾 じられて成績が最も不良であった. しかしメタカリは貯蔵すると

恐らく良くなるのではないかという意見もあって風味の判定にはもう少 し長期の観測が必
要であるように思われた｡

なお,表中にはあられ てないが, F区とP区との比較ではP区の方が一般に着色度が

高く,透明度が悪 くて風味も劣るとの意見が多かった｡

要 旨

いろいろ甘味を残す方法を変えて,いわゆるソーテルヌタイプのブ ドウ酒を試醸 したO

原料には 1959年産の甲州種ブ ドウの圧搾汁を使用 したo原料醇を常法の通 り補糖 し,発
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酵させて,液が Brix60(屈折計では 12･50)になった時,火入れ (65｡C,10分間),袷

却 (6-7oC,l過問)炉過などで発酵を抑制 し,またこれらの処理したものに 防腐 剤

(サリチル酸,パラオキシ安息香酸ブチル,メタカリ,デ-イ ドロ酢酸ソーダ)を加えて

醸造 したo試醸酒は 2g瓶に詰めて6カ月貯蔵後化学分析と利き酒によってその品質を調

べ,醸造酒との関係に就て検討 し,次の諸結果を得た｡

1) 発酵を中途で抑制 しないものは糖分が唄い切られてしまった｡ しかし上記の如く処

理 したものはすべて酒精分 10～110, 糖分5-6% で,所期の甘味ブ ドウ酒を醸造する
ことができた｡

2) 冷却炉過 したものは火入れ殺菌 したものよ｡透明度がよくて風味もよいo Lかし冷

却中及び炉過貯蔵中にも発酵がわずかに進むことが観察された.

3) 火入れしたものは一風 こ着色度が増 し･透明度が落ちるがコクが増加する｡成分的

には比重,エキス (糖分以外の),糖分,全窒素等が増加し,pHが高くなる｡なおアルデ

ヒド,揮発酸が増加し,絵酸が減少する傾向があらわれた｡

4) 冷却炉過 して防闘 技 添加したものは発酵を防止することができた｡使用した防腐

剤の効力を残糖量よ｡判断すると,サ リチル酸が最も有力で,パラオキシ安息香酸ブチル

がこれに次ぎ,メタカリが最も劣った｡

5) 使用 した防腐剤の酒質に与える影響を分析結果より判断すると一般にエキスと着色

酌 増加 (メタカ化 減少)させる他に各防腐剤によって分析値に多少の変動を与える｡

しかし利き酒の結果では風味に大 して影響しないo強いて区別すれば,一般にどの防腐剤

も多少風味を害するが, メタカリは亜硫酸の臭気を与えて一番成績が悪く,デ-イ ドロ酢
酸ソーダは一番くせがなかった｡

終りに臨み本研究を行なうにあたり種 御々教示を軌 ､た小原巌教授,利き酒をお願いした諸先生,

並びに分析を手伝って下さった佐藤けさ子,飯沼静子の両嬢に感謝するoなお本研究の研究費の一部

は株式会社明治監三舞台の御援助によることを付記して謝意を表わす0
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