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(第1報) 添加物その他の条件の処理効果に対する影響
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part1.CertainFactorsInfluencingtheEffectofTreatment

ByHil･OyukiMURAKI,NoritakaSHIJO･andSeijiTADA

緒 言

ブ ドウ掛 こ加熱処理を加えてその熟成を促進 し･あるいは特異の香味を附与してデザー

トワインを製造することは,すでに広く知られた方法であり,実験室的な報告1～4) のちで

はなくカリフォルニアシエリー,マディラワインなどの形で実際化されていて,これらに

関する報告も多い 5-ll)｡著者らも先に赤ブ ドウ酒の加熱処掛 こよる Tawnyportタイプ

の甘味酒の製造を試みたが12),しかし処理中にブ ドウ酒内に起る化学変化については未だ

ほとんど知るところがなく,従って製品の酒質を向上させるためには加熱条件をどのよう

に規制すればよいかということも明確ではないoまた従来の報告で処理の対象となってい

るのはブ ドウ酒のみに限られており,その他の酒類にこの処理法を適用した場合どのよう

な製品が得られるかについては全く未知である｡

そこで著者らはこれらの点の検討を企図し,先ず前報12)の Tawnypot-tタイプ甘味酒

の製造に当り,各種の添加物その他の条件が製品の酒質にどのような影響を与えるかを試

験したので,ここにその結果を報告する｡

試 験 方 法

1. 供 試 料

供試酒は昭和32年 (1957)度に本研究所で試醸したものである｡原料ブ ドウは Muscat

BaileyA,仕込に当っては 240 まで白糖で補糖して発酵させ,加熱前にさらにアルコー

ルを加えて 160に補強した｡S02は使用しなかった｡補強後の原酒の分析値 は TABLE

Ilに.補掛こ使用したアルコールの分析値を TABLEIに示す｡
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TABLEI

補強用アルコールの分析値 AnalysesofAlcoholusedforForilflCat1011

酒 精 分 A】coholvol.形

揮 発 酸 VoJatileacldsasacetlCmg/1 20

揮 発 エステル Volatlleeste1-SaSethylacetate"Lg/l ･67

ア ル デ ヒ ド Aldehydesasacetaldehydemg/1 3

メチルアルコール MethanoJg/i

7 - -ビ ル 油 Fuseloilg/I

2･処 理 方 法

前報12)の方法に準 じ,27容の瓶に約 1･8/の原酒を入れ,発酵管を附 して湯浴で 60｡C

(温度別試験区を除 く)に 60日間加熟 したっ処理が終ってから静置 して淳を除き,上澄

液に 12% のショ糖を加えて甘味酒とした｡

3･ 分 析 方 法

分析は特記するものの他はすべて常法による｡タンニンおよび色素は RIBEREAUGA-

YoN法13)q=より,色度はロビボンドチントメーターにより液層 5mm で測定 した｡紫外

部吸光曲線は島津分光光度計 QB-50型 (光電子増倍管 1P28)により,25倍に希釈 し
た試料を用いて液層 10mm で測定 したO

なお分析はショ糖を加えて調味する以前に行ない,利き酒は調味後に行なった｡

結果および考察

1･ 重金属ィ,iン添加の影響

処理によって原酒中に起るべき反応としては酸化反応が大きな役割を しめていることは

想像に難 くないつそこで酸化に対する触媒を添加 してその影響を見ることを考え,その触

媒として Cu++,Fe''･Mn'･の3種の金属イオンの添加を試みた｡これらの金属イオ ンは

ブ ドウ酒の貯蔵中に酎 ヒ作用を接触することがすでに認められている1.-18)もので あ る｡

Cu''は CuSO.･5H20,Fe.十は FeSO4･7H.10,Mn･･は 丸4nSO+･4H20として添加 し,蘇

加量はイオンとして 20ppm としたoこの添加量は PoLITOVA-SovzENK0 (,50)10)及び

UNGURYAN ('50)111 のマディラ酒に関する報告にもとずき,接触作用が認められて, し

かも酒質に直接影響 しない範囲の量としてえらんだものである｡

1) 分析結果 :処理酒の分析結果は TABLEIIに示す通りで,金属イオンを添加したものは無添

加区に比べて色素の減少量は小きいが色変については差がない｡また Fe区ではエステル及びアルデ

ヒドの生成がやや少ないことが認められるがこれらの理由は明らかではない｡エステル,アルデヒド,

タンニン及び色素,色軒こついては処理中 20日毎に経過的分析を行なったが,変化過程は前報12)と

同様で特記すべき変化はないoFe及び Mn区の近紫外部吸光曲線を Fig11に示した.無添加区と

は多少の相違が認められるoCu区は大体 Fe区に輯似する｡
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TABLEII

原酒及び処理酒の分析値

A71alys壬SOftheMaterialWt-neusedandikeVinesObtained
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添加物及び添 造冨 酒精 還元 総酸 宗発 讐 三 言ノ旨デ ｡H 至三ン 色素三;色 調 color
i)

加量

TAt.eurLatl BaaktedAIcIR.SaフT Ab.'V.AC!Ⅴ.Ea.' A.｡.e' T.T:; ｡.Mg.'Th.) R Y W

Wine used
oCvol.% g ノーCr I mg/I A KMnO4ml,/I
- 16.0 0.8 6.6 0.4 245 10 3.39 6.68 3.13 3.552.7

60 15.4 0.5 5.9 0.4 218 47 3.58 4.68 1.91 2.78

40 - 0.5 一 一 137 25 3.38 6.85
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a) ReducingSugal̀SaSglucose,b) Tota)acidsastartanc,C) Vo】atlleacidsasacetic,

d) Volatileeste1-5aSethylacetate,e) AldehydesasacetaIdehyde,∫) TotaltannlnS,

g) Coiol-1ngmatters,i) ⅠnaLovlbondtintomete】-,with5mm cell;R,red;Y,yellow;

W,white,JlAcetaldehyde,k)AcommerclalproductoEaminoacids.-1783,befol-etreatment

=40 280 320

w a､1.LpnJ'lhlmJLI

Fig1.Ultl･avioletAbsorptionSpectraofthe
ThermallrTreatedWines.1,beforetreat-
ment:2,60oC.Withnoaddition･,3,60cc.with
Fe十十;4,60oC.with Mn⊥ ト ;5,60oC.､､-1ths
ucrose;6,10つC.withnoaddition.

2) 利き酒結果 :金属イオンを添加したものは,

その種頬によって香りに明らかな質的相 違 が あ

る｡どの箭 りが最もすぐれているかということは

個人の噂好をふくめて考えなければならないが,

本研究所員7名で利き酒を行なった結 果 で は,

Fe区の寄 りを最良としたものが5名で最高 で あ

った｡Mn区は香りはうすいが味に重みがあり,

総合判定としては Fe区を最良としたものが 4名

CLl区が 2名, Mll区 1名という順序であった｡

また金属イオン添加区の中で最良のものと無添加

区との比較では,6名が金属イオン添加区の方が

すぐれていると判定した｡したがってこれらの金

属イオン,特に Fe++の添加は酒質を向上せしめ

るものと結論される｡ マディラ酒製造 に関 して

PoLITOVA-SovzENKO('50)-0二は Cuは有益,

Feは阻害的効果をもつ,また Mnはマディラ香

の発展を妨げると報告しているが,本報における

結果は必ずしもこれと一致しない｡

2. 糖分の影響

加熱処理によって甘味酒を作 る場合に,無

糖のままの原酒を処理 しその後で ショ糖を加

えて調味す る方法 と,原酒に ショ糖を加え甘



56 村木,四条,多田

味酒 としてから処理する方法 と二通 りの方法が考えられるので,その優劣を比較 した｡ し

たがってこの試験は従来の報告りとはちがってかな り高濃度のショ糖の存在下における加

熱がどのような製品を与えるかとい うことである｡添加に用いたのは精製甘シヨ白糖,蘇

加量は12,% ,添加による原酒容積の増加は 120ml/1･81であるo

1) 分析結果 =TABLEI工の通りであるが,加糖区と他の区を比較する場合には加糖による液量増

加を考慮する必要がある｡加糖区はアルデヒド生成がやや多く,色素の減少が少なく,またpHが上

昇しない｡近紫外部吸光曲線は Fig.1の通り280mFL附近に著じるしい吸収を示すO着色度はやや

高い｡

2) 利き酒結果 :加糖区は焦げ臭に炉似する強い香りがあり,対照酒の香りとは異なっている｡し

かしこの香りは決して不快臭ではなく,むしろ芳香であって利き酒結果も悪くないD研究所員7名に

ょる利き酒では4名が加糖区を対照区よりもすぐれていると判定した｡処理酒を増醸するような場合

には香りが強いだけに≪ノビ≫がきいて好結果を与えるかも知れない0

3. アルデヒ ド添加の影響

TER-KARAPETYAN ら ('53)4)は細菌によって多量のアルデヒ ドを生成せ しめたブ ド

ウ酒を 45oCに加熱処理 してアセタールの生成を認めると共にシェリー酒頬似の製品を得

ている｡ またシェリー酒の分析値 も多 くは著量のカルボニル化合物の存在を示す ところか

ら考えても, カルボニル化合物あるいはアセタール類がシェリー香の発生と密接に関係す

ることは十分想像されることである｡そこで原酒に多量の (約 750ppm)アセ トアルデヒ

ドを添加 して処理を試み,アセタール生成反応の有無および香味の変化を検討 した.

1) 分析結果 ･.一般分析値は TABLEIIに示した通りで,添加したアルデヒドは減少するo Lか

L HAESEL.ER ち ('53)20)に従がってアセタールを定量したところ痕跡量しか認められず,アセタ-

ル生成反応は起っていなかった｡この結果はやや意外であって,アセタ-ル定量法などを十分検討の

上,再び確かめたい｡近紫外部吸光曲線は 280,"〃附近にアセトアルデヒドによる吸収をわずかに認

めたのみで,対照と比較して大きな差はない｡ただしジエチルア七夕-ルは 250-320m.Ijの間には

特異的な吸収を示さない24)から,仮に生成していたとしても吸光曲線による検出は困難で,差がない

のは当然といえよう｡

2) 利き酒結果 :アルデヒド臭が強く残存していた｡添加アルデヒドが非常に多いのでこの結果は

当然である.シェリー棟似香が掛こ強くなったことは認められない0

4. ア ミノ酸添加の影響

ア ミノ酸がキノン酸化を受けてカルボニル化合物を生成する反応は紅茶製造工程ではす

でに認められている21)0-万赤ブ ドウ酒中には多量のポ リフェノール成分が存在 し,貯蔵

中の酸化反応に密接な関係を持つことが知られている15-17)O そこでブ ドウ酒の加熱 処 理

においても恐 らくア ミノ酸のキノン酸化が起るであろ うと考え,原酒に多量のア ミノ酸を

添加することによってこの反応の拡大を試み,製品に対する影響を検討 した｡使用 したア

ミノ酸は大五栄養化学製ア ミックス,添加量は 1000ppm である｡

1) 分析結果 :TABLEIIの通りアミノ酸添加区はアルデヒド生成がわずかに多い｡柴外部吸光曲

線には大きな変化は認められない｡
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2) 利き酒結果 :醤油棟似臭を発生して香味はよくない｡この醤油臭はメチオニンの酸化分解によ

って生ずることが認められており21),アミノ酸が処理中に分解することは確実と思われる｡ただしこ

の反応を香味の改良に利用するためには添加するアミノ酸の種塀及び量を考慮することが必要であっ

て,通常の蛋白分解物の使用は不可と思われる｡PoLITOVA-SovzENKO('57)22ノはブドウ種子のタ

ンニンと酵母の Autolysateを用いて香気生成を促進しており,アミノ酸の種塀としてはフェ--)L,

アラニン,プロリン,アラニン,バリンがよいと報告している｡この報告はブドウ酒の発酵時に添加

するもので加熱処理に関するものではないから,加熱処理にそのままあてはめることはできないが,

プロリンはブドウ酒中のアミノ酸として最も多いものであるから35~27),これが香気発生に関与するこ

とは考えられないことではない｡

なおブドウ酒の窒素成分の加熱処理による変動については,別にやや詳細に報告の予定である｡

5. 加熱温度の影響

前報1e)で処理温度を 60oC としたのは CRUESS('47)231によるカリフォルニアシェリ

ーの製造方法にならったものであるが,これよりも低温の 40-45oC で処理 して効 果 を

認めた例もある1,2･4〕ので,同 じ原酒を 60oCと40oCの 2種の温度で処理 してその結果の

比較を試みた｡

1) 分析結果 :TABLEIIに示した通り,40oC の処理でも 60oC の場合と同様の変化は起るが

その変化量はすべて40oCの場合の方が小さい｡近紫外部吸光曲線についても同様である｡

2) 利き酒結果 :研究所員7名による利き酒の結果では,40oC がよいと判定したのは1名のみで

あったoLたがって処理温変としては60oCの方が適当である｡

6. 増醇 と加熱処理

加熱処理によって得られた Tawnyportタイプの甘味酒を,アル コール添加によ って

増醸 しようとする場合,加熱処理を増醸前に行な うのがよいか,増醸後に行な うのがよい

か とい う問題が起る｡い うまでもな く熱量,操作などの点からは酒量の少ない増醸前に加

熱 した方が有利であるが,酒質の点からこの両者の比較を試みた｡増醸は原酒 と同濃度の

アル コール溶液 (補強に用いたアルコールと同 じもの)の等量を加えて 2倍増醇を行なっ

た｡

1) 分析結果 :TABLEIIIに示した通りで両者の間に大きな差は認められない,

TABLEIII

増軽の前後における処理酒の分析値 AnalysisoftheWl'nesBakedBeforeand

AfterBlendingofEqualVolumeandStrengthofAlcohol(TABLE I)

加熱処理 酒精 震元 総酸 慧発 警 三 言芋デ｡H至三ン 色素 三ンニ 色調 Colol-
Baked＼k AIc. R.S. T.A.Ⅴ.A. Ⅴ.E. Aid. T.T. C.M. T. R Y W

Before
blending
After
blending

vol.% g Pert mg/l N.ⅠくMnO4 ml/i

16.4 trace 2.8 0.2 123 38 3.60 3.21 139 1.82 0.9 1.7 0.1

16.1 trace 3.0 0.2 137 39 3.50 3.30 1.39 1.91 0.9 1.6 0.2

''<Bakedfor60daysat60oC (intermittedbynight)inbottle.
ForabbreviationsseeTABLEⅡ.
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2)利き酒結果:研究所員7名による利き酒の結果は5対2で増醸後に加熱したものの方がすぐれ

ていた｡しかし
香味にそれほど大きな差がある訳ではない｡
加熱後に増醸した場合は加えたアルコー

ルがなれて居らず,
アルコール臭を感じて利き酒成績が悪くなった点もあり,
十分調熟した後ではほ

とんど差がないのではないかと思われるo
Lたがって加熱処理の時期は酒質に関係なく,
熱源
,
嘩作

の簡便さなどの点から決定して差支えない｡

要約

赤ブトLlウ酒に加熱処理を加えてTawnyportタイプの甘味酒を製造する場合に添加物

その他の条件の影響を検討して次の結果を得た
｡
1)Cu++,
Fe++,
Mn+十の添加(20ppm)は好結果を与える｡
特にFe+十はすぐれている｡
2)加熱前にショ糖(12/oi;
)を加えておくと通常の場合と異なる香りではあるが
,
強い

香りの良品が得られる
｡
3)アルデヒドを加えてアセタールを生成せしめる試みは不成功であった0
4)アミノ酸が加熱中に酸化分解されることは確実であるが
,
アミノ酸添加によって香

気を生成させるためには加えるアミノ酸の種類をえらぶ必要がある
｡
5)処理温度は40oCよりも609Cの方がすぐれている
｡
6)製品を増醸する場合には
,
加熱処理は増醸前に行なうよりも増醸後に行なった
方が

酒質はややすぐれているようであるが
,
大差はない
｡

終りに種々の御教示と利き酒に御協力を掛､た本研究所の小原彪先生をはじめ諸先生方に御礼申し

上げます
.
また本研究費の一部は明治屋三鱗会から御援助戴いたことを附記して感謝の意を表しま

す
｡
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