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緒 口

前報l)においてブ ドウ酒を加熱処理 して生ずる ranciofla､′ol･顎似香は,その発生のた

めにブ ドウ酒中の非蒸溜成分を必要とすることを認めたので,次にこの成分が発酵によっ

てブ ドウ酒中に生成 したものか,あるいはブ ドウ果自体にすでに存在するものかを確かめ

LLL たいと考え,末発酵のブ ドウ果汁にアルコールを添加 して加熱処理を試みた.なお,同時

にこの成分はブ ドウ栗に特有のものであるか否かを検討するため,他の果実の果汁につい

てもあわせて同様の試験を行なった｡その結見 加熱香の生成に関する知見と共に,果汁

の加熱処理は予想以上の良香味をもつ甘味酒を与えることを知 り得たので,これについて

報告する｡

試 験 方 法

1. 原料果汁の調製

果実としてはブ ドウの他に リンゴおよび ミカンをえらんだ｡これらの果実は生果として

IPl のみでなく,ジュースとしても市販され入手が容易なものである07 ドゥは山梨県産甲州
種, リンゴは長野県産紅玉種, ミカンは静岡県産のものを用いた｡

ブ ドウは徒手で破砕, リンゴは下ろし金で磨砕, ミカンは徒手で剃皮,破砕 した後,い

ずれもガーゼで搾汁したOこれに TABLEIに示 したように約0.03%のペクチナーゼ (≡

共,スクラーゼ)および 16-17% のアルコールを加え,静置 して清澄させ,上澄液をと

って供試 した｡
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a) "Sclase" (SankyoPharm.Co.,Tokyo), b) "Koshyu"ofYamanashipref.growth,

C) HKog1-0kunofNaganopref.growth, d) Shizuokapref.growth.

2･ 加熱処理法および分析方法

すべて先の報禦 )に準ずる｡

結 果 及 び 考 察

1･ 分 析 結 果

処理酒の分析結果を対照 (常温に同 じ日数放置 したもの) と共に TABLEIIに示 した｡

加熱による変化で特に目立つのは リンゴを除いてはエステルの増加が著るしいこと_及び

ブ ドウにおいてほ色素が増加 していることである｡ただしここで色素 とい うのはその定量

法e)からわかるように,酢酸エチル不溶性の過マンガン酸カリ消費物質を意味するもので

あるから,厳密な意味で色素の増加 とは必ず しもいえないが,ブ ドウ酒の場合は必ず減少
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* G,grape;A,apple;0,orange.

ForabbreviationsseeTABLEIIinthePart1ofthisreport.
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を示 していたものであるだけに興味が深い｡また総酸および揮発酸も加熱によって増加 し

ているが,これらもブ ドウ酒の場合には多 くは減少するものである｡酸の増加は梅酒の加

熱処理の際にも認められることで｡,このような差を生ずる原因としては果汁や梅酒に多

量の糖が存在することが考えられるが,ブ ドウ酒に 12% のショ糖を添加 して加熟 した場

合にも総酸および色素は多少の減少を示 してお り,また揮発酸は増加 してはいるが増加量

はきわめて少ない2)o Lたがって糖が反応に関与すること以外にも原因を求めなければな

らないと思われる｡

着色度は.ミカンが最も大きく,著るしい褐変を起す｡対照さえ相当の褐変を示 し, リン

ゴはほとんど着色せず,色度はかえって低下する｡

2･ 利 き 酒 結 果

ブ ドウ果汁は加熱処矧 こよって果汁の香 りが全 く消失 し,焦げ臭に類似する強い香 りを

生ずる｡ また これと同時に ブ ドウ酒の場合と同じような ranciollavor類似香も感 じら

れ,ブ ドウ酒にショ糖を加えて処理 したもが )と似た製品が得られる｡

リンゴ果汁は果実の香 りが処理後にも残存する｡焦げ臭も少なく,また加熱特番もあま

り感 じられない｡

ミカン果汁は果実,T)香 りは消失する｡加熱特番はあまり感 じられないが焦げ臭類似香は

最も強い｡

これらの結果から.rancioflavol一類似香の生成要因となる成分は必ず しもブ ドウ果汁

の発酵を必要とせず,ブ ドウ果自身にすでに存在するものではないかと推定される｡また

この成分はブ ドウ具に特異であるか,あるいは特に多い成分で, リンゴや ミカンにはあま

りふくまれないものと思われる｡

この加熱処理果汁を甘味酒として研究所員 5名の利き酒に供 したところ,最も好成績で

あったのはブ ドウで,以下 ミカン, リンゴの順であった｡特にブ ドウについては結果がよ

く･ブ ドウ酒を処理 したものと比べても少 しも劣らない結果を得ることができた｡ したが

って果汁の加熱処理はすぐれた甘味酒の製造方法として有力なものと考える｡ただし辛口

(dry)の製品を望む場合はい うまでもなく適用することはできない｡

要 約

ブ ドウ, リンゴおよ=:ミカンの果汁にアルコールを添加 して加熱処理を行ない,次の結

果を得た｡

1) ブ ドウ果汁は加熱処理によって rancioflavor類似香の生成が感 じられるが リンコ

や ミカンではあまり感 じられない｡

2) したがってこの香りの生成のためにはブ ドウ黒に特異な,あるいは特に多い成分を

必要とすると思われる｡

3) またこの成分はブ ドウ酒のみではなくブ ドウ果汁の中にすでに存在するもので,必

ず しも果汁の発酵を必要としない｡

4) 利き酒成掛 まブ ドウが最もよく,以下 ミカン, リンゴの順である｡特にブ ドウは好
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成績で,果汁の加熱処理は甘味酒製造のすぐれた一方法であ り得る｡

終 りに 御教示と利き酒に御協力を戴いた本研究所の 小原巌先生および諸先生方に厚 く御礼申上げ

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o
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