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本邦産ブドウ酒の酸味調節に関する研究

(第4報) 甲州種 ブ ドウ酒の比較醸造試験

櫛田息衝,丸山智章,飯沼静子

(昭和36年9月10日受理)

StudiesontheDeacidificationofJapaneseGrape

MustsandWine島

Part4.ExperimentalProductionofWhiteWines

from aKoshuvariety

ByTadaeKUsHIDA,ChiakiMARUYAMAandShizukoIINUMA

Acolllparativesurveyonthewhitewiれesobtainedfromthegrape(K6shu)

mustame一ioratedseparatelywithc早lciumcarbonate,polyphosphateandbyGallizing

Weredescribed.

A dl･yWineofgoodflavorandofconsiderablyhighpHvalueswasproduced

fromamustdeacidifiedwithsmallamountsofcalciumcarbonate.Thetreatment

WithapolypllOSphateincreasestheacidityandextractsofwineextremelyandpH

Lヽalueslighty,producingawineofinferiorquality. ByGallizing,the acidity

wasreduced,butpHvalueremainedunchanged.

緒 口

著者らはさきに甲州ブ ドウには一般に遊離酒石酸が多いから仕込みに際し少量の炭酸カ

ルシウムを添加すると品質のよいブ ドウ酒が得られることを報告しl)2), またポリリン酸

を添加すると,総酸は非常に多くなるが pHは逆に上昇して,酸味の温和なコクのあるブ

ドウ酒が得られることなどを報告3)したO

その後これらの仕込方法と,いわゆるガル法 (gallisage,gallizing)とを比較して試験し

たので,その結果をここに簡単に報告する｡ガル法とはフランスで始められた安価なブ ド

ウ酒の醸造法で,砂糖溶液を加えて果実の過剰の酸分を稀釈すると共に酒精分を強める一

種の補糖方法である｡

実 験 の 部

1. 供 試 原 料
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ブ ドウは山梨県勝沼産の甲州種で,ブ ドウ果 375kgより果梗 12.･2kgと掛 ユ11kgを

分離した果汁 210gの中の 100gを使用した｡果汁の分析値は TABLEIの通り｡

砂糖は精製白糖,サリリン醍塩はカルゴン FG (オルガノ商会)炭酸カルシウムは化学
用沈降性炭酸カルシウムを使用した｡

TABLE I

果汁の分析結果 AIWl),sesoftheMust71Sed

折尾
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p

度

糖

酸

酸

素

Hand-1-efl-aCtOmeterReading 16.10

ReducingSugarsasGlucose(良.S.) 141.6g/～

TotalAcidsasTartaric(T.A.) 6.87 〝

VolatileAcidsasAcetic(Ⅴ,A.) 0.28 〝

TotalNitl･Ogen(T.N.) 0.39 〝

3.30

2. 仕 込 方 法

果汁にメタカリ (K2S205) を添加して SOq.を 100ppm とし,樽に分注して次の区分に

従って処理した｡

1) 無処理即ち対照区 (K-0)

2) 果汁わ総酸分を 0.1% 除去するに足る計算量の炭酸カルシ巾ムを添加する (K-1)

3) カルダンFGを果汁に対し 0.1,0∠添加する (K-2)
4) 果汁を水道水で 10% 稀釈する (K-3)

次に各区に対し砂糖を添加して汁液糖度 26,00'とし,ブ ドウ酒酵母 OC-2をあらかじめ

前培養した液を酒母として醇に対し約2%の割合で添加して,地下室で軽酵させた.仕込

み区分は TABLE Ⅱ の通り｡

TABLE Ⅱ

仕込区分 Vimficatio71Practices

区 分 果 汁 添加痴 補糖量 酒 母 メタカリ
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3. 仕込年月日 昭和 34年 10月 21日

4. 分 析 法

果汁および試醸酒の一般化学分析法は常法の通りであるが,全窒素はセミミクロ･キエ

ルダール法,pH はガラス電極 pHメ-メ-,色調はロビボンド･テントメ-クーで液層

10mm のセルを使用した｡利き酒は当研究所の職員7名により,よいものから順次 1,2,

3--･を付す方法で実施した｡
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実 験 結 果 ･･

仕込後約 10カ月間貯蔵した試醸酒について,~一般化学分析と利き酒を実施した｡その

結果は TABLEⅢ および TABLEIV の通りである｡

除酸区一(K-1-)は既報卜 2)と同じく,酒精分多く, エキスと残糖の少ないフLトウ酒とな

って醸酵速度の早かったことが成分上に現らわれた.また総酸の減少は案外少なく予定量

の約半分に過ぎないが,pH はかなり上昇し,香味の点も良好であった｡

カルゴン添加区 (K-2)も既軒 )と同じく,総酸は非常に多くなるが dH は反っ一･Cわず

かに上昇し,また酒精,エキス,アルデヒド,色調などが増加した｡香味は持た悪いとい

う程でもないが,わずかに異物混入感があるためか成績が落ちた｡

ガル法仕込 (K-3)では総酸が減少したが pH,は変化なく, エキスや残糖がいくらか

多い傾向が認められた｡なお総酸の減少量は除酸区と同軍度にとどまり予定量の約半分に

過ぎなかった℃このブ ドウ酒は外観的にも香味の点でも対照の酒とあ普.りはっきりした区

別が認められなかった｡

TABLEⅢ

試醸酒の分析結果 A71alysisoftheWl'nesObtained

区分 比重 酒精 エキス 還元糖 総酸 揮発酸 言JF-デ 全窒素 pH 色 調b'

Wine Sp.Gr. AIc. Ex R.S. T.A.V.A. Aid.a)T.N.
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a) Aldehydeasacetaldehyde,

b) InaLovibondtintometer;withlOmm cell;R,red;Y,yelloE.ド.

栄ForotherabbreviationsseeTABLE_Ⅰ.

TABLEⅣ

試醸酒の利き酒成績 TasteTestingoftheWinesObtained

区 分 審 査 員 Panel 得 点

Wine A B C D E F G TotoIScore
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要 旨

ブ ドウ酒の酸味を調節するため,果汁に少量の炭酸カルシウムやポリリン酸を添加する

既報の方法と,乾燥砂糖の代りに砂糖水を添加するいわゆるガル法とを比較検討 す るた

め,甲州種ブ ドウの果汁を原料として仕込試験を実施した｡その結果

-■▼
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1) 炭酸カルシウム添加の場合には･従来の研究結果と全く同様に,生成ブ ドウ酒の絵

酸は減少して岬 はかなり上昇し,また醗酵が促進されて酒精分が多く,エキスや残糖が

少なくなり,香味も比較的良好であった｡

2) ポリリン酸添加の場合も既報の如く,総酸は著るしく増加するが,pH は反,,ても

ずかに上昇し,エキスの多い酒が得られた｡利き酒の成績は異物混入感があるためか悪か

った ｡

3) ガル法として砂糖液で 10% 程度稀釈する場合について試験したが.ブ ドウ酒の絵

酸は,炭酸カルシウムによる除酸の場合と同様に,約5%減少したに過ぎず,pH は炭酸

カルシウムの場合と異なって,全然変動しなかった｡またエキスや残糖が分析的にはいく

らか多くなったが,外観的には対照の酒と殆木ど区別できず,香味の点でもあまり変化が

認められなかった｡

終りに臨み,利き酒や仕込に関し御協力をお疎いした′ト原巌先生初め醗酵生産学科並びに当研究所

の皆様に厚く御礼申し上げます｡
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