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トマトピュレーを添加した白ブドウ酒の試醸
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ExperimentswiththeAdditionofTomatoPureeto

theMustinWhiteWineMaking

ByHiroshiMASUDA,HiroyukiMURAKI,HarukoWATANABE,

andMiekolVADA

Toimproveflavorandtasteofwhitewine,tomatopuree(Bx,ll.50)was

tentativelyaddedtoamustintheamountof10and25percent.Thefollowing

resultswereobtainedbythisaddition:

1) Thefermentationofthemustsbecomerapidandvigorous･

r 2) SomedifficultieswerecausedintheclarityandthecoloroftheVines,but

i thesedifficultiesmaybeleftoutofconsiderationwhentheamountaddedwas

below 10percent.

3) Thewinesincreasedintitrableacidityanddecreasedinvolatileacids,but

pHbecamehigher.

4) Thewinesbothincreasedintotalnitrogenalldaminonitrogen.

5) Asuperiorwinewithrichbodywasobtainedwiththeadditionof10per

ー_ノL Cent,butwith25percent,unsatisfiedresultswereobtained.

緒 ロ

わが国のブ ドウ酒,特に甲州種を原料とした自ブドウ酒はくせのない良酒 であ りなが

ら,大きな欠点としていわゆるコクに乏しく香味が淡白にすぎることが指摘されている｡

この欠点を補ない,ブ ドウ酒の香味を増強することを目的として脱脂大豆蛋白を添加して

窒素化合物を増加させる試み1-3)早,あるいはブ ドウ以外の果実との混和醸造4･5)が試みら

れてそれぞれある程度の成果があげられて釆たが,今回著者らは トマ トピュレーを添加し

た白ブ ドウ酒を試醸してその酒質改良効果を検討した｡

トマ トは果実類の中では最もアミノ酸量の多い方に属し6),ゆたかな旨味を持っており,

また工業的に多量に生産されていて入手も容易である｡著者らはこの点に着目し, トマ ト

果汁の適当な利用によりブ ドウ酒中の窒素化合物を増加させ,また香味を増すことができ

るのではないかと考えた｡そこで先ずブ ドウ果汁に市販の トマ トピュレーを混和して較酵

せしめ,白ブ ドウ酒の醸造を試みたのでその結果をここに報告する｡

ただしトマ トと混醸したブ ドウ酒は現行の酒税法では果実酒としては認められ ないの

で,この点については今後の適切な処置が望まれる0
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仕 込 試 験

1. 供 試 原 料

ブ ドウ‥昭和 35(1960)年度山梨県勝沼産の甲州種ブ ドウ巣を使用した｡

トマ ト=市販の5ガロン穫入りトマ トピュレーを用いた｡ トマ トを破砕して Bx.ll.50

まで,約 5分の1容に濃縮したものである｡両原料果汁の常法による分析結果は次の通り

である｡

Grape Tomato

還 元 糖 (Reducingsugarsasglucose)

滴定酸度 (Titrableacidity) N.NaOH

全 窒 素 (Totalnitrogen)

145 67 g/∫

89.6 243.8ml/1

0.32 3.29g/∫

2. 仕込方法および経過

原料ブ ドウ 69.0kgを破砕し,果梗 3.9kgを除き,直ちに圧搾して果汁 341を得た.

これを TABLEIに示すように3区分に分け,それぞれ トマ トピュレー 0,10,25% を添

加して混合軽酵せしめたO トマ トピュレ-は簡単な辞退が望めなかったので,多量の固形

分をふくむままの形で添加した｡酒母は OC-2を用い,補糖は結晶グルコースにより 26

%となるように加えた｡

トマ トを加えたものは気温がかなり低かったにもかかわらず,軽醇が早く盛になること

が認められた.穫酵終了後,清澄するのを待って浮引きを行なったが, トマ トを加えたも

のは清澄にやや時間がかかり清澄度も多少悪かった｡また樺の量も多かったが,これは ト

マ トピュレーのふくむ固形分によるものと思われる｡

TABLEI

仕込方法および経過 Vimf2'caiionPractices

果汁 FreshJuice 禰 糖 酒 母 SO2b) 淳引 Racking
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a) Tomatopuree,Bx.ll.50.

b) Additions､∇eremadeimmediatelyaftercrushingofgrapewithKヱS20｡

結果および考察

1. 新酒の分析結果

揮引後の新酒の分析結果は TABLEⅡ に示した通りである｡分析方法はすべて常法に

よる｡全窒素は KJELDAHL法,アミノ態窒素は VANSLYKE法,タンニンは RIf癌REAU-

GAYON法,色調はロビボン･ドチントメーターにより液層 10mm のセルを用いて測定し

た｡対照区 (K-0)では較醇がゆるやかであったため相当の糖分が醗酵されずに残ったが,

トマ トを添加したもの (Ⅰ(-10および K-25)では軽醇が盛んでほとんど残 糖 が な か っ

た｡エキス分は K-0区が最も多いが,残糖分を差引いて考えるとK-25区が最大である,
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総酸の滴定値は トマ ト混和により多くなるが,pHはかえっ絹 くなっていて各区の有

機酸組成が異なっていることが知られるo揮発酸は トマ トを混和したものは減 少 して い

る｡

色調は トマ ト添加により濃くなるが,添加量の少ないもの (K-10)では障害となる程で

はない｡

全窒素,アミノ態窒素はいずれもトマ ト添加 こよ｡増加するoしかし全窒素の著明な増

加に比べてアミノ態窒素の増加率はやや低いoアミノ態の他にどのような形態の窒素が増

加しているかは今後の検討を要する｡

TABLE Ⅱ

試醸酒の分析結果 AnalysesofihemnesObtained

･-I-=ニ ー:- -ll.- 二 二 三 一.--JT-=:こ~‥言 ミ-;-こ~て~:I.:-:-II
wine: K-0 K-10

ァルコ-ル AIc.(､-01.形)

比 重 Sp･gl∴

ェ キ ス Ex.(a/dl)

総 酸 T･A･a)(N･NaOHml/I)

揮 発 酸 V･A･む)(ど/I)

揮発エステル Ⅴ･E･¢)(〟 )

還 元 糖 R･S･d) (〟 )

ァルデヒ ド Ald.e)(mg/I)

色 調 Color′)

全 タ ンニ ン rr,T･g')(N･KMnO4ml/I)

全 窒 素 TotalN (mg/I)

ァミノ態窒素 NHrN (〟 )

pH

14.7 14･0 14･2

0.999 0･992 0･993

4.78 2･57 2･84

82.10 89･05 97･00

0.49 0･30 0･26

0.21 0･18 0･21

24.17 2･76 2･46

6.17 12･14 8･34

0.2 0･4 0･5

0.5 1･1 1･4

3.85 3･50

90.1 140･1

57 71 80

3.12 3･25 3･50

C) VolatileesterSaS

ethylacetate, d) ReducingsugarSaSglucose, 千) ⅠnaLovibondtintometer,

withlOmmcell;R,red;Y･Yellow･ g) Totaltannins･

2. 試醸酒の利き酒結果

トマ ト25,0∠添加のもの (K-25)は対照 (K-0)と比べてやや苦味を感じ,色調も濃す

ぎて利き酒成績は最も悉かったo トマ ト10% 添加のもの (K-10)は トマ ト添加による異

香味は全くなく,対照と比べるとコクがゆたかで味に力があ｡,色調も適度で最も酒質が

すぐれていたoLたがって トマ ト果汁の混和轍酵u･ トマ トの量が多すぎては不可である

が,適量ならはブ ドウ酒の香味を増し,酒質を改良するのに効果があるものと思われるo

ただし,本試験に使用したのは トマ ト果汁そのものではなく,濃縮したピュ レーであっ

て, トマ ト果汁をそのまま添加する場合には別の試験によって適量を決定す る必要 があ

る｡

a) Totaltitrableacidity, b) Volatileacidsasacetic･
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要 約

白ブ ドウ酒の香味を増加させる目的で トマ トピュレーを添加して醸造を試み,次の結果

を得た｡

1) トマ ト添加により醸醇は早く盛となる｡

2) トマ トを加えたものは清澄の点に多少の難があるが問題となる程ではない｡

3) トマ ト添加により滴定酸度は増大するが pHはかえって高くなる｡揮発酸は減少す

る｡

4) 色調は濃くなるが 10% 位の添加量では差支えない程度の色である｡

5) 全窒素は著明に増加する｡アミノ態窒素も増加するが全窒素ほど顕著ではない｡

6) トマ トピュレー 10% 添加のものはコク味がゆたかで癖もなく酒質が対照よりもす

ぐれていた｡しかし25% 添加すると異香味と演色を与えて結果がよくない｡したがって

トマ ト添加は過量を避けて適量を使用すれば白ブ ドウ酒の酒質改良に効果があると思われ

る｡

終りに終始御指導を戴いた本研究所の故多田靖次先生,小原巌先生をはじめ,利き酒その他に御協

力下さった諸先生に御礼申し上げます｡
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