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〔山梨大鰐酵研 No.8,Noヽ･.1961〕

ブ ドウ酒中のポ リフェノール成分について

(第1報) 発酵期間における果皮からのポ リプエノ-ルの溶出

四条徳崇,雨宮昭郎,村木弘行

(昭和36年10月30日受理)

StudiesonthePolyphenoIConstituentsinWine

Part1.ExtractionofPolyphenolsintoWineduring

theFermentationonGrapeSkins

ByNoritakaSHIJO,Sh6r6AMEMIYAandHiroyukiMURAKI

′rheeffectsofsuifiting andheattreatmentontheopticaldensityofmust

andtheextraction oftotaltanninsand coloringmattersfrom grape(Muscat

BaileyA)skinsandseedshavebeenstLldied.

Theextractionofpolyphenolswerepromotedbytheadditionsofan appro-

prlateamOulltOfsulfurdioxide(200to300ppm).However,itwasnoticedthatthere

a1-eSOmedifferencesbetweentheeffectsofsulfurdioxideontheopticaldensity

measuredat420mFLand530mp;andontheamountsoftotaltanninsandcoloring

mattersdetenllinedbythepotassium permanganatemethodofRIBEREAU-GAYON.

Itwasshownthatdecreasesinopticaldensitywereaffectedbytheskinsinmust,

whereasthemoreyellow colorwerereducedthan redbyfermentingon the

skinsafterheatillgfor10lllinutesat600Cthecrushedgrapes.

緒 言

ブ ドウ酒中には色素,タンニンなどの形で各種のポリフェノールがふくまれている｡こ

れらのポリフェノールはブ ドウ酒の色調やシブ味などの重要な官能的性質を規正するばか

りでなく,ブ ドウ酒の熟成,褐変などの生物化学的変化にも密接な関係を持つものと思わ

れ,最も注目すべきブ ドウ酒成分の一つである.すでに外国ではポリフェノールに関して

たとえば,HENNIG らによる研究21･22),DURMISHIDZEによる タ ンニ ンの研 究ト 6),

RIBEREAU-GAYON らによる色素の研究7-10),あるいは RoDOPULOによるブ ドウ酒の

酸化還元に対するポリフェノ-ルの役割の研究11～H)などをはじめとして, 多くのす ぐれ

た業績があり,ブ ドウおよびブ ドウ酒中のポリフェノールに関する解明は次第に進んでき

で.､るがなお十分とはいい年 く,一方わが国におけるこの方面の研究は未だきわめて少な
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いのが現状である｡

著者らは早 くからブ ドウ酒成分の屯でポ リフェノール類に注目すべきである こ とを感

C,機会があるごとにその測定を試み,すでに皮醸酵期間の長さ】6)およびブ ドウ果 醇 の

加熱17)がポ リフ ェノールの溶出量に及ぼす影響について報告し, またブ ドウ酒にポ リフ

ェノールオキシダーゼを加えた場合の酸素吸収量を測定 し,ブ ドウ酒の熟成との関連を考

究 してきたが18),今回さらに基本的な諸問題についてこの成分に関する追究を行な うこと

が必要ではないかと考え,最初にブ ドウ果醇の醸酵中にポリフェノールがどのような経過

で原料ブ ドウ栗からブ ドウ酒に移行するかを検討 し,これを明らかにするとともにその溶

出経過に対する亜硫酸の影響および果醇の加熱 (Hot-pressing)の影響を試験 したので,
その結果をここに報告する｡

試 験 方 法

試験は次の試験Aおよび試験Bの二項目とし,それぞれ TABLE Iに示すような小規模

の仕込を行なってポリフェノールの溶出量を測定 した｡

試験A:仕込を4区分に分け･亜硫酸の畳を0(Al0)･100(A-1),200(A-2),300(A-3)ppm とし,

ポリフェノールの溶出に及ぼす亜硫酸の影響を検討した｡

試郎 :破砕異の加熱圧搾を行なった場合のポリフェノール溶出量を検討したO仕込は2系列に分

け,破砕果を加熱してからそのまま皮曜酵させたもの (B-1系列)と,加熱してから直ちに圧搾 し

て搾汁のみを頗酵させたもの (B-2系列)とを比較すると共に,各系列をさらに2区分に分け,亜硫

酸の量をそれぞれ 0(B-10,B-20),および 200(8-12,B-22)ppm として,亜硫酸の影響を もあ

わせて試験したo破砕果の加熱方法は先の報告17)に準じ 条件は 60oC10分間とした｡

1. 供 試 料

昭和 35(1960)年度山梨県塩山産の MuscatBaileyA 種ブ ドウ黒を供試した｡自然流
下果汁の分析値は次の通 りである｡

還元糖 (Reducingsugarsasglucose) 17.31ど/∫

総 酸 (Totalacidsastartaric) 4.82g/∫
2. 仕 込 方 法

その概要は TABLE Iに示 した通 りで,原料ブ ト→=ま各区分ごとに手動の破砕機 で 破

砕 し,それぞれのコースにしたがってホウロウ引きのバ ットを用いて醸酵せ しめた｡酒母

にはブ ドウ酒酵母 OC12を用い,主軽醇は約 10日間で終了した｡

3. 分 析 方 法

全タンニンおよび色素は RI由 REAU-GAYON 法19)により,過マンガン酸カリウムの消

費量であらわ し,全タンニンの中で酢酸エチルに不溶性の部分を色素とした｡可視部にお

ける吸光度は日立製作所製光電比色計 FPW-4型により,5倍に希釈 した試料について液

層 10mm のセルを用いて測定し,その他の分析はすべて常法に したがって行なった｡

結果および考察

1･ 皮醸酵期間中におけるポ リフェノールの溶出経過

仕込の日から主軽醇の終了した 11日目までの間に,果皮および種子から浴出されたポ
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試験Aの場合は全タンニンおよび色素は各区とも仕込後ただち- 激- 加し, 5日目

前後に最高値に達 し,その後は次第に減少するoこの減少は恐らく酸化などによって不溶

性となって沈澱するためと思われるD亜硫酸の多いもの(A-2,A-3)は少ないもの(A-0,A-1)に比べて-初期における増加が掛こ急激で到達す る最高値 も大きいo亜硫酸が多けれほ醸-始はおそくなり,Fig.4で明らかなようにアルコ-ルの生成もおそいoLたがってアル コ-ルによる色素,タンニンの溶出は少ないはずであるoにもかかわらず- 初期にこのような増加を示すの

は亜硫酸による溶出効果のためと思われるoただしこの溶出効果があらわれるた め に は

200ppm 以上の S0 2 が必要で 100ppm ではその効果が認められなかった0

5日日以後に滅舛 る全タンニンおよび色素量も亜硫酸の多いもの{･はゆるやかで,こ

れは亜硫酸によって酸化が防止されるためと思われるo亜硫酸による溶摘果蛸に色素について著るしいようで, A-0･A-1では全タンニン

と色素とが 5日目を頂点とし{ほぼ類似した型の増減を示すのに対しIA-2,A-3では全

タンニンに比べ- 素の増加が急激で仕込後 3日目にすでに鮎 に凱 ひ る0.,_⊥JJ,,.i.]叫暴力･,蕊.qJ.してしまってい
一二 十∴辛∴-_:∴ナ∴_iI1-_:I-_-I:--I_-:

∴ ∴ ∵ ∴ 二 二 十 十 二

二 を示す場合がある｡その原因は不明- るが,亜硫酸はこの増加に肘 はほとんど影響

しない｡2.皮醸醇期間中における色調の変化
仕込の日から主-終了まで-こおける色素の溶出による色調の変化する経過を 420

mltおよび 5- - する吸光度 (A- A"o)の測定によって追- た結果を Fig･5,

Fig.6,Fig･7に示す｡A｡誹液の赤色の漉きを示すもので,通常の赤色ブ ドウ果汁はこの波長{･極大吸班 を

示す.A420(･ま液の黄色の漉きを示すもので,ブドウ酒が褐変した場合はA530の減少とと
もに A 420 の増加が起きるoLたがってこの両波長 に おける吸光度の比(A530/A420)をと
れば褐変の強さを示す指標とすることができる20)o

試験Aの場合,A420は日数とともに増折 るが亜硫酸の少ないものは増加が早く2日

目に最高値- するのに- 亜硫酸の多いものは増加がおそく,･最高値に連するのは4

～5日目であるo最高値における吸光度は亜硫酸の最も多い A-3がとびぬけて大きい｡

最高値に遺 したあとは急激に- して 11日目には各区とも大差のない値となるo

A53｡は各区とも大体同じ速度で増加し･4- 5BByこ鯛 値に- その後は減少する

が,最高値の大きさは亜 硫酸の多いものほど大きいo

A,30/A430の変化の経過はやや不規則なグラフとな った が (Fig･7),A-0,A-1,A-2の

3区は大きな差異を示さず,日数とともに増加する傾向を持つo A-3区のみは特異な経

過を示し,4日目から6日目にかけ伐 るしく低い比の値を-,材 Oこれは赤色と黄色とで

は増加と減少に時間的ズレがあり,- 初期には主とし碩 色が濃 くな｡,4- 6脚
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のみを醸酵させたもの (B-20,B-22)に比べて黄色,赤色ともに減少率が高 く,色の漉き

としては うすいけれども,赤色の減少よりも黄色の減少の方が著るしいために色の性質と

しては良好なものになるとい うことがわかる｡また亜硫酸を加えたものはこの値 が 大き

く,特に皮軽醇を行なわせた場合にその効果が著明である｡

3. 生成酒の分析借

主醸醇が終了したのち清澄を待って2回の棒引きを行ない,新酒を得た.新酒の分析値

は TABLE Ⅱ に示した通 りである｡分析の日時は仕込から約 2ケ月後であった0

A｡20は主軽酵終了時の値と比べて同じ位かまたは多少増加 しているが, A53｡および過

マンガン酸が ノウム消費量によって測定された全タンニン,色素量はいずれも減少してい

る｡しかし亜硫酸の多いものはその減少率が小さく,貯蔵中にポリフェノールを安定に保

つ効果があることを示している｡したがっ7:A,30/A420も亜硫酸の多いものほど大きく,

良好な色調を呈している｡

TABLE Ⅱ

新酒の分析結果 AnalysesoftheninesObta主･nedaftertwoMonthsStorage

区分 アルコ エキス 遼元糖 総酸 揮発酸揮発エ アルデ 全タン色素 吸光変 Absorbancy
-ル ステル ヒド ニン ノ‥ ､ ー

Wine a) b) C) d) e) f) g)420m:-I A530/A42o
No. AIc. Ex. R.S T.A.V.A. V.E.Aid. T.T. C.M. 530m !.i

volC/0 g/dl g/l mg/I N.KMnO.ml/l
A-0 13.9 2.97 0.18 5.24 0.31 73.7 68.6 7.76 5.70 0.202 0.137 0.68

A-1 13.0 2.97 0.17 5.36 0.28 77.2 81.8 8.94 5.55 0.232 0.212 0.81

A-2 12.2 2.79 0.17 5.84 0.36 66.7168.9 10.17 8.30 0.260 0.282 1.08

A-3 13.0 2.07 0.17 6.14 0.38 21.0152.5 10.81 8.35 0.297 0.352 1.19

B-10 13.9 2.50 0.17 4.04 0.43 14.8 45.0 6.58 5.65 0.260 0.138 0.53

B-12 12.0 2.61 0.20 5.27 0.41 56.1120.7 10.17 8.30 0.275 0.234 0.85

≡二…2) 13･7 3･03
0.47 5.71 0.29 108.8 50.3 7.22 5.94 0.335 0.188 0.56

a) Reducingsugarsasglucose,b) Totalacidsastarta1-ic,C) VolZitileacids

asacetic,d) Volatileestersasethylacetate, e) Aldehydesasacetaldehyde,

f) TotaltanllillS, g) Coloringmatters.

要 約

MuscatBaileyA 種ブ ドウ果を原料として赤ブ ドウ酒の試酸を行ない,その際に皮軽

酵期間中に果皮からポリフェノールの溶出される経過を追跡して次の結果を得た｡

1) 過マンガン酸カリウム消費量によって測定される全タンニンおよび 色 素 の量と,

420mFL,530mpの吸光度 (A.20,A,30)によって測定される色調は,ともに醗酵初期に増

加し 2- 5日目に最高値に達するがその後は減少する｡

2) 過マンガン酸カリウム消費量によって測定される全タンニンと色素は SO｡200ppm

以上の亜硫酸添加により醸酵初期における増加が特に急激となり,到達する最高値も大き

く,その後の減少もゆるやかである｡この作用は特に色素について著るしい｡
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3) A420(黄色)は亜硫酸の少ないものの方が早く増加し,A53｡(赤色)は亜硫酸の量

に関係なく同じ位の早さで増加する｡

4) したがって過マンガン酸カリウム消費量によって測定される色素量と,吸光度によ

って測定される色調とは必ず しも一致しないことがわかる｡

5) 果醇を醸酵前に 60oC,10分間加熱することによりポリフェノールはほとんど最大

限まで溶出される｡しかし加熱後に亜硫酸を添加して皮較醇を行なわせた場合,なお多少

のポリフェノ-ルが溶出された｡

6) 醸酵後期におけ･1%吸光度の減少は果皮の存在により促進されるようで,一特に A 5,.,

よりも A｡乞｡の減少が促進される.その結果,果皮との接触時間が長いものは赤色の方が

強 くなり,良好な色調を示す｡

7) 亜硫酸の添加は A｡2｡には関係なく,A53｡の減少のみを防止する｡したがって亜硫

酸の添加はポリフェノールの溶出をうながすばか りではなく,赤ブ ドウ酒の色調を良好に

する効果があり,なお貯蔵中におけるポリフェノールの減少をも防止するの に 有 効 であ

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,小原巌先生に厚く御礼申し上げます｡
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