
平成元年度 研究車扱告 大分県工業喜式験場  

造用ブドウ品種によるワインの試醸  
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発酵食品科  

数J〕プド「ン垂地ヒして知られるようになり∴安心院  

ブドウノ は消費者J〕人気を築琉ている。   

しかしながち，輸入果実〃増加や消費者睾嗜好り  

多様化，全国的な生産過剰傾向など数々JJ問題点も  

抱えておりそJ〕対策が急がれてし ゝる。   

地元で：士，安心院産ブドウを用いたワインを町の  

窄産品にしノたいという希望を強く持っており，町シつ  

要請により「ノイン用品碩署検討のた史ワインの試醸  

を行った。   

試醸に用いたブドウは，白ワイン閏とLてセイベ  

ル，リースリング，シヤルドネ， 年丹帖 赤ワイン円  

と－、ノてメルロー，カベルネソービニオンし7）6種であ  

る。  

1．はじめに   

隠私 大分県「ぐは，「一村一義運動」が活発に展  

開されて．㌢Jリ，そJ〕一環として地域特産品ジ）開発が  

進められている。   

大分た宇佐郡安心院町は県」ほ「ぅに位置した山間部  

で，瀬戸内海の周隋蘭に注ぐ駅熊川支流レ）深見＝，  

沖房川，佐田川が安心院盆蝉を流れている。   

ニン〕安心院盆地は大音は湖であったが，その後  

除々に十潟となった所で，気候は年間降雨量（過去  

1り二項計平均）i，47（）ml叫十年間口照時間1バ1維持㌔年  

平均気温刃．狛Cとなこている。   

昭和36年打駅舘川統合開発事業に端を発したブ∵  

ケ栽培：ま，そけ後の閑使者J）努力ぴ）結果，西F†本有  

表ま、ぷどう年次別面積、生産量  野位；ぬ．り  
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2． 発酵試験   

発酵試験は，表2仙1，  

表2…2の発酵工程にも  

とづき行った。  

3．分析方法  

3wl．分析項目   

温度，Brix，比重，pH，  

酸度，糖，グリセリン，  

アルコール，有機酸  

32．分析条件   

糖タ グリセリン，アル  

コール，有機酸の分析条  

件を表3に示す。  

表2－1白ワイン製造試験工程  表2－2 赤ワイン製造試験工程  
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表3 分析条件  

「  
1）有機酸   

分析条件；Jasco High Pressur Liquid CrlrOmatOgraPh TRIROTAR  
7remperatur ControIUnit Tい100  
UV、∧Spectrometer 描1DEC〟川0VI  
カラム：Shodex C仙8112本  

移動相二3mM 過塩素酸用ClO4）水溶液  
反応沼巨〔．21n瓦‡ プロムチモールブルー（BTB二1  

15劇【リン酸水素ナトリーW）ム（Na2王1PO4〕水溶液  

流量：1．0亘れ1′′′mijl  

温度：60こC  

検出：UV445n川   
サンプル；各検体を、水で2倍希釈した後、DTS軋川∵13CP篭こTo押Roshi  

Kaisha，1用）を用いて嬉過したものを、サンプルとした。  
2〕糖分，アルコール等   

分析条件；Jasco High Pressur Liquid CllrOIれatOgraPhltRIRO′r′1R  
Temperatu！－Co王1圧01Un‖ TU㍉圧椚  
Shodex RISE11  
カラム：Sho〔ielS－801  

プレカラム：ShodelS801  
移動相：超絶水  

流量：i．Om巨／min  

温度：35℃   

サンプル；各凝体を、水で2倍希釈した後、nIS椚C13cpくrr〔さ70rOShi  
Kaisha，】td＼）を用いて濾過したものを、サンプルとした。  

3う 総酸  

サンプルを1／N7k酸化ナトリウム水溶液で中和滴謹Lた り旨示薬ニフrLノー   

ルブタレイン1。酒石酸として算出Lたもの しg′′／＝   
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りにくかったためであると考える。   

試醸したワインの官能評価は，いずれもコク味に  

やや物足りなさはあるが，色調，風味は良好であっ  

た。   

ワインの醸造にあたっては，原料果実の良否が最  

も重要な因子であるといえる。ニのため，安心院地  

区の気候，風土に最も適した品種の選択が必要であ  

り，さらに，品種に適応した最適製造条件の確立が  

今後の課題と考える。  

4．結果，考察   

原料果汁，発酵経過，試作ワイン，市販ワインの  

分析結果を表4～表56，園1－1，挺＝2に  

示す。   

ワインの旨味成分のなかで最も重要なのは有機酸  

であるといわれている。特に白ワインではリンゴ酸，  

赤ワインでは乳酸が旨味に深く関与している。試作  

したワインで乳酸がほとんど生成されていないのは  

熟成期間が短かったため，マロラチック発酵が起こ  

表4 原料果汁の分析結果  

カベルネ  
州   ソービニオン  メ ル ロ ー   

pH   3．4 6  3．2 5  3．3 5  3．15  ．／†  3．5 2   

酸  度ぐg／ゼ）  5．6 3  6．5 0  6、5 7  7．51  6．6 6  5．91   

グ ル コ ー  ス  7．4 5  6．91  7．6 5  7．5 2  7．21  7．8 4   

プ ラ ク ト ー ス  8．4 7   7．5 3  8．∠11  8．13  7．3 6  8．31   

クエン酸（g／ゼ二 0．51  0．7 6  0．12  

酒石酸（ ′′′ ノ  0．16  0．4 4  0．3 0  0．38   0．3 3  0．3 3   

リンゴ酸（、／′ ヽ  0．4 8  0．4 8      0．91  0．4 6   

衰5－1 セイベル発酵経過  

項目  
温度  

日  
萎  

1  
20・0   ［一   

20．8  21．2  1．096  3，41  6．29  i2・・0  0．7   

20．4      3．37  6，00  0∴42・8  0．63  11．5  

一 20．1  

8   20．0  6．2  0．997  3∴呈8  5・87  冊【  0．1  0．70  13．1   

9   20．0  6．0  

川   20．0  6．0  0．992  3．53  5．67  〟ルル 0．8（う  13．3   

（′酸素；Tartaric Ac沌換算」晶】COSe、ドructose．Glycerill；g／100ml  
Et恒TIA王chol：Iml′′／100inl  
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表5－2 車Tスリンダ発酵経過  

＼項目 ＼ 

＼  
H＼  

＼   

2〔〕．0  21．1  
阿   

9   19．6  軋C  一  
要 

19．8  6．0  0．99∫4  3，33  

表5－3 シヤルドネ発酵経過  

ー・仙  

′ 20〝8   

8  〔用〕妻j3・こう 

ぎ  

9  i9  と塁    旨“wv塁旨¶     旨   

10  …呈   障・9  6．ホ．99、i 6     ∨  
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泰5－4 甲州発酵経過  

1  20．4  2〔〉．1  1．092  3。11  7．14 11．4  6．6  0．9   

2  ・1  16．0  

4  4  13，ノ′i  1．045  3．15  7・261  5．8  0．54  8，0   

6  21・0  8。1  1．004  3．20  7・1・i  2．0  0．74  11．6   

′  20・0  6．3  、  

13．5   

表5【5 メルロ開発酵経過  

巨  

1 2 

7■7 

32・08・∠主  1・0133・517・22  一0・82  10．6   

0・95  川．9   

28・57。6  …983・587・04  0  11．6  
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表5－6 カベルネソ洲ビニオン発酵経過   

温度  Br・ix  

31．3  13．4  L仁用  3．r二塁3  9．〔11  6．ロ  6．2  0．70  6．0   

4   0，2  1，8  0．86  10．6   

31．5  f．0  i．000  3．50  8．44  i．〔1  1．冊  10．8   

32．0  5．9  0．4  

28∫3  7．1  0．998  3．49  8．73  0．97  11．1   

Glu′Fru．Gly：g／100ml′ EtOH：ml／100ml  
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図1岬1白ワイン 川仙呆i差ング）醗酵経過  

Glu′Fru′Gly；m9／100ml．EtOIi：ml／100ml  

ロGlucose 十Fructose ◇GlyceriIl△ELOH   

区＝－2 赤ワイン（カベルネソ皿ビニオン）醗酵経過  
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泰6－1糖類分析結果  
しGilユCOS2，iJrt】CtOSP、Gl）一（二eriIl：g′ノ川OmlEth‡′1AIci用l：mレ1ロOml  

11．6   

市  0。8  
賑  

ワ  9．7  
イ  

ン ‖   口．6  

国産白B   0．4  0】7  1．0  12． 7  

9  

0．8   

0．8  13．6  

0．8  13．5  

再現木－ビニオン  1．0  

メルロー  1，0   

表6－2 有機酸分析結果  g／1ロ加工′－  

巴   

ワ  
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リンゴさ誓  

酒石酸  コハク酸  
コハク酸  

州輸入A …・層産A －－セイヘール  仙輸入 t－…国産 一山試作（カベルネ）  

図2－1市販白ワインの有機酸パタ開ン  図2－3 赤ワインの有機酸パタ州ン   

コハク酸  

ーセイヘ㍉／・…－⊂リースリげ 叩附シヤげネ叩肋［押卜ぎ  

図2－2 試作白ワインの有機酸パタ叫ン  
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