
 

赤ワイン用ぶどう品種の醸造適性試験＊

 

米倉 裕一**、山口 佑子***、小野 浩司****、佐々木 仁****、櫻井 廣**

 

寒冷地向き赤ワイン用ぶどうとして植栽された 3 系統（山梨 38 号、42 号、44 号）について、

栽培と醸造適応性試験を甲斐ノアールを対照として行った。2004 年の天候は生育期間中平年よ

り高温で日照時間も多く推移したため、ぶどうの品質は高いものとなった。官能検査の結果、

山梨 38 号と 44 号の評価が高く、これらの系統は岩手県の優良品種として有望であった。 

キーワード：2004 年、栽培・醸造適性試験、醸造専用ブドウ品種 

 

Brewing Test of Red Wine-Grape Vines 
 

YONEKURA Yuichi, YAMAGUCHI Yuko, ONO Koji, 
SASAKI Hitoshi and SAKURAI Hiroshi 

 
The wine was made from 3 new types of red grapes especially suited to cold climates. Kai noir was 

used for reference. From May to October in 2004, the temperature was higher than that of previous 
years, and there was a lot of sunshine. Therefore, this year’s grape crop was good. The wine produced 
by Yamanashi 38 and Yamanashi 44 were evaluated highly by a sensory test, and it is suggested that 
these families of grapes are suitable for wine brewing in Iwate prefecture. 
key words : 2004 year, cultivation and brewing test, wine grape vine 

 
 

1  緒  言 

現在、岩手でワイン品種として奨励されている品種は、

白用品種のリースリング・リオンとS-9110 の 2 品種であ

り、リースリング・リオンは岩手の主要な白ワイン品種

となっている1)。 

一方、赤用品種はメルローとカベルネ・フランの 2 品

種奨励されているが、岩手のような寒冷地では酸味が高

く、色づきが悪いなどの品質の低下がしばしば見られる

ことから、岩手に合った品種の選抜が必要とされている。 

本報では、山梨県で育種選抜した赤ワイン用ぶどうに

ついて、岩手の気候風土にあった品種かどうか検討する

ことを目的として行ったぶどう栽培およびワイン醸造適

性試験について報告する。 

 

2  実験方法 

2-1  試験樹について 

岩手県農業研究センター（北上市）に植栽している醸

造用系統として育成された 3 系統（山梨 38 号、42 号、

44 号）と対照として甲斐ノアール（山梨県果樹試験場で

育成された赤ワイン専用品種）を用いた。 

これら試験樹は、平成 12 年に植栽し、植栽時樹齢は 1

年生である。試験樹の交配組み合わせを表 1 に示す。 

表 1 交配組み合わせ 

試 験 品 種 交   配 

山梨 38 号 山梨 27 号(甲州三尺×メルロー)×メルロー 

山梨 42 号 甲斐ノアール×カベルネ・ソービニオン 

山梨 44 号 カベルネ・ソービニオン×ツヴァイゲルト・レーベ

甲斐ノアール ブラック・クイーン×カベルネ・ソービニオン 

 

2-2  果汁、ワインの一般分析 

分析は常法2)により、比重は浮ひょう計を用い、エキ

ス分は比重より計算法で求めた。アルコール濃度は、ガ

スクロマトグラフィー（HEWLETT PACKARD社製 5890 

SERISEⅡ、カラム充填剤PEG1000）で、pHはガラス電極pH

メーター（HPORIBA pH meter F-22）で測定した。総酸度

はNaOHによる滴定を酒石酸換算で、アミノ態窒素はホル

モール法でグリシン換算した。残糖分はソモギー変法に

よりグルコース換算で、総フェノール量はフォーリン氏

オカルト法により没食子酸換算した。色度は、分光光度

計を用いサンプルを蒸留水で10倍希釈し、430nmと530nm

で測定した。有機酸はサンプルを蒸留水で 20 倍希釈後、

キャピラリー電気泳動装置（Agilent CE）で分析した。 

2-3  ワインの醸造 

収穫した各系統のぶどうを除梗・破砕機にかけ、メタ

重亜硫酸カリウム 100ppm を添加後、翌日、乾燥酵母

EC-1118（ラルマン社製）を 0.4g/ℓ 添加し発酵を開始し

*   県産清酒品質向上研究推進事業 ****岩手県農業研究センター 

**  醸造技術部 

*** 食品技術部（現 醸造技術部） 

 



岩手県工業技術センター研究報告 第 12 号（2005） 
 
た。補糖は結晶ブドウ糖を初期糖度が 22°となるように

4 日目に行った。かもし期間は 6 日間行い、搾汁後ラル

マン社製のマロラクチック発酵（以後 MLF）菌を 0.05g/

ℓ 添加した。発酵終了後、メタ重亜硫酸カリウム 100ppm

添加し、遠心分離にて澱引きした。その後、タンニン

10ppm、ゼラチン 10ppm、ベントナイト 100ppm を加え、

-6℃で 7 日間放置し、酒石酸を析出させ、その後清澄濾

過を行った。 

2-4  官能試験 

官能評価は、色調 2 点、香り 3 点、味 5 点の 10 点満点

で評価した。パネラーはワインメーカー11 人、試験研究

機関 10 人の 21 名で 2005 年 1 月 24 日に行った。 
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図 1 気温、日照時間、降水量の平年値比較 

（2004 年岩手県北上市） 

 

3  実験結果 

3-1  2004 年の気象経過及びぶどうの生育状況 

ぶどう育成試験地（北上市）における 2004 年の気温、

日照時間、降水量の平年値比較を図１に示した。なお、

平年値および日照時間の資料は、気象庁気象統計情報に

よった。 

ぶどう活動期の4月から10月にかけての有効積算温度

は 1,679.3℃（平年比 112%）、30℃以上の日数は 25 日（平

年 17.7 日）と多く、降水量 1,120mm（平年比 116%）、日

照時間 837.5 時間（平年比 109%）であった。 

3月下旬から4月下旬の気温はやや高めで推移したが、

その後の低温で、発芽期は概ね平年並みとなった。その

後は、8 月中旬まで気温が高く推移し開花期、収穫期と

も 4～6 日程度早まった。特に、開花期の 6 月中旬は気温

が高く、結実は概ね良好であった。 

果実の品質は、生育期間中高温で推移したため、糖度

が高く、酸の抜けもよく、品質は高いものとなった。栽

培状況を表 2、3 に示す。 

 

表 2 ぶどう品種の生育状況 

試験品種 発芽期 開花期 収穫期 

山 梨 3 8 号 May.10 Jun.23 Oct.5 

山 梨 4 2 号 May.08 Jun.22 Oct.5 

山 梨 4 4 号 May.12 Jun.21 Oct.5 

甲斐ノアール May.10 Jun.23 Oct.5 

 

表 3 ぶどう品種の果実品質 

試験品種 収量(kg) 果房重(g) 顆粒重(g)

山 梨 3 8 号 18.4 117.8 2.1 

山 梨 4 2 号 31.5 248.1 2.8 

山 梨 4 4 号 35.2 199.1 1.7 

甲斐ノアール 37.3 225.5 2.1 

 

3-2  原料果汁 

仕込みに供した果汁処理および成分を表 4 に示す。搾

汁率は対照の甲斐ノアールと比較して、山梨 42 号は高く

他は低い傾向にあった。糖度は、山梨 44 号が対照より高

く 20°を越え、他は多少低かった。総酸は、甲斐ノアー

ル、山梨 42 号が 1%以上と酸味が強く、山梨 38 号と山梨

44 号は 0.5%前後と比較的酸味が穏やかであった。 

 

表 4 ぶどう品種の果実品質 

 
仕込量

(kg) 

搾汁率 

(%) 

糖度 

(°) 

総酸 

(%) 
pH 

山梨 38 号 9.13 68.2 17.5 0.54 3.39 

山梨 42 号 10.22 75.1 17.4 1.16 3.10 

山梨 44 号 10.60 68.6 20.6 0.43 3.69 

甲斐ノアール 10.13 71.1 18.3 1.20 3.06 

 

3-3  ワインの醸造試験 

アルコール発酵の経過を糖の減少量で示す（図 2）。品

温は、20℃で発酵を開始し、3 日目には 26℃となった。

その後、6 日目までに 20℃程度まで下がった。発酵経過

は 4 系統ともほぼ同じ経過をとり、7 日目でアルコール

発酵が終了した。

 
 
 



赤ワイン用ぶどう品種の醸造適性試験 

 

表 5 ワイン成分 

色調 亜硫酸 

 
ｱﾙｺｰﾙ 

(%) 

比重 

 

総酸

(%)

エキス 

(%) 

残糖分 

(g/ℓ ) 

pH 

 430nm 530nm
遊離型

(mg/ℓ )

結合型

(mg/ℓ )

アミノ

態窒素

(mg/ℓ )

酒石酸 

(%) 

ﾘﾝｺﾞ酸 

(%) 

乳酸

(%)

総フェ

ノール

(mg/ℓ )

山梨38号 12.3 0.993 0.59 2.53 2.39 3.41 0.543 1.273 9.4 24.7 190 0.19 0.08 0.17 1,334

山梨42号 11.8 0.998 1.15 3.69 1.95 3.19 0.416 0.968 0.8 46.8 190 0.19 0.59 0.12 1,089

山梨44号 11.7 0.998 0.51 3.66 2.97 3.88 0.699 1.414 1.6 36.8 250 0.16 0.07 0.20 2,115

甲斐ﾉｱｰﾙ 11.7 0.998 1.15 3.66 2.31 3.22 0.849 1.805 3.7 30.4 170 0.18 0.58 0.17 1,342
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図 2 アルコール発酵の経過 
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図 3 マロラクチック発酵の経過 

 

次に、MLF の経過を総酸の減少量で示す（図 3）。アル

コール発酵が終了した 7 日目に MLF 菌を添加し、品温は

19～20℃で 18 日間行った。その間、総酸の減少量は 0.1%

程度であった。 

3-4  ワイン分析および官能試験 

ワインの一般成分を表 5 に、官能試験結果を表 6 に示

す。アルコール度数 11.7～12.3%、比重 0.993～0.998、

エキス分 4 以下、還元糖は 3g/ℓ 以下とドライなワイン

に仕上がった。ワイン pH は果汁 pH とほとんど変わらな

かったが、ワインの総酸では、山梨 38 号と山梨 44 号の

2 系統で果汁の総酸より高くなった。有機酸含量は、酒

石酸、乳酸はどの系統も同程度の量であり、リンゴ酸は

山梨 38 号と山梨 44 号が 0.1%以下であるのに対し、山梨

42 号と甲斐ノアールは 0.6%程度含有していた。 

官能評価では、味は山梨 38 号、香は山梨 44 号が良く、

総合では山梨 38 号が良かった。山梨 38 号は、酸が程良

くバランスが良いという評価であった。山梨 44 号は、渋

みを良いとするかどうかで評価が分かれた。山梨 42 号、

甲斐ノアールは、酸味が強く評価が低かった。全体的に

酸化しているとの評価もあった。 

 

表 6 官能試験結果 

 色 香 味 総合 短 評 

山梨 38 号 1.81 1.86 3.19 6.86 バランス良。厚み。

山梨 42 号 1.81 1.52 2.10 5.43 酸強い。酸化臭。

山梨 44 号 1.81 2.05 2.62 6.48 厚み。渋み。酸化。

甲斐ﾉｱｰﾙ 1.76 1.67 2.38 5.81 酸強い。酸化臭。

 

4  考  察 

高酸度の系統はリンゴ酸の量が多く、MLF を行っても

リンゴ酸量を激減させることが出来なかった。MLF の期

間を長く取ることにより、リンゴ酸の量をもう少し減少

することは可能かもしれないが、今回のような小仕込み

では酸化による品質低下の影響が大きくなる。事実、今

回の官能評価でも数人が酸化または酸化臭を指摘してい

る。よって、品質の安定性を考えた場合、リンゴ酸の低

い系統を選抜することが重要である。以上のことから、

山梨 38 号と山梨 44 号は、岩手県の赤用ブドウ品種とし

て有望と思われる。しかし、リンゴ酸の蓄積は降雨など

気象条件などと密接な関係があり、また、樹齢 6 年とま

だ収量、品質が安定していないので、今後とも経時的変

化を把握する必要がある。 

 

5  結  言 

本県におけるブドウ果樹系統の適応性検定試験を行

った結果、3 系統の中から山梨 38 号と山梨 44 号の 2 系

統が有望であることが解った。これら系統を県の奨励品

種とするために、今後とも気象変化や樹齢による酒質の

変化を継続して検討する。 

 

文  献 
1) 大澤 純也：岩醸食試, 10（1976）～17（1983） 

2) 注解編集委員会編：国税庁所定分析法注解 

 


	1 緒 言
	2 実験方法
	2-1 試験樹について
	2-2 果汁、ワインの一般分析
	2-3 ワインの醸造
	2-4 官能試験

	3 実験結果
	3-1 2004年の気象経過及びぶどうの生育状況
	3-2 原料果汁
	3-3 ワインの醸造試験
	3-4 ワイン分析および官能試験

	4 考 察
	5 結 言
	文 献


<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.5
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 600
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 600
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages true
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth 8
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /KOR <FEFFd5a5c0c1b41c0020c778c1c40020d488c9c8c7440020c5bbae300020c704d5740020ace0d574c0c1b3c4c7580020c774bbf8c9c0b97c0020c0acc6a9d558c5ec00200050004400460020bb38c11cb97c0020b9ccb4e4b824ba740020c7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c2edc2dcc624002e0020c7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b9ccb4e000200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe7f6e521b5efa76840020005000440046002065876863ff0c5c065305542b66f49ad8768456fe50cf52068fa87387ff0c4ee563d09ad8625353708d2891cf30028be5002000500044004600206587686353ef4ee54f7f752800200020004100630072006f00620061007400204e0e002000520065006100640065007200200035002e00300020548c66f49ad87248672c62535f003002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d5b9a5efa7acb76840020005000440046002065874ef65305542b8f039ad876845f7150cf89e367905ea6ff0c4fbf65bc63d066075217537054c18cea3002005000440046002065874ef653ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000520065006100640065007200200035002e0030002053ca66f465b07248672c4f86958b555f3002>
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


