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県産ヤマブドウによるワインの試作
－県工業技術センターとの共同研究により開発－

１ 研究のねらい

ヤマブドウを原料とした地域特産品の創出

に寄与するため、工業技術センターと共同で

商品開発を進めている。今回、林業技術セン

ターに植栽しているヤマブドウ優良候補系統

の収穫果実を原料として、「ヤマブドウワイ

ン」を試作品として醸造した。

２ 研究方法と結果

原料として林業技術センターに植栽してい

る多収性系統の「衣川」「川井１」「川井４」

を供試した。

１０月に収穫したヤマブドウ果実を除梗、

破砕後、酵母ＥＣ1118を使用し、２０℃で発

酵させた。発酵４日目に糖度２２度まで結晶

ブドウ糖で補糖した。発酵終了１０日後にお

写真 醸造したヤマブドウワインり引きし、孔径３μｍのフィルターでろ過し

た。

醸造されたヤマブドウワインは、ヤマブド

ウ特有の黒紫色に仕上り、表－１のとおりア

ルコール度数１２度前後となった。また、還

元糖は「衣川」「川井１」が2.78、「川井４」

が0.56と系統により多少の差を生じ、エキス

分や酒石酸等その他の成分も同様の傾向がみ

られた。

３ 成果の活用

今後は新商品開発に向けて、原料や酵母等

の改良を行い、醸造の最適条件の解明を行う

予定である。さらにジュースについても試験

を進めていく予定である。

写真 原料のヤマブドウ（優良候補系統）

表－１ ヤマブドウワインの一般成分

系 統 名 アルコール 還元糖 エキス分 ｐＨ 酒石酸

(産地名) (％) (ｇ/100ml) (ｇ/100ml) (ｇ-酒石酸/100ml)

衣 川 12.4 2.78 4.12 2.94 1.51

川井１ 11.4 2.78 7.48 3.31 1.58

川井４ 12.1 0.56 4.04 3.17 1.28
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