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果汁処理による新しいヤマブドウワイン
－醸造条件を変えてヤマブドウワインを試作－

（参考）果汁処理の効果１ 研究のねらい

･･･ 加熱により酸が減少する
ヤマブドウを原料とした新商品の開発を進 果 汁 の

めている。ヤマブドウに適したワインの醸造 加熱処理

法を解明するため、今回は、減酸を目的とし

て果汁に処理を加え新しいヤマブドウワイン 乳 酸 乳酸菌が、強い酸味を感
･･･

の試作を、県工業技術センターと共同で行っ 発酵処理 じるリンゴ酸をおだやか

た。 な酸味の乳酸に変える

１ 研究方法

原料は多収性品種の「涼実紫２号」とし

た。次の条件で醸造し、官能評価と成分分析

を行った。

（Ａ）通常の醸造方法

（Ｂ）アルコール発酵前の果汁を加熱処理

（Ｃ）アルコール発酵後に乳酸菌を加え、

乳酸発酵（ﾏﾛﾗｸﾃｨｯｸ発酵）

３ 結果及び考察
醸造ワインは各処理とも特徴的なものに仕

上がり、個性のあるヤマブドウワインとなっ

た。加熱処理、乳酸発酵処理ともに減酸効果

写真 醸造したヤマブドウワインが現れ、それぞれ飲みやすい、まろやかとの

評価を受けた（表－１）。 （左から Ａ通常の醸造方法、Ｂ加熱処理、

ワインの一般成分は表－２のとおりで、加 Ｃ乳酸発酵処理）

熱処理は若干酸が減少し、コク味に影響を与

えるアミノ態窒素も減少したため、飲みやす

表－１ ワインの果汁処理別評価くなったと考えられた。一方、乳酸発酵処理

ではリンゴ酸が減少し乳酸が増加したため、

まろやかな飲み口になったと考えられた。 醸造条件 短 評

通常の醸造法 酸味、渋味がある３ 今後の予定
醸造の最適条件を明らかにし、県オリジナ 果汁加熱処理 香りくせ、飲みやすい

ルヤマブドウワインの開発に向けて試験を継 乳酸発酵処理 やや酸味あり、まろやか

続して行う。

表-2 果汁処理により醸造されたヤマブドウワインの一般成分

醸 造 条 件 ｱﾙｺｰﾙ(％) 総酸度 乳 酸(g/ ) ﾘﾝｺﾞ酸(g/ ) ｱﾐﾉ態窒素(mg/ )l l l

通常の醸造法 11.3 17.40 0.13 10.70 16.8

果汁加熱処理 12.4 17.25 0.12 11.12 2.8

乳酸発酵処理 11.4 16.00 0.78 6.80 40.6
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