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試壊ミカン酒の成分分析*
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Ⅰ 緒 言 河内町のミカンブランデー ｢火の簡｣が市販されて

温.)ilミカンは,リンゴ,ナシ.ブドウ,カキなど いる. ミカン果汁は,ブドウ果汁に比べて,糖度が

とともに故国の代襲的な果実である.栽培面駅が戦 低い,有機酸組成が単純である,香りに乏しいなど

後急増したために,収穫i止が300万 /を越えるに及ん の欠点を持つが,アルか)度が高い,原料果実の価

で,その後の栽培面竹の減少にもかかわらず,近年, 格が安い.果実の取扱いが容易であるなどの利点を

供給過剰状態が続いている▲I.主な衝撃である生食 持つ.さらに,報道によって高い付加価値が得られ

用以外に,果汁飲料や缶詰などの原料に用いられて ることなどから,著者らは,数年前より温州ミカン

いるが,これらbll工品の消鮮血も,やや頭打ちの状 果汁を原料とした果実酒の試醸を行ってきた.ほぼ,

態にある. 飲用に供しうる程度の製品が得られるようになった

そこで,新しい加工法として,果実酒醗道やプラ ので,読癖酒の性状 ･各種成分の分析を行い,今後
ンデ-蒸留が試みられ,顔留酒については,蛸本県 の品質改善のためにブドウ酒と比較検討した.

･/搬TJJ 93ト 1日 H4lb.Ⅶ L 大 :hLJ瀬稚JL=?r 弊行り18i=5. Lt')?/Il敵)..JJてt ZZ.
 
-l.,･7研先 Rer･ntltnFLL (CC.hkUt.irSi)qk.甜kI .a)n)
M1f1 '帝r帽aくhlsiu亡fidSLneK1InVHLah･.aa0 i577Jra.

- ･A,:7f 仏 乍研究F(a.tLO rx占D･lr'rdad:UrllnIHkLm'
舟Li1 伯l加J ' LboF)dpt鵡 tp.To ll＼LLo くll:tI 



84 近畿大学農学部紀要

Il 実験材料および方法

試料

早生健･普通種両温州 ミカンの果汁を原料として, 

1980-1982年の間に当大学付属農場で試甜したミカ

ン酒 A (減酸処理を行った製品)16ロット,ち (減

酸処理を行わない製品) 4ロットを試料とした.た

だし,減酸処理の方法や醸造条件については都合に

より後報に報告する予定である.

比較の対象とするミカン果汁 ･ブドウ酒の分析偶

は文献 2)～18)より適宜引用した.また,引用可能な

データがない分析項目については,原料果汁および

市販の国産白ワイン 2種を試料として分析して数値

を得た.

試薬

分析には,すべて市販の特級試薬を用いた.

分析方法

比塵 19)･エキス分糊･アIレコ-ル19)･メタノール20)

総酸度 19】･揮発酸1''･総アミノ酸21)･ビタミン B122)･

亜硫酸23)は,国税庁所定分析法に従い,総窒紫2.)･

灰分2一･ .･ビタミン B25は,AOAC法)アルカリ度2) 2)

に従って分析した.その他の分析は,下記の通 りに

行 った. 

1.♪〃 :試料 の15oCにお け る ♪〃 をデ ジ タ ル 

I) mVメ-タ-,モヂ J,T3 東洋科学産業H/ LP-D (
製)で測定した. 

2.7-ゼJレ油26)･エステル 27)･褐変度 (A.0.)28):
 

r有機鞍その他の分析と特殊試験｣に記載の方法に従


って分析した.
 

3.全糖 :手持ち式屈折糖度計 (アタゴ製)で測定


した.
 

4.還元糖 :ブドウ糖を標準物質としてソモジー ･

ネルソン法29)にて定出した. 

5.ブドウ糖･果糖･ショ糖:Fキットブドウ糖/果
糖,ショ糖/ブドウ糖 (ベ-リンガ一 ･マンハイム

山之内株式会社)を用いた酵紫法により定iLtした. 

6 ウロン酸 ;ガラクチエロン酸を標難物質とし

て,カJLバゾ-/硫教法によって定出した30㌧' レ

7.クエン酸 ･リンゴ酸 :高速液体クロマ トグラフ

ィー LC-3At島津製作所魁)で分析した.カラム充

頒剤として SCR-101(H),溶出液として過塩紫酸で 

♪Hを2.1に調整 した蒸留水を用いた.甑速 を08 

m[/minとし,溶出液の210㌢けnにおける吸光度を追

跡した.データ処理には.クロマ トパックC-RIA(良

津製作所製)を用いた. 

第 17早 (1984) 

8.遊離アミノ酸 :試料を減圧下に乾固する直前ま

で沸縮し,0.02NHClに溶解 して試料iitの 5倍idま

で希釈した.これを高速アミノ酸分析計835形 (日立

製作所製)によって分析した. 

9.金属 :試料 を55` .
0Cで灰化 した後,灰分を01 

NH2SO.に溶解した.純水で適宜希釈して,原子吸光
分光光度計 170-10型 (日立製作所製)で測定し,標

準溶液を用いて作成した検丑線から含山を測定 し

た. 

10.リン :モ I)7'デン酸アンモニウム呈色法31)に


より定血した.
 

ll.カロチン :試料を石油エーテJレで抽出し,有機


層の437ナ7mの吸光度を測定した.0.02%fBクロム酸


カリウムの吸光度を標準として,次式により試料の


カロ+ン山を許出した32).


給カロチン(Fuml)l/

112×試料液吸光度 ×2×1000 
0 %並クロム酸カリウムの吸光度.02
.

12.避元型ビタミン C:ジクロ/レフェノールインド

フェ/-JL,滴定法33)によって定放した. 

13 1Tye s1(.水分 :赤外線水分冨 p - 日本測定器研

究所製)で,蒸発物質含出を測定し,その値からア

ルコール含iLをさしひいた値を,共の水分含出としt

た. 

14.フラバノン :デービス法3.)によって,ヘスペリ

ジンを標準物質として定iLiした. 

lIl 結果と考棄

外観 ･風味

得られたミカン酒は,透明で澄んだ汲弗色をして

おり,市販の国産白ブドウ酒と色の漉きは同程度で

あった.色調を色差計で測定したところ,白ブドウ

酒より赤味がやや少なく,緑色がやや強かった.別

に果皮を共存させて横道した製品 2qI.Jは,漉葬褐色

であり,活性炭処理を行わなかったものは,処理し

たものより明らかに色が洪かった.

試飲の結果,香りについては,全般に不足気味で,

一部のものについてそれぞれ,｢酵母臭がある｣｢酢

酸臭がある｣｢やや刺激兵がある｣などの意見が出たC

味については ｢爽やか｣｢淡白｣｢辛口｣｢軽い｣｢白

ブドウ酒楼 ｣｢酸味が強い｣などの意見が待ちItた.

総合的には, ミカン潜は白7'ドゥ漕または描酒類似

な酒として受けとめられたようであり,さほど新奇

な感じを与えなかった.
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ミカン潜の有機酸組成を高速液体クロマ トグラフ

石酸 ･リンゴ酸が主成分で,次にクエン酸が多いの

とは著しく組成が異なる.クエン酸 ･リンゴ酸感度

は,藤醇の前後において,ほとんど変化が見られな

かった.なおミカン酒の軽度や酸組成に及ぼす減酸

処理の影秤については後経で報告する.

酸度がブドウ酒より低いにもかかわらず,ミカン

酒では,ブドウ酒の複雑で深みのある酸味に比べて,

酸味をス トレー トにしかも強く感じる.これは,酸

の大部分がクエン酸であるためであろう.しかし.

クエン酸を完全に除いてしまうと,かえって味覚的

には濃い結果をもたらす.すなわち,酸度はこの程

度で,酸の組成を変える,つまり,クエン酸を他の

鞍に変化させて,酸のバランスを点くすることが,

味覚の向上につながると考えられる.

窒素化合物 

べると減少していた.

揮発酸は,ほとんどが醸醇によって生成したもの

)に比べるとやや少なかで,ブドウ酒 
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貯蔵期間の異なる原料を用いた場合に,その醸酵過

程中の変化を追跡することが均質な製品を得ること

のメルクマーJレとなるような因子を選ぶことが必要

である.

従って,兼だ改善の余地はあるが,余剰 ミカンの

存在,ミカンがブドウより安価で扱いやすく,より

高いアルカリ性食品であることなどの利点から.そ

の消費方法を開発すれば,ミカン酒は充分に消賛者

に迎え入れられる可能性を持つと考える. 

IV 要 約

温州 ミカンの余剰を解消するための新しい加工法

として,ミカン酒を試醸し,その成分分析を行い,

以下の結果を得た. 

1. 得られたミカン酒は,透明で白ブドウ潜のよう

な外観を示し,淡白で爽やかな味を持つが,香りは

不足気味で,ミカンを原料としたことをアピールす

る性質に乏しい. 

2. 成分については,アJレコール11.3%,メタノール 

0.160g//,総酸度 5.07g-citrate/∫,総室紫0.729g/ 

/,灰分3.28g/∫(平均値)等とブドウ酒に類似した

結果を与えた.アルカリ度も399m卜0.1NH2SO./i

となりブドウ酒に比べて遜色なかった.残存亜硫酸

紘,許容範囲内であった. 

3. 有機酸組成は,原料中の組成･沸度を反映して,

ブ ドウ酒とは異なり,クエン酸の比率が80-95%と

著しく高いので,ストレー トな酸味を感じた. 

4. 遊離アミノ酸としては,プロリンが最も多く,

次いでアルギニン,アラニン,アスパラギン酸の順

であった. 

5. 改良を要する点として香りの増強をはじめとす

る個性の付与や,酸組成をバランスよく変化させる

ことなどが考えられる.
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