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Appreciable amounts of acidic and neutral polysaccharidesωwell as proteins were removed 合om wines produced 

合'om five cultivars of gr ョpe grown in Kofu by bentonite fming (0.1 % addition). However ， the removal rate by bentonite 

fming of the polysaccharides was lower 白血白紙 of the proteins ， indicating that 血e polysaccharides were more stable than 

the proteins. Depending on the cultivaζeven the wines after bentonite fining showed significant turbidity after heat-cold 

treatment (HCT). Wh en wines were subjected to HCT followed by bentonite fining or vi 田 versa ，there was no statistically 

si 伊 ificant di 能 rence in the contents of proteins and polysaccharides due ωthe order of the two treatments. An alyses of 

白e protein fractions obtained from wines by ammonium sulfate precipitation followed by dialysis revealed that 

叩Ipreciable amounts of acidic and neutral polysaccharides were present in the fractions. Thus it was surmised that 

complexes between proteins and polysacch 釘 ides were formed at various ex 岡山 during winemaking ， with some 

complexes precipitating and others remaining soluble. 
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緒論

ワインの不安定性に関わる主要な成分として、酒

石酸塩(重酒石酸カリウム、酒石酸カルシウムなど)、

タンパク質、多糖、タンニン、鉄や銅のような金属

が知られている。それゆえ、清澄化処理はワインの

安定化に欠かすことができないプロセスであるが、

過剰な処理は、ワインの酸味や厚みあるいはコクの

減少を起こし、ワインの品質を劣化させかねない。

今日、金属に起因するワインの不安定性はステンレ

ススチール製顧造器具の導入によりほとんどなくな

り、また酒石酸塩によるそれはワインの冷却処理に

よって著しく軽減された。

タンパク質は、ワインの混濁を起こす主要成分の

一つであり (15) 、加熱混濁テストで必要とみなされ

れば、主としてベントナイト処理によって除去され

てきた(16)。前報では、ワイン(赤ワイン中でさえ)

には加熱冷却やベントナイト処理後でも安定に存在

するタンパク質が存在し(18)、これはプロシアニジ

ンに由来する苦渋味を緩和する働きがあることを見

2∞3 年 2 月 20 日受理

出した (6)。一方、高分子タンニン(タンニン)は、

ワインに苦渋味を与える第一の成分であるが、鉄イ

オン (Fe 3+)やタンパク質と結合して混濁や沈殿を

与える。したがって、過剰なタンニンはゼラチンや

pvpp( ポリビニルポリピロリドン)などの清澄化剤

で除去されている。しかし、過度なタンニン除去は、

ワインの品質、特に色調の変化や呈味(苦渋味)の

淡白化や厚みの減少につながりかねない。多糖成分

は、タンニンやタンパク質とともに、ワインに混濁

を与える成分である一方、厚みやコク、また柔らか

さを与え (8)、さらに混濁を保護する重要な成分(保

護コロイド物質)のーっとして考えられており、過

剰な加熱処理やベントナイト処理は、タンパク質を

除去する一方で、保護コロイド物質と考えられてい

る多糖成分をも除去する可能性がある(14)。しかし、

ワインタンパク質に対する加熱冷却処理やベントナ

イト処理の影響に関する報告に比べて、多糖成分に

及ぼす影響に関する研究は少ない。
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そこで、本論文では、ワインに対して通常行われ

る安定化処理、すなわち、加熱、冷却、ベントナイ
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ト処理がワインのタンパク質と多糖含量に及ぼす影 えて同様な操作を計 3 回行った。 3 回の上清を合わ

響について研究した。 せて透析膜に入れ、約 1∞倍量の脱イオン水に対し

材料と方法

1 . ワイン

1990 、1995 、1996 、1999 、及び 2∞o 年に山梨大学

ワイン科学研究センターで収穫した 5種のブドウ(甲

州、セミヨン、シャルドネ、マスカット・ベリ- A、

カベルネ・ソービニヨン)より常法に従って製造し

た 3 種の白テーブルワインと 2 種の赤テーブルワイ

ンを用いた。ワインは製造後、l.8・L ボトル中に 15 'C

で保存し、使用直前にメンプランフィルター (0.45

μ m、アドパンテック東洋)で櫨過した。

1990 、1995 、及び 1999 年産ワインは 2∞o年 9 月

"'12 月に、 2000 年産ワインは 2ω2 年 4 月に、 1996

年産ワインは発酵終了後約 1 ヶ月後に各種分析及び

処理を行った。

2. 加熱冷却

ワイン 2∞mLを 3∞mL-容三角フラスコに入れ、

発酵栓を付けてオイルパス中で 80 'Cで 6 時間加熱し

た。自然冷却後 4 'Cで 17 時間冷却した(12)。加熱後

及び冷却後にワインの濁度をコロナ濁度計(コロナ、

UT-l1 型)を用いて測定した。カオリン 1 mglL によ

って生じる濁度を 1 unit として示した(17)。濁度を

測定したワインをメンプランフィルターで癒過し、

次の分析に用いた。

3. ベントナイト処理

ベントナイト濃度が 0.1 % (w/v) になるように、

5 % (w/v) ベントナイト (BEN-GEL 竺株式会社ホ

ージュン、群馬)懸濁液をワインに加え、 2 時間撹

枠した後、 4 'Cで 12 時間放置した。処理後のワイン

を 9200Xg 、20 分間遠心し、上清を得た。この操作

を 2 回繰り返した。

4. ワインの硫安塩析

ワインを 0.45μm のメンブランフィルターで櫨過

し、癒液 3.6L を約 10 倍に減圧濃縮した。濃縮液に

60% 飽和 (390 g/U になるように硫安を添加し、撹

枠して溶解後、 4'Cで一夜静置した。これを遠心分離

(18400X g 、 4 'C、 20 分間)し、得られた沈殿に

約 10 倍量の蒸留水を加え、ガラスホモジエナイザー

を用いてホモジエナイズした。ホモジエネイトを向

上のように遠心分離後、得られた沈殿に蒸留水を加

-3 -

て 4'Cで 3 日問、 3 回水を換えて透析した。透析内液

を凍結乾燥してタンパク質画分とした。

5. タンパク質、酸性多糖、中性多糖の定量

加熱冷却、ベントナイト処理、及び加熱冷却後ベ

ントナイト処理あるいはベントナイト処理後加熱冷

却したワイン(いずれも櫨過あるいは遠心分離によ

って清澄化後)を透析膜(透過分子量、約 14 ，0∞、

Viskase Companies ， Inc. 、三光純薬)を用い、 20 倍量

の水に対して 3 回、 3 日間、 4 'Cで透析した。透析

膜は沸騰させた脱イオン水中に 30 分間浸潰してから

使用した。

透析後のワイン中に含まれる全窒素、中性多糖、

及び酸性多糖量は、それぞれミクロケルダール法(7)、

フェノール.硫酸法 (4)、カルパゾールー硫酸法 (1)

で定量し，中性糖はグルコース換算で，また酸性糖

はガラクツロン酸換算で示した。タンパク質量は全

窒素量 X6 .25で求めた。

6. 統計処理

同じ製造年度の同一品種のワイン 2 ボトルを用い

て分析し、値は平均値で示した。すべてのデータは、

エクセル統計を用いて統計分析(分散分析と t 検定)

を行った。有意水準は P $ 0.01 あるいは P $ 0.05 と

した。最小有意差検定 (Pisher's LSD) は分散分析あ

るいは t検定の結果に基づ、いて行った。

結果及び考察

ワインのタンパク質、酸性多糖及び中性多糖含量

1990 、1995 、及び 1999 年の 3 ヵ年に製造した 3 種

の白テーブルワインと 2 種の赤テーブルワインのタ

ンパク質量、酸性及び中性多糖含量を Table 1 に示し

た。 5 種の(無処理)ワインの中で、セミヨン白ワイン

(平均 91.7 m gIL)のタンパク質含量が最も高く、一

方甲州ワイン (29.6 mg/U が最も少なかった。また，

白ワインに比べてフェノール含量の多い赤ワイン、

マスカット・ペリーA (47 .2 mg lL)とカベルネ・ソ

ービニヨン (47.7 mglU にも白ワインと同程度の濃

度で可溶性タンパク質が存在した。。

タンパク質含量が 40mgIL 以下のワインは、加熱・

冷却によって統計学的に有意な減少を示さなかった

が、加熱冷却とベントナイト処理の両方を行うと全
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てのワインでタンパク質量の減少が見られた。本実

験での加熱冷却及びベントナイト処理条件は、安定

ワインの清澄化

性について十分な検討をするた

めに，市販ワインの清澄化に一

般的に用いられている条件より

も強い条件とした。それにもか

かわらず、加熱冷却及びベント

ナイト処理後に 5 種のワインに

は、 5.6........36.0 mglL (n = 15 ，平

均 18.2 m gIL)のタンパク質が残

存した。従ってこの強化試験条

件で残存する可溶性分子は，非

常に安定にワイン中に存在する

化合物であると考えられる。

ワインの酸性多糖は主として

ガラクツロン酸のポリマーであ

るペクチンであり、主要な画分

としてラムノガラクツラン、ア

ラビノガラクタン、及びアラパ

ンが知られている (2、 3、11) 。

一方、中性多糖として、酵母に

よる分泌あるいは自己融解に由

来するマンナン、乳酸菌による

s-グルカンの分泌が知られてい

る (5、9、10 、11) 。これらの

多糖のなかには、糖タンパク質

として取り扱われるものもある

が、本実験では、ケルダール窒

素分解法、カルパゾールー硫酸

法、及びフェノールー硫酸法に

よって検出定量できる高分子成

分(透析によって透析膜内に残

る物質)を、それぞれタンパク

質、酸性多糖、中性多糖とした。

3 年間に製造した 5 種ワイン

の酸性及び中性多糖の平均含有

量は、それぞれ甲州で 36.5 と 175

m gIL (合計 212 m gIL)、シャル

ドネで 28 .5と 164 m gIL (193 

mg/ L)、セミヨンで 52.9 と 162

m gIL (215 mgl L)、マスカット・

ベリ-Aで 211 と215 m gIL (426 

m gIL)、カベルネ・ソービニヨンで 320 と 263 m gIL 

(583 m gIL)であった。 U sseglio- Tomasset ( 13) によ
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ればワインの多糖含量は 3∞"'"'1∞O m gILの範囲にあ

る。ここで得られたワインの多糖(酸性+中性)含

量は 193 m gIL (シャルドネ)"'"'583 m gIL (カベルネ・

ソーピニヨン)で、かれらの分析値よりもかなり少

なかった。 3 種の白ワインのいずれにおいても、酸

性多糖 (n = 9、25.0"'"'54.8 mg 札、平均 39 .3 mglU よ

り中性多糖 (n = 9、151 "'"'181 m ダL、平均 167 m gIL) 

が多く、一方、赤ワインでは、酸性多糖 (n = 6、173

"'"'356 m gIL、平均 266 m gIL)と中性多糖 (n =6、199

-282 m ダL、平均 239 m gIL)含量に大きな差異はな

かった。白ワインに酸性多糖量が少ないのは、醸し

発酵が行われないので果皮ペクチンのワインへの移

行が少ないことに起因していると考えられる。

酸性多糖含量に関して、 1990 年産及び 1995 年産

セミヨンワインと 1999 年産シャルドネワインを除い

て、無処理ワインと加熱冷却ワインとの聞に(統計

学的に)有意な差はなかったが、加熱冷却ワインと

ベントナイト処理ワインの聞には、分析した 15 点の

ワインのうち 9 点に差があり、残りの 6 点には差が

なかった。一方、中性多糖含量に関して、 15 点のワ

インのうち 5 点で無処理ワインと加熱冷却ワインと

の聞に差があり、 10 点は差がなかったが、加熱冷却

ワインとベントナイト処理ワインの聞には、 6 点に

差があり、 9 点に差がなかった。セミヨンワインで

は加熱冷却+ベントナイト処理により大きな中性糖量

の減少が見られた。今回実験に使用したセミヨンワ

インは，アルコール濃度，滴定酸度， pH ，揮発酸濃

度，遊離・結合亜硫酸濃度，フェノール濃度等にお

いて，他品種の試料と差異は認められなかった。セ

ミヨンワインの加熱冷却+ベントナイト処理により中

性糖量がどのような原因で減少したのかは不明であ

り，今後検討する必要があると考える。

タンパク質画分中の多糖含量

多糖はコロイド生成を防ぎ(15)、またワインにコ

クを与える物質と考えられる。 Table 1 で示したよう

に、清澄化処理によるタンパク質と多糖の挙動はワ

インによって異なることが分かつた。しかし、いく

つかのワインではタンパク質と多糖の量的変化は関

連している傾向があった。そこで、加熱冷却やベン

トナイト処理によって主としてタンパク質の不溶化

や沈殿が起こり、一方多糖は本来これらの処理によ
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って影響されないが、その一部はタンパク質ー多糖

複合体(共有結合でない)として不溶化される、と

いう仮説を立てた。

ワインよりタンパク質ー多糖複合体を分離するた

めに、本研究では硫安 (60% 飽和)塩析法を用いた。

中西ら (11 )は、甲州ワインの濃縮液を透析し、そ

の内液に硫安を 80% 飽和に加えた後、遠心分離して

得られた沈殿の主体はタンパク質で遊離の多糖は含

まれず、多糖は遠心上清に 4 倍量のアルコールと食

塩(I %)を添加して沈殿させた。この方法によっ

て 1988 年と 1989 年に製造した甲州ワイン中の多糖

の 88% および 82% が凍結乾燥物として回収された。

多糖画分のタンパク質含量は 0.5% と 0.7% であった

ので、実験中の損失を加味すると、ほぽ定量的に多

糖が回収されたことになる。これらのことから、硫

安塩析によってワインから得られたタンパク質画分

中の多糖は(共有結合していなしサタンパク質ー多

糖複合体か、グリコプロテイン(糖タンパク質)か、

あるいはプロテオグリカンと考えられた。

1996 年産の 4 種のワインについて、ベントナイト

処理、加熱冷却、並びにベントナイト処理に続いて

加熱冷却を行った試料から硫安塩析と透析によって

得られたタンパク質画分のタンパク質含量、酸性及

び中性多糖含量を測定した (Table 2)。本実験では、

分析件数 (n = 2) が少なかったので統計処理は行わ

ず、表中の値は 2 つの分析値の平均で示した。

1996 年の甲州白ワインを加熱冷却してもタンパク

質、酸性多糖及び中性多糖含量のいずれも処理前と

ほとんど変らなかったが、ベントナイト処理、ある

いはベントナイト処理+加熱冷却によって 3 成分(タ

ンパク質、酸性及び中性多糖)は減少した (Table 2)。

それにもかかわらず、加熱冷却によって混濁が生成

し、甲州ワインの濁度は、加熱後に 8.5 unit 、冷却後

に 10 .5 units となった(処理前、 1.5 unit) 。セミヨン

白ワイン及びマスカット・ベリーA 赤ワインの 3 成

分含量は各種処理によって減少する傾向が認められ

た。これらの 2 つのワイン(セミヨンとマスカット・

ペリー A) の加熱後の濁度は、それぞれ 22 と21 units 

(処理前それぞれ1.5 と 1.4 uniU 、冷却後の濁度はそ

れぞれ 29 と 26 units であり、タンパク質と中性糖量

の減少との関連が注目される。カベルネ・ソービニ

ヨン赤ワインの 3 成分もまた、各種処理によって減
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T曲 le 2. COD 回 ts ofprotei 田阻d 田副C 四 dneu 回 1poly 回cch 田 d四 mwm 田 after bentonite firring. h剖咽Idtr 祖町田t(HC1)皿 d bento 由旬 finiDg followed by HCT ，皿d 皿 p臨刷出国時国nedby

addi 箇onofammo 田町R 皿 Ifa 揖白血ew 田 国

Wine' An 盟国血町n sulfate prc 口P'也tion

Protein A 白 dic N 開智叫 10 除l Pr 出 'P'同記 pro 胞m Acidic Neu 位al 10 恒l

poly 回目haride' poly 祖国haride 6 。b祖国ed by addition polysaccharide poly 回 ccharide

(mg/L) of (Nl-4 hSO ， (mg/L) Ulg/ mg precipit 蹴}

Koshu wine 
Notr 園町時国 16.1 (4明色)' 82 .5 (20.7) 3冊 (75.2) 399(999) 
+HCT' 14.7 (4.0) 79.9 (21.6) 275 (74.3) 370(99.9) 
+日間同.lUte 白血，ng" 11.9 (3.9) 54.9 (17.8) 242 (78.3) 3冊 (1佃】

+8田旬nite 自niD g+ HCT 5.4 (2.8) 47.4 (24 .3) 142 (72.8) 195 (99.9) 

Prec 甲山，te from wine after 町eatmen t(s)

N 。町 田岡 田t 32 53.1 (18.9) 47.2 (16.8) 181 (64.3) 281 (100) 

+HCT 21 33 .3 (1 1.0) 36 .5 (1 2.0) 233 (769) 303 (99.9) 

+8田 tonite 自mng 23 21.7 (7.3) 48 .3 (16 .3) 226 (76 .4) 296(1 曲}

+8由旬由恒 fi niD g+HCT 20 2 1.0(5 .5) 55.0 (14.4) 305 (80 .1) 381 (1佃}

Semill 個別問

No 町田回目前 160 (25.6) 78. 0 (12 .5) 388 (62.0) 626 (1∞1) 
+HCT 108 (24.6) 72. 6 (16 .5) 
+8田崎n1t e 自由ng 94.6 (24.9) 72. 0 (1 8.9) 

+8四旬血te fi 皿ng+HCT 89.0 (26.0) 57.6(16.8) 

P問 Clpl 回.te fromw 田e after treatmen t(s) 

Notr ，国回目前

+HCT 

+8回旬nite fi 回目E

+8掴加n府自国Dg+ HCT 

M 回目.t 8ailey A w 田e

Notr 四 tment 140(12.6) 334 (30.2) 

+HCT 81.7 (9.3) 296 (33.6) 

+8曲 tonite 自由ng 38.6 (4.9) 263 (33 .5) 

+8en 柏町te fining + HCT 12.1 (1.8) 234 (34.0) 

Precipi 祖俗世omwmeafl 回 treatmen 的}

Notr 田町田副

+HCT 

+8田恒nite fi 四時

+8叩柏n恥 +HCT

Cab 冒祖国 Sauvignon

No treatrnent 37 .5 (4.1) 410 (44.7) 

+HC1 35.8 (5.9) 370 (61.1) 

+8四幅rute 日mng 28.7 (5.4) 320 (60 .5) 

+ Ben tonite 白niD g+HCT 26.9 (7.5) 210 (58η 

P田口P'阻te from wme after tre 曲面耐(s)

Notr 曲師時副

+ HCT 

+8en 柏nite fining 

+8田畑nite+ H Cf 

I Fo 町 tablew 回国 W 闘 pr 叫 u田 d in 1996 by ∞nv 叩加田Ime 由。也

2 Heating at 8<f'C for six ho 凹 .followed by ∞oling at 4'C for 17 ho 山3

J Values 回 paren 由 園 田 a町田町田恒喜田 ofthe to 阻l

‘Bentonite fining (1 glL) was done twice 
$ Acidic poly 岨 .cch 田 dew 個 showed 田 ga/皿 U回 on 開館id equivalent 

6 Neutral poly 且 ccharide w 田 showed 描g1 ucose 岡山V副cnt

258 (58.8) 439 (99.9) 

213 (56 .1) 38099.9) 

196(57 .1) 343 (99.9) 

633 (57.2) 1107 (1同}

454 (57.1) 制 2100)

483 (61.5) 785 (99.9) 

442 (64.2) 688 (100) 

470 (5 1.2) 918 (1曲)

4∞(33.0) 6師(1!同)

180 (34.0) 529 (99.9) 

121 (33.8) 358 (100) 

少したが、ベントナイト処理あるいは加熱冷却の両

方によって多糖含量の大きな減少が認められた。し

かし、加熱冷却による混濁の生成は、マスカット・

ペリーA とセミヨンワインよりも小さく、加熱後 11

units 、冷却後 14 units であった(処理前 1.8 uniU 0 1996 

年産ワインと Table 1 の3年間に製造した 4 品種ワイ

ンを比べると、カベルネ・ソーピニヨンワインの多

糖含量の変化の程度に相違が見られた以外は、かな

り類似した結果となった。タンパク質、酸性及び中

性多糖を合計して全高分子成分とし、それに占める

各成分の割合(高分子成分組成)を比較した。他の

ワインに比較してセミヨンワインにおけるタンパク

質の割合は大きく約 25% であった。赤ワインの全高

70 574 (65.2) 28.2 (3.2) 279 (3 1.7) 881 (1冊1)

14 207 (27.2) 26.3 (3.5) 529 (69.4) 762 (1叩 1)

7 143 (27.η 31.1 (6.0) 343 (66 .3) 517 (1佃}

11 8 1.8 (16.7) 34 .4 (7.0) 373 (76.2) 489 (99.9) 

58 229 (38.9) 105 (17.8) 255 (43 .3) 589 (100) 

26 138 (1 8.7) 150 (20.3) 450 (6 1.0) 738 (1佃)

21 100(11.8) 271 (32.0) 476 (56.2) 847 (1伺)

24 83 .3 (12.7) 217 (33.0) 358 (54 .4) 658 (1佃 1)

43 698 (62.0) 190(16.9) 237 (2 1.1) 1125 (1曲}

30 333 (40.8) 160 (19.6) 323 (39.6) 816 (1曲)

25 240 (23.9) 212 (2 1.1) 552 (55.0) 1004(1 曲}

35 220 (26.9) 257 (3 1.5) 341 (4 1.7) 818 (1伺 1)

分子成分量に占める酸性多糖量の割合ほうが白ワイ

ンに占めるそれよりも大きかった。無処理及び各種

処理した自ワインにおいて酸性多糖よりも中性多糖

の割合がかなり大きかったが、赤ワインでは両者の

聞の差異は小さかった。このように加熱冷却やベン

トナイト処理によって、タンパク質のみが除去され

るのではなく、除去の割合に差があるものの多糖も

また除去された。

1996 年産 4 品種ワインを硫安塩析することによっ

て得られたタンパク質画分の組成を比較した (Table

2)。無処理ワインから硫安塩析によって得られるタ

ンパク質画分量(凍結乾燥物)のほうが、加熱冷却、

ベントナイト処理、ベントナイト処理+加熱冷却後

-6 -
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のワインから得られるタンパク質画分量よりもかな

り多かった。また，硫安塩析物中のタンパク質が占

める比率も，無処理のものは処理ワインより高かっ

た。これらのことは，加熱冷却またはベントナイト

処理により沈殿するタンパク質と残存するタンパク

質に質的な違い(結合糖鎖の量など)があり，硫安

塩析に対する感受性が変化したことを示唆するが，

詳細については今後明らかにする必要があると考え

る。また試料によりタンパク質量及び多糖量の合計

値にばらつきがあったが，これらの成分以外の成分

が多量に存在するとは考えにくく，ぱらつきは凍結

乾操物の水分含量に起因すると推察した。従ってこ

れらの成分の構成比(%)は変わらないものと考え

た。

加熱冷却処理とベントナイト処理を行う順序

本論文をまとめるにあたり、 Table 1 と Table 2 の

結果を比較可能かどうかが問題となった。すなわち、

Table 1 では加熱冷却を行った後ベントナイト処理を

行い、 Table 2 ではベントナイト処理を行った後に加

熱冷却を行った。そこで、 2∞o 年産の 5 品種ワイン

に加熱冷却とベントナイト添加の二つの処理を行っ

たとき、それらの順序がタンパク質の除去に与える

影響を調べた。

Table 3 に示したように、無処理甲州ワインと加熱

冷却処理甲州ワインとの聞に、並びに無処理と加熱

冷却処理マスカット・ペリーA ワインの聞にタンパ

奥田徹・福井正一・高柳勉・横塚弘毅

ク質含量の有意の差はなかった。対照的に、無処理

のシャルドネ、セミヨン及びカベルネ・ソービニヨ

ンワインのタンパク質含量は、それらの加熱冷却ワ

インのタンパク質含量よりも有意に高かった。一般

に、用いた全てのワインにおいて、無処理ワインと

ベントナイト処理ワインのタンパク質含量の聞に顕

著な差異が認められた。しかし、加熱冷却とベント

ナイト処理の 2 つを同一ワインに行う順序を代えて

も有意の差は認められなかった。したがって、 Table 1 

とTable 2の結果を比較することは可能と考えられた。

要約

ベントナイト処理によってワインよりタンパク質

は除去されるが、同時にかなり多量の酸性及び中性

多糖もまた除去された。しかし、清澄化処理による

タンパク質と多糖量の減少の割合は異なり、多糖の

ほうが安定に存在する傾向が認められた。ブドウ品

種によって、 0.1% ベントナイト処理を行った後のワ

インでさえ加熱冷却テストで混濁が生じた。加熱冷

却処理とベントナイト処理の両方を用いてワインの

清澄化を行う際、 2 つの処理の順序を代えても残存

タンパク質量に大きな差異はなかった。ワインの硫

安沈殿と透析により得られたタンパク質画分の組成

を分析した結果、画分中に多量の酸性及び中性多糖

が認められ、タンパク質と多糖が複合体をつくって

溶存していると思われた。

Table 3. Eft" e品 。fh 由旬。ldt 問 tment 1阻 d ben 旬nite 自ning 2 on removal of 回 luble proteins from table win 国.

Wine 

Koshu 

Cbardonnay 

s町田110n

Muscat Bai ley A 

Cabemet 
Sauvignon 

No 
tr ，園田聞t

M 回 n 3 SD 4 

(n=2) 

38.0' 1.84 

59.6 ・ 4.46 

87.6 8 4.67 

73.3 8 8.42 

46.2 ・ 3.39 

Heat- ∞，Jd 

treatment 

M 国 n

(n=2) 

36.5 • 

50 .4 b 

47.8 b 

67.7' 

41.3 b 

;Fwe 阻blew 出国 W 町eprodu 附 n2 脚 byconv 阻 tio 回 1methods 
H 闘唖伽nga 副t80 ゲPC 罰おorsixb 。叫u悶 fゐbllowe “d by cooling a副t_ 40Cfおbr 17 ho凹u目.

3B勘e伺n醐旬副帥胞叫E脳凶nin 略z以ω(υI 畠叫ι)w叩副削d佃 鵬e刷白

‘s祖nd伽ar吋叫 d酢 1捌a剖tiぬ。n.

SD 

028 

2.55 

3.61 

1.77 

0.99 

Residual soluble proteins (mgIL) 

B叩加nite fining 日田t-cold 紅白岡ent B田旬>nite fining 
followedby followed byh 回，t-cold

bent 叩 lte 自m 喝 tr 軍atment

Me 叩 SD M 国 n SD Mean SD 

(n=2) 

15.9 b 1.49 15 .1 b 0.80 15.0 b 1.40 
(n =4) (n=4) 

25.7' 1.1 3 23.3 ' 1.87 24.6' 1.1 9 
(n=5) (n=5) 

33.0' 0.50 30.2 ' 0.99 29.9' 2.03 

29 .5 b 3.61 
(2n6=.74b ) 

1.50 (2n6=.64b ) 
0.85 

(n = 3) (n= 3) 
30.7' 2.55 26.0' 0.50 28.1 ' 0.78 

(n=3) (n=3) 

S阻t白tical analysis w 踊 conduc 恒damong 血etr 田 tedw 泊田.Supe 四cnp 臨d letlers a ・cindi 国 tesigni 自由nt differ> 四 ces (p < 0.01). The 田 15 noslgn 羽田ntdi 偽 rencebetw 田租岨mples
wilh lhe same lette r. 
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