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日本産ブドウのアスコルビン酸含有量およびワイン発酵と貯蔵過程における 

アスコルビン酸濃度の変化 
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 Change in Ascorbic Acid Content during Fermentation and Storage of 
Wine Grapes Grown in Japan 
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L-Ascorbic acid (AsA) has antioxidant activity and is present in wine and table grapes. The AsA content of fresh musts 

and wine produced from grapes grown in Japan was analyzed by HPLC. Analyses were carried out during the fermentation 

process and subsequent storage of the wine. Wine grape musts contained 0 to 29 mg/L AsA, whereas table grape musts 

contained 0 to 19 mg/L AsA. Most of the AsA in grape must disappeared during the fermentation process. The AsA content in 

fermentation musts to which AsA was added was also monitored. In these musts the AsA content decreased by 8-82% in white 

and red musts during fermentation, and decreased by a further 1-71% during the clarification and bottling processes. AsA also 

decreased by 6-32% during a 12-month cellared-storage period. The fermentation rates and flavor components were only 

slightly influenced by the addition of AsA. However, some color darkening was observed in the wines to which AsA had been 

added. Suggestions to prevent darkening include adjusting the sulfur dioxide concentration relative to AsA levels, purging of 

oxygen from bulk wine and/or bottled wine, or analyzing wine components. The AsA content in commercial bottled wines 

with AsA inclusion stated on the label was 0 to 39 mg/L. 
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緒 言 

ブドウ果実に含有されるL-アスコルビン酸（AsA）

は抗酸化活性を有し、ブドウもろみおよびワインの酸

化防止に有効である。また、AsA は抗酸化剤としてワ

インへの使用が認可されており、品質安定化および亜

硫酸の代替として使用される。さらにAsA はビタミン

C であり、この生理作用（ビタミン活性、抗酸化）に

よる健康的な寄与も推定される。従って、ワイン用ブ

ドウのAsA 濃度および醸造過程の変化を知ることは、 

                         

2008 年 7 月 30 日受理 

ワインの酸化防止と品質管理の面から興味が持たれた。 

ブドウ果実（ブドウもろみ）のAsA 濃度について、古

い文献では 11～183 mg/Kg（1）および 5～150 mg/Kg

（2）とされ、最近では 20 mg/Kg（11）、42 mg/Kg（10）、

50 mg/L（22）および 100 mg/Kg（5）と報告された。

ブドウ果実の AsA はワイン仕込みおよび発酵過程に

おける空気酸化により分解して消失してゆくことから、

この酸化抑制のためにブドウ破砕時やもろみに対して

AsA が使用される場合がある。また、AsA の使用は新

鮮な果実風味を有する白ワインや赤ワインが対象であ

り、通常、ビン詰め時にAsA 50～100 mg/L が使用され 
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る。このAsA はビン詰めワインの初期の色調に影響し

ないが、その後に黄色の増色および褐変を促進する傾

向がある（16、19、23）。 

近年において、この褐変促進の原因と対策が検討さ

れて次の結果を得た。それは、（ⅰ）AsA は酸素と速

やかに反応して消失するが、この反応速度は亜硫酸と

酸素との反応より早いこと、（ⅱ）亜硫酸は直接に酸素

と反応するのではなく、主に過酸化水素（H2O2）と反

応しており、この H2O2 はフェノール化合物の酸化に

より発生すること、（ⅲ）AsA はブドウもろみやワイ

ンに添加された初期に抗酸化作用を示すが、AsA 濃度

が低下すると酸化促進すること、（ⅳ）AsA の酸化に

よりデヒドロアスコルビン酸、過酸化水素および有機

酸などが生成されており、また、鉄イオンと銅イオン

の共存が増色褐変を促進すること、（ⅴ）生成した酸化

反応物の消去には遊離亜硫酸が必要であること、また、

この AsA の酸化反応物に対応した亜硫酸濃度は理論

的に 1：1（AsA:SO2、モル比）であるが、実際のワイ

ン条件では 1：1.7 以上であること、（ⅵ）AsA をワイ

ンに使用するときには、始めにワイン中およびビン内

ヘッドスペースの酸素量を低減（排除）すること、次

いで AsA 濃度に対応して亜硫酸濃度を調整すること、

が提言された（6、7、8、20）。また、AsA の効果とし

て、品種香（リナロールなど）の安定化および異臭（2-

アミノアセトフェノン、メチオナールなど）の生成抑

制が報告（4、21）された。 

国内におけるAsA 使用の研究としては、白および赤

ワインへの添加とワイン成分および品質への影響（13、

14、15、17）、マロラクティック発酵の誘導（12）およ

び輸入ワインの分析（24）が報告された。しかし、国

内におけるワイン用ブドウの AsA 濃度並びに AsA の

ワイン発酵中の挙動が明確にされていない。今回、国

産ブドウとワイン醸造における AsA 濃度の変化およ

び発酵に対する影響について調べた。また、外国産市

販ワイン（AsA 使用の表示）を分析した。これらの結

果を以下に報告する。 

 

材料と方法 

1．供試材料と採取方法 

分析および試験醸造には、2002 年および 2003 年の

秋期に収穫された山梨県および長野県産のブドウを供

試した。ワイン用ブドウはブドウ畑で採取し、また、

生食用ブドウは店頭で購入した。これを氷冷して研究

室に持ち帰り実験に供した。供試ブドウは 22 品種であ

り、内訳はワイン用白ブドウ 9 種、同赤ブドウ 6 種お

よび生食用ブドウ 7 種であった。また、外国産ワイン

（ビン詰品、AsA 使用の表示）を購入して分析した。 

2．果汁試料の調製方法 

ブドウ果実 2、3 房を水洗いして紙タオルで拭い、

果粒を外して手で破砕し木綿布に入れて搾り、この果

汁に 5%亜硫酸水溶液（果汁濃度として、SO2 200 mg/L）

およびペクチン分解酵素（果汁濃度としてスクラーゼ

N（三共（株））、200 mg/L）を加えた。これを冷蔵庫

（5℃）に入れて 1 時間後にろ紙（Advantec、No.2）で

ろ過した。この上澄部分をメンブランフィルター（0.45 

μm）でろ過して AsA 分析に供した。発酵液およびワ

インも同様にメンブランフィルターでろ過したのち分

析した。また、果汁糖分を手持ち屈折計（（株）アタゴ 

Master M）で計測した。 

3．AsA添加の発酵試験 

発酵試験は AsA 添加量を 0、200、500 および 1000 

mg/L として、甲州ブドウ果汁を用いた 200 mL スケー

ルで行った。ブドウ果汁はオートクレーブ滅菌（110℃、

10 分）し、発酵容器（300 mL 三角フラスコ）には通

気性の培養栓（シリコセン、信越ポリマー（株））を付

した。予め種母として、5 mL の果汁にワイン酵母W-3

株（Saccharomyces cerevisiae）を斜面培養から接種し

25℃で 2 日間培養した後、これを 200 mL の果汁（糖

分 18％）に加えて静置で 20℃、15 日間発酵させた。

なお、AsA は種母添加前に加えた。発酵開始後は培養

栓を通して二酸化炭素が放出され、また、空気中の酸

素流入が可能な条件であった。本発酵試験は 2 連で行

い、1 連は二酸化炭素の放出による重量減少を測定し、

他の 1 連は経時的にAsA 濃度を分析した。 

4．AsA添加の小規模試験醸造 

2002 年および 2003 年の秋期に小規模試験醸造（7 

L スケール）を行った。これには本ワイン科学研究セ

ンター・育種試験地（甲府市）で収穫されたワイン用

ブドウを使用した。白ワインの場合、常法により仕込

み（亜硫酸 50 mg/L、ペクチン分解酵素 200 mg/L、清

澄果汁に糖分 23％まで補糖、酒母 200 mL/W-3 株）を

行い、発酵容器（10 L ガラス製）には発酵栓を付して

18～20℃で発酵させた。AsA 区（AsA/F 区）には発酵

前にAsA 200 mg/L を加えた。赤ワインの場合、常法に 
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よりかもし発酵（亜硫酸30 mg/L、酒母200 mL/W-3株、

糖分24％まで補糖、発酵温度20～28℃）を7日間行い、

次いで後発酵に移り発酵容器（10 L ガラス製）には発

酵栓を付して 18～20℃で発酵させた。AsA 区（AsA/F

区）には後発酵のときに AsA 200 mg/L を加えた。ま

た、マロラクティック発酵を自然発生させた。この後

に、白および赤ワイン共に滓引き、ろ過および壜詰め

（720 mL 壜、コルク栓）して地下セラー（室温 10～

18℃）に保管した。これらの仕込みから壜詰めまでの

日数は約 90～100 日であった。なお、発酵終了時およ

び壜詰め前に亜硫酸濃度（添加量 50 および 40 mg/L）

を調整した。また、壜詰め時にAsA 添加区（AsA/B 区：

添加量 200 mg/L）を設定して成分変化を見た。 

5．AsAおよびワイン成分の分析 

AsA の分析は高速液体クロマトグラフィーで行い、

運転条件は次の通りとした。 HPLC ポンプ：日立

L-6000、カラム：内径 4.6 mm×長さ 250 mm、充填剤：

Mightysil RP-18 GP/粒径 5 μｍ（関東化学（株））、溶離

液：1%メタ-リン酸水溶液、流速：1.0 ml/min 、カラ

ム温度：45℃、ピーク検出：UV 254 nm、試料注入量：

5 μL。 

一般成分については国税庁所定分析法（22）に従っ

た。芳香成分の分析は 2 方法のガスクロマトグラフィ

ーで行った：（1）直接注入法によるアセトアルデヒド

（AcH）、酢酸エチル（EA）、高級アルコール（THA＝

n-プロピル、iso-ブチルおよび iso-アミルアルコール）、

iso-アミルアルコール/iso-ブチルアルコール（A/B）お

よび乳酸エチル（EL）などの分析は、試料（ワイン）

2 mLに2% n-アミルアルコール0.2 mL（内部標準物質）

を混和し、この 1 μL をガラスカラム（内径 3 mm×長

さ 2 m、充填剤 15% PEG をChromosorb AW 60/80 mesh

に含浸、ガスクロマトグラフ：日立 GC-263-30・FID

付）に注入し、窒素ガス 30 ml/min およびカラム温度

95℃で分析した、（2）溶媒抽出法によるイソアミルア

セテート（iAA）、カプロン酸エチル（EtC6）および

2-フェニルエチルアルコール（2-Ph）などの分析は、

試料 10 mL に 0.5% n-オクタノール 0.2 mL（内部標準

物質）を混和し、これにイソオクタン 1.5 mL を加えて

15 分間、振とう抽出した後に、本抽出溶媒層を分離し

て無水硫酸ソーダで乾燥し、この 4 μL をキャピラリー

カラム（TC-Wax コーティング、0.25 mm×60 m：

No.1010-27162/GL Science Co.、ガスクロマトグラフ：

日立GC-3000・FID 付）に注入して、ヘリウムガス 0.9 

mL/minの条件下にカラム温度100から220℃まで昇温

分析した。 

 

結果と考察 

1．ブドウ果実のAsA濃度 

供試ブドウの採取時期と生産地および分析結果を

Table 1、2 に示す。AsA 濃度は白ブドウで 0～29 mg/L、

また、黒ブドウで 0～19 mg/L であった。このうち 10 

mg/L 以上のブドウは 20 試料（全体の 28.5％）であっ

たが、その他 50 試料（全体の 71.4％）は 9 mg/L 以下

と低いレベルであった。AsA 濃度の比較的に高い品種 
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Table 1  Ascorbic acid content of wine and table grapes from Yamanashi 
        and Nagano areas – (1) White grapes. 
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（複数試料の分析）は Ugni blanc（0～29、平均 11.0 

mg/L）、Sémillon（1～11、平均 7.3 mg/L）、Cabernet 

Sauvignon（6～12、平均 9.8 mg/L）、Merlot（3～9、平

均 6.1 mg/L）および Syrah（2～14、平均 7.5 mg/L）で

あった。また、熟期の遅い品種（Ugni blanc、Cabernet 

Sauvignon）および長野県産ブドウ（塩尻市桔梗ヶ原）

はAsA 濃度が比較的に高い傾向であった。この分析結

果より、ワイン用ブドウおよび生食ブドウは共に低い

AsA レベルであることが示された。また、これは既報

の分析値 20 mg/Kg と近似した。しかし、外国産ブド

ウにおいてはより高いレベル（50～100 mg/Kg）が報  

 

 

 

 

 

 

 

 

告（5、22）されていることから、国産ブドウにおいて

もより高いAsA 濃度の場合が推測される。今後さらに

生産地、品種および収穫期におけるAsA 分析が必要と

考えられる。 

2．AsA添加の発酵試験［200 mLスケール］ 

 本発酵試験のアルコール発酵曲線、AsA 濃度の推移

および発酵液の分析結果を示す（Fig.1、2、Table 3）。 
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Fig.1  Fermentation curves of grape juice with or without addition of 
ascorbic acid – 200 mL scale. Amounts of ascorbic acid added: 0, 
200, 500 and 1000 mg/L. Grape juices were fermented at 20ºC. 

Fig. 2  Change in ascorbic acid content during fermentation – 200 mL scale. 
Amounts of ascorbic acid added: 0, 200, 500 and 1000 mg/L 
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Table 2  Ascorbic acid content of wine and table grapes from Yamanashi 
        and Nagano areas – (2) Black grapes. 

Table 3  Alcoholic fermentation of grape juice with ascorbic acid – 200 mL scale. 
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AsA 添加 3 区（200、500、1000 mg/L）の発酵曲線に

は大差がなく、また、対照区（AsA 0 mg/L）とほぼ同

様であった。これにより、AsA 添加による発酵速度へ

の影響はほとんど無いことが示された。一方、AsA 濃

度は発酵中に約 90 mg/L 低下し、このAsA 減少速度は

約 6 mg/L・日（1～14 日間）であった。発酵後のAsA

残存率（発酵終了時の濃度/発酵初期の濃度×100）は

AsA-200、AsA-500 および AsA-1000 の区分について

38.8％、66.1％および 86.1％であった。 

 発酵 4 区分のエタノール生成量は 10.0-10.1（v/v%）

とほぼ同じであった。また、pH、総酸および芳香成分

（AcH、 EA、THA）についてもほぼ同様の値であっ

た。これより、AsA 添加による発酵成分への影響は小

さいことが示された。なお、AsA 添加区は対照区より

pH が低くて総酸の高い傾向にあり、添加した AsA が

有機酸として作用したと推察した。 

3．AsA添加の小規模試験醸造（7 Lスケール） 

 白ワイン（Koshu、Chardonnay-1）の発酵中における

エタノール生成およびAsA濃度の変化を示す（Fig. 3、

4、Table 4）。エタノールの生成経過はAsA 区と対照区

がほぼ同一であり、また、アルコール発酵速度および

エタノール生成量もほぼ同一であった。よって、AsA

添加によるエタノール生成への影響は示されなかっ

た。AsA 濃度は対照区（Koshu、Chardonnay-1）がほぼ

ゼロ（0～2 mg/L）であった。一方、AsA 添加区では

発酵過程と壜詰め過程で減少した。すなわち、AsA 添

加（200 mg/L）した後のAsA 濃度は 150 mg/L（Koshu） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

および 170 mg/L（Chardonnay-1）となり、次いで発酵

中に減少して 138 および 160mg/L（発酵 30 日目）とな

り、この壜詰め後に 116 および 146mg/L に低下した。

この場合のAsA 減少量はAsA 添加後、発酵 30 日後お

よび壜詰めまでに、それぞれ 50 と 30 mg/L（Koshu、

Chardonnay-1）、12 と 10 mg/L、および 22 と 14 mg/L

であり、この合計が 84 および 54 mg/L であった。これ

は減少率［減少量/AsA 添加量（200 mg/L）×100］と

して 42％および 27％（Koshu、Chardonnay-1）であっ

た。試験醸造ワイン（Koshu、Chardonnay-1、Muscat 

Bailey A：MBA（赤ワイン））のワイン成分について、

エタノール、pH、総酸、揮発酸および芳香成分（AcH、

EA、THA、A/B、EL、2-Ph、i-AA、EtC6）の濃度は

AsA 区および対照区がほぼ同じ程度であった（Table 

4）。また、亜硫酸濃度についてAsA 区と対照区は大差

がなかった。このように発酵速度および発酵成分の生

成に対するAsA 添加の影響は、ほとんど示されなかっ

た。この結果は上記の発酵試験（200 mL スケール）と

同様であり、また、従来の報告（3）と一致した。しか

し、ワイン色調（黄色：OD 430 nm）はAsA 区が対照

区より増色しており、この AsA 区の増色率（AsA 区/

対照区×100）はKoshu、Chardonnay-1 およびMBA が

117、121 および 108％であった。この増色の一因とし

て、本試験醸造の AsA 添加量 200 mg/L は通常の使用  
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Fig. 3  Fermentation curves of small-scale white wine making using Koshu 
and Chardonnay grapes, with or without addition of ascorbic acid – 7 
L scale. The fermentation was performed at 18-20ºC. Amount of 
ascorbic acid added: 200 mg/L. 
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Fig. 4  Change in ascorbic acid content during small-scale wine making with 
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Muscat Bailey-A (MBA), Cabernet Sauvignon (Cabernet S), Merlot. 
A/F: Test lot with the addition of ascorbic acid (200 mg/L) during 
fermentation period. AsA addition/fermentation: The addition of 
ascorbic acid to must during fermentation period. 
Completion/fermentation: The completion of fermentation. 
Bottling/wine: The bottling of new wine. 
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レベルより高かったことが考えられた。なお、通常の

AsA 使用量 50～100 mg/L における増色は対照区より

低い場合や同程度の場合があり、また、5～12％ほど高

くなる場合が報告された（15、16、19）。 

次に試験醸造 8 区分の AsA 区（上記の Koshu、

Chardonnay-1 および MBA を含む）について、発酵か

ら壜詰めの過程における AsA 濃度の推移を比較した

（Fig. 4）。この場合にAsA 区には AsA 200mg/L が添

加され、また、これら対照区のAsA 濃度は 0～8 mg/L

であった。この 8 区分のAsA 濃度の変化について見る

と 4 区分（Cabernet Sauvignon、Riesling、Chardonnay-1

およびKoshu のAsA/F 区）が緩やかに減少しており、

4 区分（Merlot、Chardonnay-2、Sauvignon blanc および

MBA の AsA/F 区）が急速に減少した。また、急速に

減少した 4 区分は、（ⅰ）ほぼ直線的な低下

（Chardonnay-2、Sauvignon blanc）、（ⅱ）発酵中に急速

に低下（MBA）および（ⅲ）発酵後に急速な低下

（Merlot）、に分かれた。この場合の AsA 濃度の減少

は添加時に 1～65 mg/L であり、発酵中に 9～98 mg/L

であり、また、発酵終了から壜詰めまでに 2～142 mg/L

であった。この減少量の合計について、緩やかに減少

した 4 区分は 33～84 mg/L であり、急速に減少した 4

区分は 140～178 mg/L であった。また、それぞれの減

少率（減少量/添加量×100）は 16.5～42％および 70～ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

89％であった。 

4．ワイン貯蔵におけるAsA濃度およびワイン成分の 

変化 

 試験醸造ワイン（壜詰め、720 mL 容、コルク打栓）

は 12 ヶ月間、地下セラーに保管して成分変化をみた

（Table 5）。AsA 添加 11 区分について、貯蔵 12 ヶ月後

のAsA 濃度は 0～156 mg/L と大きな差違があった。こ

のうち貯蔵時における初発濃度の高かった 6 区分

（Koshu-AsA/F、Koshu-AsA/B、Chardonnay-1-AsA/F、

Chardonnay-1-AsA/B、Riesling-AsA/F、Cabernet S-AsA/F）

は、貯蔵 12 ヶ月後も残存濃度が高かった（73～156 

mg/L）。しかし、初発濃度の低かった 5 区分

（Chardonnay-2-AsA/F、Sauvignon blanc-AsA/F、MBA- 

AsA/F、Pinot noir-AsA/F、Merlot-AsA/F）では残存濃度

が低かった（0～11 mg/L）。このAsA 減少量は 11～64 

mg/L の範囲にあり、平均が 32.4 mg/L であった。この

場合のAsA 減少率（貯蔵 12 ヶ月間に減少した濃度/貯

蔵時の初発濃度×100）は、初発濃度の高い AsA の 6

区分が 6.6～37.1%と低く、初発濃度の低かったAsA の

5 区分が 81.6～100%と高かった。このように、AsA 濃

度の減少は発酵、壜詰めおよび貯蔵の過程と連続して

小さい場合と、反対に、この過程で大きくなる場合が

示された。このような壜詰めワインの貯蔵中における 

AsA 濃度の減少については、国産ワインで 22～176 
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Table 4  Wine components in experimental wine making with or without ascorbic acid – 7 L scale. 
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mg/L（初発濃度の 20～100%に相当、6～10 ヶ月間の

貯蔵）（13、15、17）が、また、外国産ワインで 16～

57 mg/L（初発濃度の 26～88%に相当、11～12 ヶ月間

の貯蔵）（9、16）が報告された。よって、今回の貯蔵

試験におけるAsA 濃度の変化は、従来の試験結果とほ

ぼ合致した。 

 試験醸造 14 区分の亜硫酸濃度は、貯蔵 12 ヶ月にお

いて遊離型および総亜硫酸が1～26 mg/Lおよび1～54 

mg/L 減少した。Koshu および Chardonnay-1 の AsA 区

（AsA/F および AsA/B）について、亜硫酸濃度の低下

は対照区より小さく、AsA 添加による酸化抑制の効果

が示された。しかし、Muscat Bailey-A の試験区では

AsA 区と対照区の亜硫酸濃度が同程度であり、AsA 添

加の影響は示されなかった。その他のAsA 区では、亜

硫酸濃度の低下が大きい区分（Chardonnay-2、Sauvignon 

blanc、Cabernet S）と小さい区分（Riesling、Pinot noir、

Merlot）があった。この様にAsA 添加における亜硫酸 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

濃度への影響は、試験醸造区により相違した。 

 ワイン色調は貯蔵中に増色しており、その増色率（貯

蔵後の値－初期値/初期値×100）は 430 nm および 530 

nmにおいて20.0～131.2%および2.8～114.0%であっ

た。Koshu 試験区の色調について、AsA 区（AsA/F、

AsA/B）と対照区は貯蔵 12 ヶ月後の 430 nm の値がほ

ぼ同じであり、また、530 nm の値について AsA 区分

が対照区より低かった。よって、これらの試験区分は

貯蔵後の黄色（430 nm）が同程度であり、AsA 添加よ

る増色への影響が示されない結果であった。

Chardonnay 試験区について、貯蔵後の 430 nm の値は

AsA/F 区が対照区より高く、AsA/B 区が低かった。ま

た、530 nm の値は AsA の 2 区分が対照区より低かっ

た。よって、Chardonnay 試験区では壜詰め時のAsA 添

加が増色抑制に有効なことが示唆された。MBA 試験

区では貯蔵試験の前後ともに、AsA 区（AsA/F）が対

照区より濃色であった（430 nmおよび 530 nm）。すな 
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Table 5  Wine components in bottled wines cellared for 12 months. 
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わち、MBA 試験区では AsA 添加による増色促進が示

された。その他の試験区について、増色の大きいAsA

区分（Chardonnay-2-AsA/F、Sauvignon blanc-AsA/F、

Riesling-AsA/F、Cabernet S-AsA/F）と小さなAsA 区分

（Pinot noir-AsA/F、Merlot-AsA/F）が示された。この

様に、ワイン色調に対するAsA 添加の影響は試験区に

より相違した。 

AsA使用におけるワイン増色は予想されるものであ

るが、これは許容範囲にあることが望まれる。この増

色の対策としては緒言で述べたように、壜内酸素の排

除および AsA 使用量に対応した亜硫酸濃度の調整が

ある（6、8）。これに準拠すればAsA 50 mg/L を添加し

たとき、このAsA の酸化反応とこれに起因する増色褐

変反応の抑止のためには、遊離亜硫酸 31 mg/L を要す

る。今回の試験醸造において、発酵と貯蔵過程でのAsA

減少量が 44～200 mg/L であったので、これに対処する

ための亜硫酸量は 27～124 mg/L と計算される。これに

対して、本試験醸造過程における亜硫酸使用量（総量）

は 140 mg/L（白ワイン）および 120 mg/L（赤ワイン）

であったが、この亜硫酸量では酸化反応で減少した

AsA 量に対処できる場合と、対処できない場合が想定

された。よって、AsA 使用における要件として、先ず

AsA 使用量に対応した亜硫酸濃度の調整、次いでワイ

ンおよび壜内の酸素量（濃度）の低減および関連する

ワイン成分の分析管理が提示される。 

また、上記の試験結果よりAsA 濃度および増色など

の変化は、試験区分によって大きく影響されることが

示された。よって、ワインの醸造条件（ブドウ品種、

醸造法、保管）に対応したAsA 使用法を明確にするこ

とが必要であり、今後の研究課題と考える。 

5．外国産ワインのAsA含有量の分析 

 市販の外国産ワイン（壜詰め品、AsA 使用の表示）

の分析結果を示す（Table 6）。白ワインの含有量は 0～

39 mg/L であり、赤ワインでは 18～30 mg/L であった。

これは既報（24）の市販輸入ワインの AsA 分析値（0

～32.4 mg/L）とほぼ同様の濃度レベルであった。この

分析結果より、供試ワインの AsA 使用量としては 30

～100 mg/L が推定された。なお、市販の国産ワイン（壜

詰め品）のAsA 濃度については、全ての供試品が不検

出であった（分析データは示していない）。また、AsA

使用を表示した国産ワインは店頭に見られなかった。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

要 約 

2002 年および 2003 年に収穫された山梨県産および

長野県産のワイン用および生食用ブドウについて、L-

アスコルビン酸（AsA）含有量を分析した。ブドウは

破砕、圧搾して果汁を採取し、これをろ過して HPLC

により分析した。AsA 濃度は 70 試料（22 品種）につ

いて 0～29 mg/L と低いレベルであった。AsA 添加（200

～1000 mg/L）によるブドウ果汁（もろみ）の発酵速度

およびワイン成分への影響はほとんど認められなかっ

た。しかし、AsA 添加はワイン色調（OD）を増色促

進させる傾向であった。AsA 濃度は醸造経過（発酵、

壜詰め、貯蔵）と共に減少しており、この減少率が試

験区分により大きく相違した。この結果はAsA 濃度の

変化および増色褐変に対するワイン醸造条件（ブドウ

品種、発酵、保管）の影響を示しており、ワインの種

類や品質に対応した AsA 管理の必要性が示唆され

た。また、AsA 使用における注意点として亜硫酸濃度

の調整、酸素濃度の低減および成分分析を提示した。

市販の外国産ワイン（13 点、AsA 使用の表示）を分析

した結果、AsA 濃度は 0～39 mg/L であった。 
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