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〔1〕 果 実 酒 の 作 成

昨年7月 か ら今年6月 迄に四季の果実を使 って数種 の果実酒を造 った(第

一報)が そ の後次の二種類を追加作成 した。

4い ち ご と夏み か ん の 混合 酒

い ち ご970撃(へ たを 除 い た もの)

夏み か ん1.2Kg

氷 砂 糖1隙

ホ ワイPlカ ー(35度)1.84

い ち ご、 夏 み か ん共 よ く水洗 い して ざ る に あげ 、乾 いた ふ きん で 水 を拭

ぎ取 って か ら、 い ち ごは へ たを 除 き・ 夏 み かん は 輪切 りに して フル ー ツボ

トル に入 れ、氷 砂 糖 、 ホ ワイ ト リカ ーを加 え て 密封 し・2ケ 月後 に フルー

ル を取 り出 して液 分 のみ と して飲 用 した。 ・

2梅 酒

青 梅1鯵

氷 砂 糖1晦

ホ ワイ トリカ ー(35度)1.86

梅 は よ く水洗 い して 、 ざ るに あげ て 、乾 い たふ きん で 水 を拭 きとっ て、

フル_ッ ぎ トル に入 れ氷砂 糖 、 ホ ワ イ ト1)カ ーを 入 れ て 密封 し2～3ヶ 月

後 か ら飲 用 した・

(備 考)

日時 の 経過 と共 に沈 澱物 が生 じた.夏 み カ・ん酒 力撮 も顕 著 で次 が プ ラム

酒 とみ か ん 酒 、 しそ 酒 がそ れ につ い で い る。
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にん に く酒は淡い黄金色で美 しいが微量の 沈澱物 が見 える。一番 聆 くれ

て作 ったい ちごと夏みかんの混合酒及び梅酒 には現 在の ところ沈澱物 は生

じていない。

α 〕 製 晶 の 味 に つ い て

各製 品について食味 テス トを したが、結果が主観的 であ り、表現 も難 し

いので客観性の ある科学測定 を共 に行い結果 を比較 して見 た。 食味 テス ト

は調理教室職員5名 に よったものである。

1,う ま 味 の 試 験

食 味 テス トの結 果 は 次 の通 りで あっ た。

;1位 2位 段 位 4位 5位 β 位

梅 酒
tプラム酒 麟 髭 酒1

陵 みかん酒
i

しそ酒 みかん酒

27丿 レコー ル濃 度の 測 定

各果 実 酒 の ア ル コ ー一>Lパ ー セ ンrは.果 して どれ くらい で あろ うか と

ゆ うこ とに 関心 を持 ち、測 定す る こ とに した。 結 果は 、 夏 みか ん 酒 のア

ル コ ール濃 度 力曙 る し く低いほ か は ・ 大 体 ぶ ど う酒 なみ で あ る こ とが わ

か った。 ・

(ア ル コごル 濃度3

ひ

夏みかん瞬 烈 しそ レ ラム{み かん 梅i

垂1

食 劃 _ゴ ニ 廾 柵 轡 }+津
翻 定 側7% 11 1'6 1

匡

13!?6
仕嫡 の黜 圃2・ 惇 ・ , 3926 ;28132

アル コー ル濃 度 の測 定 方法

試 料5・ccを え 鮒 きフ ラス コ矇 鯨 ・ ・ccを 力口え、N10・ ・H

で 中 瀰 して蒸溜 す る。 溜 水液 を メス シ リン ダ ーに うけ45GCに 達 したな

らば共 栓 フ ラス コ に うつ し、 水5ccを 加 えて よく振 りま ぜ る・ この液 の

温 度 を測 り酒精 計(浮 秤)を 入 れ てそ の 目盛 を読 む。 目盛 値 に規 定 の温 度

補 正 を して測 定 値 とす る。

〔仕 込時 の ア ル コー ル濃 度 算 出 方法 〕

フ ルー ツ中 水 分量 一供 試 量 ×水分%

り か 勅 艟 一 リカー使 腿X(1° °"35100)
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仕込 時 の総 水分 量

=(フ ル ー ツ中水 分 量)+(

アル コ ー・嗤 一 りか 使用 量 × 、350。

仕 込 時 の ア ル コー ル 濃度

カー中水分量)

アル コール 量X100

総 水 分量

何 れ の 酒 も35° の ホ ワイ トリカ ー1・86使 用 として計 算 しフル

ー ツの水 分 は 次表 の値 を採 う た。

、

＼ 夏みかん
89%

い ち ご し そ プ ラム みかん 梅

水 分 89 88 82 89 82

3糖 濃 度 の 比 較

各製品について糖濃度 ハン ドリフラク トメータで測 り又仕込 時の糖濃度

を算 出 して比較 した所次表 の通 りで あった・

糖 濃 度

夏みかん
いちごと

夏みかん
し そ プラ ム みかん 梅

リ フ ラ ク ト

メ ー タ 測 定
34% 32 33 34 32 31

仕 込 時 の
算 出 値

34%
1

32 II 42

i

45 50

測定 と算 出値 が一致 して居 た もの もあ り一致 しない もの もある。 この原

因 については尚追試 を要す るもの と考えてい る。

〔仕 込時の糖濃度算 出方法 〕

仕込時の糖酬 一仕込1° ° × …

仕 込時総水分量は前記 「仕込時 のアル コール濃度の算 出 」の項の

参照。

4酸 濃 度 の 比 較

各製 品 につ い て食 味 テ ス トを 行 い、NaOH滴 定 に よるク エ ン酸%測 定

値 、pH試 験紙 に よ るpH測 定 値 を 比 較 した とこ ろ次表 の通 りで あっ た。
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酸 濃 度
＼ 丶＼ ＼ 夏みかん み かん

「

プ ラ ム 梅 し そ
1いちごと

夏み かん

食 味 為

手

ク酸

夛%

仕込時 !. Q.55 一

4

C.65 一 0.75

製 品中 0.55 4.43 0.45 LOO2 0.073 0.229

PH 5.8 4.2 3.2 2.$ 4.0 3.8

〔ク エ ン酸%の 測 定 方

法}
ノ

試 料5ccを ホ ー ル

ピ ペ ッrで 採 リ フ エ ノ

ー ル フ タ レ ン を 指 示 薬

として蓋N・ ・Hで 滴

定 した。 滴定 用 ビュ レ ッ トは 全量10ccの もの を用 い た。 又 別 に試 料 の

比 重 を 浮秤 で測 っ て計算 に加 え た◎

磯 轅 鞭 爨 雛 ∵ 酸%X10N,.T°H1鷺言諺)
フル ー ツ中酸 量㈱=供 試 量x酸%

フ1'vツ 中 酸量
仕 込 時 の濃 度㈲=仕 込 時総 水 分遷X1° °

仕込時 の総 水分鑾は前記 「仕込時のアル コール濃度算 出方法 」の

項参照

フルー ツ中酸 濃度(ク エ ン酸%)は 次の値を用い た。

夏みかん いちご みかん1 梅

1.2 o.s 1.0
11.31

(使 用 し た 試 験 紙 の 種 類 〕

プ ロ ム フ エ ノ ー ル ブ ル ウ

プ ロ ム ク レ ゾ ー ル グ リ ー ン

メ チ ル レ ッ ト

プ ロ ム チ モ ー ル ブ ル ウ

(BPSj

(BCG)

(MR)

(BTB)

結 び

異 った果実に よって、異っ た味 と香 りを 毛った果 実酒6種 類 を味わ ったわ

けであるが果実その もので食べ た場合 とそれ を使 っ て果 実酒 に した ものを味

わった場合 とでは、 かな らず しもイ メージが一致 しない もの 竜あった。 生果

で食べ る場合 は果 肉だ けを食 べるのに果 実酒 にす る ときは果 皮や種 も一緒 に

漬け る関係で思わぬ香 りが生 じて 澄 どうい た屯の もあった・

特 に冬み かん の場合 はは なはだ しかった。
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