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福島県は全国有数の果物王国です。生で食べるのはもちろんのこと、旬の時期以外にも果物
を楽しめるようになれば更なる消費拡大が期待できます。福島県では近年ワイナリーの新規参
入が増えていることから、果実の加工用途・生産拡大を目標に、県産果実の特徴を生かす果実
酒製造法の開発に向けて試験を行いました。

研究内容

背景・目的

結果・まとめ

令和６年度 試験研究概要

リンゴ・ナシを対象に、果実酒原料に求め
られる成分を把握するため、果実の酸度や苦
味の指標となるポリフェノール量などの原料
特性を評価しました。
福島県オリジナル品種のリンゴ「べにこは
く」は果皮が濃紅色で褐変が遅いという特徴
があります。そこで、果皮の色調を生かす原
料処理方法を調査しました。

ナシは非発酵性のソルビトールが多く、ナ
シ果実酒はソルビトールの甘さが特徴となる
ことが分かりました。
酸味や苦味を指標に分類すると「べにこは
く」は酸味に特徴のある品種に分類されまし
た。「べにこはく」は原料処理により色素抽
出効率が向上できたので、酸味と色調を生か
した果実酒製造が期待できます。

研究期間：令和６年度

醸造・食品

表１ ナシの糖組成

糖資化性試験
左：グルコース
右：ソルビトール

図１ ナシ果汁のソルビトールの割合と発酵

図３ べにこはく製成酒の色調図２ リンゴ品種の酸味、苦味によるタイプ分け


