
The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Sooiety 　for 　Biosoienoe 　and 　Bioengineering 厂　Japan

酒類での 原料識別技術

堀井　幸江

　一
般に加工食品は外 見か ら原材料を見分 ける こ とは困

難 で あ り，偽装対策と し て の 鑑別技術は国際的な関心事

とな っ て い る，コ
ーデッ ク ス （国際連合食糧農業機関1世

界保健機関合同食品規格計画の実施機関で食品規格の作

成な どを行う国際的な政府機関）の は ち み つ 規格で は，

トウモ ロ コ シを原料 とする異性化糖が使用され て い ない

ことを確認する分析法が示されて い る．こ れは，G4植物

とC．a．植物で は光合成経路が異な る た め，　G ，植物で あ る ト

ウ モ ロ コ シ は Cs植物に比 べ て 1℃ の 割合がわずかに高い

こ とを利 用した ものである．はちみ つ の蜜源は
一

般 に C3

植物で ある こ とか ら，安定同位体 1℃ の 存在比 を測定す

れば，安価で広 く利用 される異性化糖を使用 したか どう

か，そ して そ の使用量までもが分か る とい うもの で あ る．

　同様 に，酒類で も，安定同位体比 を測定す る ことによ

りさ まざまな識別が可能で ある例が知 られ て い る 1）．清

酒 に おける純米酒 とアル コ ー
ル添加酒の識別，アル コ

ー

ル 原料の種類と産地の判定，ラム酒とテ キ
ー

ラの真偽判

定な ど が挙げられ る．そ の中で もワ イ ン は，安定同位体

比測定に よ る品質保証が最も進ん で い る酒類である，炭

酸ガ ス の ISG は植物成分よ り多い た め，1℃ と L℃ の比率

か ら，瓶内発酵した シ ャ ン ペ ン タイプと炭酸ガス を吹き

込んだ ス パ ーク リン グタイプ の ワイ ン の 識別が可能であ

る．また，生物濃縮によ っ て，ブ ドウには天然界の水よ

り 180 が多 く含まれて い る た め，ISO と 160
の 比率か ら，

希釈水の検出が行え る，濃縮 した ブ ドウ原料を水で希釈

して 発酵したワインか ，ブ ドウ原料をその まま発酵した

ワイ ン か を識別で きる．

　そ の 判断基準 とな る 安定同位体比は，
一

体 どの ように

して測定するの か ？ 基本的に，サ ン プル を加熱または燃

焼に よ リガス 化し，安定同位体比測定質量分析計 （iso−

tope 　ratio 　mass 　spectromet 隅 IRMS ）で求め る方法が と

られる．エ タ ノールなどの試料を1000°C近 い 高温で酸化，

燃焼，あ る い は熱分解して，得られ るガ ス をガス ク ロ マ

1・グラフや元素分析計で分離 し，安定同位体比 を測定す

る．ただ し，微量 の サ ン プ ル か ら，夭然存在 比が 0．1％

に も満たない 安定同位体を分析する た め，分析の精度が

重要 とな り，信頼性の高い 分析に は専門性が要求され る．

また，以前 の方法ではサ ン プル か ら高純度の エ タノ
ー

ル

を蒸留す る 必要が あ り，前処 理 に よ る 測定誤差が懸念さ

れて い た．しか し最近では，固相 マ イ クロ 抽出法 を用 い

て 蒸留を行わずに 分析する方法や，GC や LC をIRMS に

連結する こ とで多様なサ ン プル に対応で きる手法も報告

され，分析精度 も 日 々 向上して い る 2｝．

　 ヨ ーロ ッ パ では NMR に よ る部位特異的安定同位体比

分別 （SNIF −NMR ）によっ て，ワイ ン にお ける補糖 の有

無を調査して い る．ワ イン 醸造で は地域 に よ っ て補糖が

認 め ら れ て い る 地 域 と そ うで な い 地 域 がある．SNIF −

NMR で，官能基ごとに重水素 1軽水素比 を測定すると，

補糖が行われたか どうか，また，加えられた糖が どうい っ

た植物に 由来する か ま で を も，原料の情報 として 知 る こ

とが できる，この識別方法は，公定法として認め られお

り，実際に補糖の摘発が行われて い る．

　
一

方，ワイン に含まれる無機元素分析で は，そ の 産地

を推察す る こ とが できる，ワイ ン に 用 い られ るブドウは，

土壌か ら養分を吸収する こ とか ら，その 無機成分は生育

した土壌の 影響を受 ける．ワ イ ン の産地 の 土壌に はそれ

ぞれ特徴的な成分があ り，そ の割合が異なるた め，これ

ら土壌の 特性が ワイ ン 中の元素組成 に反映 され，産地 の

判別や ブラ ン ドの偽装の 識別 に使える．こ れ は，近年，

高周波誘導結合プラズ マ （IGP ）発光分光分析計や ICP

質量分析計に よ っ て多 くの無機元素を
一一度に 分析できる

ように な っ た こ とか ら，産地識別の 指標 として活用が可

能 とな っ た技術で あ る．ただ し，土壌の違 い だけ で な くT

醸造や熟成 に 金属の タ ン クを使 うな どの製造工程や，ワ

イ ン 醸造に 用 い られたブ ドウの品種に よ っ ても，特定の

微量元素が変化する た め，識別 に は これら の点に つ い て

も考慮す る必 要が ある，

　 最後に，急速に手法の開発や情報の 蓄積が進ん で い る

分野 として DNA 分析によ る原料識別の技術を紹介 した

い ．酒 類 の 場合，成分 の ほ とん どが水 分 で DNA 含量 が

少な く，発酵過程にお い て原料 DNA は分解され，その

原料DNA が発酵微生物の DNA と混在 して い る．さらに，

PCR 阻害物質の共存などの 問題か ら，　 DNA 判別は困難

とされて い た，しか し，DNA の 抽出精製方法が 開発さ

れ，特異的ブライ マ ーの 設計，さらには PCR 反応条件の

選定に より，原料の品種判別
S）や発酵に使用 した微生物

の菌株の 判定
4｝が可能と な っ て い る，

　
一
消費者として ，この よ うな科学的裏付けは，

一
目置

く価値が あ る と私 は思 うの だが，み なさんはどうであろ

うか．
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