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　 緒　　言

　梅は 東 洋の 特産 で 各地 に よ く生育 し ， そ の 果実も古来

よ り広 く利用 され 梅干，梅酒等で 日本 人 に と っ て 非常 に

愛用され て い る もの で 気温，気候の 変化 に あ っ て も，め

っ た に 変質 しな い 保存食品 で あ る 。 梅干 し の 効用 は 昔か

ら認め られ て い るが ，その 理由は 有機酸に ある 。 下痢止，

解熱，食欲増進等，病人食に 重宝 が られ て い る。また 梅

汁 の 有機酸は 強 い 殺菌力を示 し ，チ フ 7・菌，赤痢爵 ， 大

腸菌な ど梅の 酸に ふ れ る と30分間 は生 きて い るが ，2 時

間後 に は 完全 に 死 滅す る とい われ て い る。

　梅 は 約 80％ の 果肉 を有 し，主 成分は 伏水化物 で 10％内

外の 糖分を 含み 酸 に とむ。種子 （核仁）に は ア ミ グ タ リ

ソ C20H270 ⊥、N が あ り杏仁水 の 原料 と な る。未熟果実は

核が 軟か く砕 け 易 い ，砕けれ ば ア ミ グ ダ リン の 酵素分解
に よ り青酸を生 じ巾毒す る 事が あ る。

　著者は 青梅 と，その 青梅 を 塩 漬け に した 梅 干，塩漬け

し た と きに あ が っ て く る 水，梅酢，青梅 を ホ ワ イ トリ カ

（35
°
） と氷砂糖で漬け る梅酒 ， 梅酒 の 中の 梅等，五 種類

を対照に 酸を同定 し，問題の 青梅の 生育状態と青酸量 と

梅 の 加工 され た も の の 青酸量を比較定量 した の で こ こ に

報告する 。

　実験方法

　1） 実験試料と pll の 測定

　試料 は 1968年奈良産の 青梅を用 い て 梅干，梅酒 をつ く

第 1表　梅の pll
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　各種試料を 1009 ず つ 秤 り， 硫酸で pH 　2．0 以下 と し ．

エ ー
テ ル 液体抽出器 を用 い て 100 時間連続抽出 し得られ

た液 （10〜50ml）を用 い た 。
100 メ

ッ
シ ュの シ リ カ ゲ ル

を 水 に 懸濁 し粒子を揃え ，110 ℃ で 24時間乾燥 した もの

を充嗔剤 と し て 分配 ク 卩 マ トグ ラ フ ィ
ー

を行な っ た。

　 こ の シ リカ ゲ ル 209 に 1／2N
−H2SO412ml を ヵ口えよ く

混合 し，1
／2N

−H2SO ， で 飽和した ク ロ ロ ホ ル 1、　70〜80ml

を加えて 粥状 に し，直径工7mm の カ ラ ム に 詰 め シ リ カ ゲ

ル を沈降させ た。こ の 上端に 19 の シ リ カ ゲ ル に 吸 着 さ ・

せ た試 料 を 2−v3mt の ク ロ ロ ホ ル ム を用 い て 添加後，下

記の 組成 の 展開液 で 展聞 し，溶出液は フ ラ ク シ
ョ ン コ レ

ク タ ーに て 5ml ず つ 分
一
別 し，水 5ml で 抽出後，フ ェノ

ール レ
ッ ドを 指示薬と して i

！ieoN
−NaOH で有機酸量を

測定 し た。

第 2表　展開 液の 溶剤組 成 （溶 量％）

展 開 順 序
　 No ．
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り，青梅，梅干 の 梅，梅

酒 の 梅，梅酢，梅酒を用

い て 硝子電極法 ニ ードル

型を使用 し pH を測定し

た 結果第 1 表 の 如 くで あ

っ た。
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　3） ペ ーパ ー
ク ロ マ トグ ラ フ ィ

ー

　滴定後各分画 に 相当す る 分別試験管の 水 層を 集 め ，揮

発性 酸は 中性〜弱 ア ル カ リ塩 諸 く揮発酸は酬 生とな し減

圧下で 出来るだ け濃縮 し た もの に つ い て ，一
次元上昇法

に て ペ ーパ ーク 卩 マ トグ ラ フ ィ
ー

を 標準有機酸 と併 せ 行

な い そ の Rf 値 と対比 して 有機酸 を 同定 し た。沂 紙 は 東

洋F 紙 No，50，展開溶媒 は n 一ブ タ ノ
ー

ノレ ；蟻酸 ；水

（4 ： 1．5 ； 1） 2 〜3 日放置の 上 層液を使用 し，発色 融

（179 ）
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と して は 揮発酸は0．04％ブ Pt 一ム フ ェ ノ ール ブル ゥア ル

コ ール 液 （ク エ ソ 酸で pH を 5．0 に 調製），不 揮発酸 は

0．lo／o ブ ロ
ーム フ ェ ノ ール ブ ル ウ ア ル コ ール 溶液を用 い

た 。 そ の 結果第 3表の 如 くで あ る。

第 3 表 　有 機酸の ペ ーパ ーク 卩 マ ト グ ラ ム R ｛値

Fraction

ABCDE

Organic　　acid

Butyric　 acld

Saccinic　acid

Tartaric　acid

Malic　　 aci（l
Citric　 　 acid

Volatile　 acid 　 non −Vo 】atile

　 　 R 土　 　　 　 　 acid 　Rf

0．34（0．34）
0．76　（0．74）
0．36　　（0．35）
0．50　　（0，47）
0．40　　（0．37）

（　）三Rf　 of　authentic 　sa 皿 ple．

　4） 青酸 の定量

　青酸の 定量 は 食品衛生関係法規集 2 巻 1178頁の 方法に

よ っ て 行 な っ た 。

　粉砕 した 試料 259 を秤取 し， これ に ク エ ン 酸緩衝液

200　ml を 加え密栓し て ふ りまぜ，摂氏25〜35 °C で 3 〜

5 時 間 放 置 し，更 に 水 100　ml を 加えて 水蒸気蒸溜す る。

受器に は 200mJ の 三 角フ ラ ス コ を 用 い ， あらか じめ 1

％水酸化 ナ ト リ ウム 5ml を 入 れ受器 を傾け 冷却器 の 先

端 が 液中に 入 る よ うに し て ，そ の 溜液 150m ♂ を 集 め こ

れ に ユ0％ ヨ
ードヵ リ 5ml を加え，1

！20N 硝酸銀で液が濁

る まで滴定 を行な っ た 。 計算方法は 次 の 通 り で あ る。
1！20N 硝酸銀 lml は HCN シ ァ ン 化水素 2．7mg に 相当

した 。

第 4 表 青梅 の 成育状態 と青酸 の 割合

採 　取 　 冂

　 6月 1 日

　 　 7 日

　 　 15日

　 　 22 日

　 　 29 冂

　 7 月 5 日

　 　 13日

黄 く熟 した梅

さ

切
長
¢

量

）

　
　

9
重

（

2．13
．55

，07

．27
．88
．59
．79
，8

3567891122222233

HCNmg
％

3．247
．939

．725
．406
．　486
．487
．923
．24

備 考

核が 出来て い た

第 5表　梅の 加工 品の 青酸量

　　　　　　　 IICN 皿 9 ％

梅 の 種 子 （核仁）

梅 　 　　 　　 　 干

梅　　　　　　酢

梅 　 　 　 　 　 　 酒

悔 　 酒 　 の 　 梅

実験結果 お よび考察

1， 梅 の 青酸 の 定量

40．503
。242
．433
．243
．24

　青梅 の 成育状態と青酸と の 割合に つ い て定量 を 行な っ

た。約 29 の 小 さな 青梅 か ら 1 週間 ご とに 青酸 の 定量を

行 な っ た 。 最初は まだ 核 も出来 て い なか っ た が，3 週間

目に核が出来上 っ て い て，そ の 時の青酸量が 最上値を示

した 。 4 週問 目か らは 完全に 核が取 り除け られ る状態に

成育 し て い た の で 核を取 り果肉だけ定量 した 結果漸時減

少して 行 っ た 。 以 上 の 結果 よ り核が 完全に 出来上 っ て い

な い 未成熟の 青梅が一
番青酸量が 多 く，また 核 の 出来上

っ た 成熟した 青梅は 核 さえ除け ば あまり胄酸昂：は 多くな

い 事を認 め た。黄 く熟 し た 梅 は 青梅 の 半量に な っ た ，核

仁 （種子） の み を 用 い て 定量 した結果，致死 量 に 近 い

0．049 の 値が 出 た。そ の 結果は第4 表に 示 し た 。 次に こ

の青梅を用 い た 梅干，梅酢，梅酒，そ の 中の 梅に つ い て

も青酸量 を測定した そ の 結果は 第 5表 に 示 した 如 く梅干，

梅酒 に 漬け こ む と約50％減 っ て い る事が解 り，梅酢，梅

酒 の 方 に も微量 の 青酸の 存在を確認 し た。致 死 量 は シ ア

ン 化水素 と し て0．059 とい われ て い る。

　2， 梅の 有機酸の 種類 と含有量

　青梅 お よび そ の 加 工 品 4 種類 に つ い て ，有機酸を 同定

し，定量 を行な っ た 。 そ の 結果 は 第 1 図〜第 5 図に 示す

通 りで あ る。こ れ らの 分画 に つ い て カ ラ ム ク ロ マ トグ ラ

フ ィ
ーを 行い ，そ の た び ご とに ，源紙 ク 卩 マ トグ ラ フ ィ

ー
を行 っ て 同定 した そ の 結果は第 6 表に 示す 如 くで あ

る 。
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Citric　 acid で 次に Malic　 acid で あ っ た 。　 こ の 青梅を

塩漬けに し た 梅干，梅酢 も同傾向 を示 し ，ま た 副産物で

あ る梅酢 よ りも梅干 の 方が 約 2 倍量 の 酸が あ る こ とが わ

か っ た 。 梅酢の 方が酸 っ ば く感じる の は 梅干は 食塩が 酸

っ ぱ味 をや わ らげ て ，い わ ゆ る 相殺作用を持 つ か らで あ

ろ うと考 え られ る。

　次に 青梅を ホ ワ イ トリカ （35
°

）と氷砂糖とで漬け こ む

梅酒に つ い て も同定量を 試み た 結果，浸透作用 に よ っ て

梅 の 有機酸 が ホ ワ イ ト リカ の 方 に 溶出され て い る と考え

られ る 。 　酸 と して は ，　Butiric　 acid
，
　 Succinic　 acid ，

Malic 　 acid ，　 Citric　 acid が 同定 され ，原 料 の 梅 の 酒 石

酸 が な くな っ て コ ハ ク 酸が 検出 され た 。
こ れ は ホ ワ イ ト

リカの 旨味成分で あ る コ ハ ク 酸が 検出 され た もの と思わ

れ る 。 そ し て ア ル コ ール 度 は 最初の （35
°
）か ら （15

°
）に

下 っ て い た，梅 の 水 分等 に よ っ て 下 っ た もの と考
’
え られ

る，又 色 は 無色 の ホ ワ イ ト リ カ か ら，褐色 の 甘昧酒に な

る の は 砂糖及 び ，梅の タ ソ ニ ン 等に よ るの もの と考え ら

れ る。

　要　　約

　青海 お よび そ の 加工 品 で あ る 梅干 ， 梅酒 の 有機酸をシ

リ カ ゲ ル ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

お よ び，ペ ーパ ー
ク ロ マ ト

グ ラ フ ィ
ー

で 同定 し，定量 を 行 な っ た 結果，梅 干 ，青梅 ，

梅酢に は 酪酸 ， 酒石酸 ， リン ゴ 酸 ， ク エ ン 酸を認 め ， 梅

酒，梅酒の 梅に つ い ては 酪酸，コ ハ ク 酸，リン ゴ 酸，ク

エ ソ 酸 の 4 種 を 同定 し定 量 を 行 な っ た 結果，酸の 主 成 分

は ク エ ン 酸，リ ソ ゴ 酸 で あ る こ とを認 め ，また酸 と同時

に 青酸 を 定量 した 結果，核 が 出来 上 る 時が 最大値 を示 し ，

果肉 と核 とが 完 全 に と り除 け る状態に な っ た 時 で は ，青

酸量 も減少 して い た 。 梅は梅干 ，梅酒に 加 丁 して も微量

で は あ る が青酸の 存在が認め られ た e
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◆調理 の 場合 に ，化学調味料を使用せずに味を つ け る

とい うこ とが少な くな っ て い る ． そ れ だ け に ，化学調

味料 に つ い て は正 し い 知識 と 同時 に 深 い 理解が 必要 で

あ る 。 本書は味の 素株式会社中央研究所 な らび に 川崎

エ 場に お い て化学 調 味料 の 研究 ・生産に 当 っ て い る 技

術者 18名が ，それ ぞれ 専門の 分野 に つ い て書 い た もの

で あ る。製造法，味覚的性質と調味効果，諸性質，定

量法と基礎的な もの を述べ たあと化学調昧料 の 利用 と

光琳 書店 ）

し て約 100頁 に わ た り詳 し く述べ られ ，家庭料理 に お

け る 上 手 な使い 方，専門店料 理 に お け る ．L手 な使 い 方，

集団給食に お け る上手な使 い 方 ， 加工 食品 へ の 利 用

とそ れ ぞれ実際に 行な っ た 成績 を 中心 に 述 べ られ て い

る だ け に ，調理 科学関係者 と し て は 必 ず眼 を 通 さね ば

な ら な い 著書で あ り，是非
．一
冊 は 備え て お きた い もの

の
一

つ で あ る 。　　　　　　　　　　　　　 （尤 llD
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