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1，緒 　 　言

　梅酒 は貯蔵年数 の 経 過 とともに熟成さ れ ，色が 濃 く

な り
， 味 が ま ろ や か に な り，香 りも変化 す る．著者 ら

は ，こ れ まで に梅酒貯蔵 1年間 に起 こ る糖 の 転化 や 色

調，全酸度 の 変化
　／1
お よ び 香気成分 の 変化

t
／．
に つ い て

報告 して きた ，梅酒中 の 遊 1雅 ア ミ ノ 酸 に つ い て は ，山

Ulら 1｛
の 梅酒 の 漬け込み 後 6 カ 月問 に わ たる成分変化

に 関 す る報告が あ る 程度 で
， 長期貯蔵梅酒 に 関す る 研

究は ほ とん ど 見
’
「Gた らない ．

　そ こ で ，梅 酒 の コ ク とまろ や か さ に 関与 して い る と

思 わ れ る 遊 離 ア ミ ノ 酸 を中心 に，梅酒 の 長期貯蔵 に つ

い て 実験 を行 っ た．収穫時期の 近似 した梅果実 を用 い

て梅酒 を作 製 し．梅酒中 に梅の 実を入れ た ままの 状態

”

梅酒 熟成 に 関 す る 畊 究 ［第 3 報〕

で 長期に わ た っ て 貯蔵 した．今 回は遊離ア ミ ノ 酸を主

に 分析 し，同時に 糖，酸，色 に つ い て も調 べ た．なお

官能検査 も実施 し た．

　 2．実験方法

　（1）　 言丿弋　料・重毎

　梅果実 は ，群 馬 県産 の 白加賀 （L 〜3L サ イ ズ，

19．3± 3．4g − 25．1土 2．4g ／個，未熟果 で 黄 化 して い

な い 寿梅 ，6 月中旬に収穫） を用 い た ．短内 ら
1／
や 乙

黒 ら
．
に よ り．青梅の 遊離 ア ミ ノ 酸 量は晶種や熟度に

よ り違 い があ る と報告 され て い る の で ，収穫時期，熟

度，大きさの で きるだけ近似 した もの をそ ろ え た ．

　（2） 悔酒 の 調製

　前報
1

　 と珂様に，梅酒 の 調製 は 背梅 ：焼酎 （ア ル コ

ール 分 35％ ：1 ：氷砂 糖 を，重≒｛
』
比 1 ：1，5 ：0．75 の 害ll
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図 ユ．貯蔵梅酒 ・梅果実中の 遊離 ア ミ ノ 酸量の 変化

合 で 総 重 量 975g を
，

ll 容 量 の ガ ラ ス 製保 存 容 器

〔口 径 8em の す り合 わ せ 蓋 つ き） の 中 に 小分 け に漬

け 込 み ，常 温 で 貯蔵 した．

　 1 カ 月か ら 1 年間貯蔵 した梅酒は 1998年に 漬け込

ん だ同
．・

試料を，2 −− 12年間貯蔵 した梅酒 は漬け込み

年度 お よ び 原料梅果実 の 異な る 梅酒 〔1987 〜1997 年

漬） を用 い た．い ずれ も分析時 まで梅 の 実は梅 酒中 に

い れ た ままの 状態 で あ っ た．

　〔3） 梅果実量，梅酒量

　漬 け込み後の 総重「置よ り，貯蔵中の 重量減少率 （濃

縮率） を求め た後，ス テ ン レ ス 金 網 で 分別 して ，梅果

実重 甲，梅酒重量 を求 め た．なお 同区分別 に，有機酸，

ア ミ ノ 酸，糖成分 を 測定 し，梅 果実成分 （有機酸，ア

ミ ノ 酸 な ど ｝ の 液体部 へ の 移行，お よ び 梅酒成分 〔糖，

ア ル コ
ー

ル ，水分な ど〕 の 梅果実へ の 移行を検討した．

　（・D　遊離ア ミ ノ 酸 の 定量

　讃け込み年度別 の 試料 を，  梅酒，  梅果実 に 分

け て そ れ ぞ れ 分析 した ．

　  梅酒 ：総遊離ア ミ ノ酉婦 は 二ニ ン ヒ ドリ ン 法
bl

で 定

量 し，遊 離 ア ミ ノ酸組成は 試料を陽 イオ ン 交換 樹脂

〔：D ｛〕“ ℃ x50 　W −X8 ，Nal 　fOrm ：：1 カ ラ ム に 吸 着 さ せ た の

ち，3N ア ン モ ニ ア水で 溶出 し，濃縮乾固後，0．2N ク

エ ン 酸 V チ ウ ム 緩衝 液 （pH 　2．　2） で 溶解 し，　 IRICA ア

ミ ノ 酸 自動 分析 装置 （MCI 　A −8700　mode1 ）に よ り分

析 した．

　  梅果実 ：果肉部 を 75％ エ タ ノ
ー

」レ溶；iN］Pで ホ モ

ジナ イズ した後，5，000rPln，10分間遠心分離 した。

75％ エ タ ノ
ー

ル で の 抽出 を くり返 し，抽出溶液 に つ い

て   と同様に 総遊離ア ミ ノ 酸量 の 定 鼠
．
，ア ミ ノ 酸組

成 の 分析を行 っ た．

　  　糖の定』｝

　  梅酒 ：全糖 11辷は 〔〕．1N 塩 酸溶液で 分解後，ソ モ ギ

ー一一一ネ ル ソ ン 法で 定量 した．糖組成は ，陰イ オ ン 交換

樹脂 ・111）ovvex 　l−X　8，　 Cl　 forITI｝ カ ラ ム で 脱 イ オ ン 後，

高速液体 ク ロ マ ト グ ラ フ ／ （Ultron　PS −80　N カ ラ ム 8

mrn φ× 30　cm ，移動相 ：水．カ ラ ム 温 度 60℃，流 速

1，0mlfmin 〕 で 分析 した．

　  梅呆 実 ：遊離 ア ミ ノ 酸定吊 と同様に エ タ ノ
ール

抽 出 した 試料 液 を 用 い ，全糖 IJを ソ モ ギ
ー・ネル ソ ン

法で定量 した 、

　（ω　全酸度，pll，卞要有機酸組成 の 定量

　  梅酒 ：全酸度 は 試料を直接 0．1N 水酸化ナ トリウ

ム 溶液で 滴定 し クエ ン 酸量 に 換 算 した．pH は 試料を

直接ガ ラ ス 電極 pH メ
ー

タ
ー

を用 い て 測定 した ．有機

酸組成は梅酒溶液部 を トリ メ チ ル シ リ ル 化し，水素炎

イオ ン 検出器付 ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ イ 〔ガ ラ ス 管 カ ラ

ム 3mrn φ× 1．5m ．充 て ん剤 ：ケ イ ソ ウ L担体に シ

リ コ ン SE −30 を含ませ た もの ，移動相 ：N2 ガ ス ，カ

ラ ム 温 度 180℃，流速 25　inl 〆min ）で 分析 した．

　  梅果実 ：梅酒 と同様に，エ タ ノ
ー1レ抽 出液 を 滴

定す る こ と に よ っ て 全酸度を求め た．

　 〔7〕 色

　試料を濾過後，日“t：分光光度計 U −2000を用 い て
，

前報
・
同様最 も安定 した 430　nrn の 吸光度 を測定 した．

　（8）　　
’
1三r有旨卞矣〔査

　 1 年，3 年，12年貯蔵梅酒を 2倍 に希釈 し，パ ネル

を 本学 女 子短大 生 ・14名 と し． 2 点比較法 で 識別 及 び

嗜好検査を行 い ，結果 に つ い て は t検定 を行 っ た．

　3．結果及 び 考察

　（D　梅酒熟成中 の 遊離 ア ミ ノ酸の 変化

　1）　遊離 ア ミ ノ 酸量

　図 1に ，梅酒と梅果実 の 遊離 ア ミ ノ 酸量 と梅 果実を

含む梅酒 の 総重量の 変化を示 した．悔果実の 遊離ア ミ

ノ酸量 〔223mg ／梅果実 100　g） は 漬 け込 み 後急速 に

減少 し，貯蔵 1 年で 半分以 下 〔98mg ／梅果実 10091

に な っ た ．．．一
方梅 酒 中 の 遊 離 ア ミ ノ 酸は漬け込 み 後急

速 に 増 加 し て 1 カ 月 で 76mg ／梅酒 100　g，1 年 で 81

mg 〆梅酒 LOOg とな り，貯蔵 1 年で梅果実 の ア ミ ノ 酸

量 と ほ ぼ一一・致 し平衡に な っ た．貯蔵 1 年で 遊離 ア ミ ノ

酸 の 約 3796が 梅果実に残る もの の ，梅果実 中 に 存 在

した 遊 離 ア ミ ノ 酸 の 約 63％ は梅酒へ 移行 した とい え

る．

　梅果実 の 遊離 ア ミ ノ酸は，漬け込み 1 カ月で 梅酒へ

88 1：1134）
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L
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　　　　 　　　　 図 2．貯蔵梅酒中の 遊離 ア ミ ノ 酸組成 の 変化

1 年以 内の 試料 ：「司　
・
原判

．
梅の もの ，2−．12年の 試判 ：原料梅の 異 な る もの ．℃ hl．　 Met．，

Arg ，　　f」ys，　　
「
【
、
yl
．
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の溶出を完了 した と由田 ら
．1
に よっ て報告され て お り，

著者 らの 結果で も大半が漬け込 み 初期に 溶出 し て い る．

　 しか し，そ の 後 も梅酒中 の 遊離ア ミノ 酸吊の 増加が

続 き，梅果実，梅酒 の 遊離ア ミ ノ 酸量は 貯蔵 2 年か ら

12 年 で ，それ ぞれ 88 か ら 127mg ／梅果 実 1〔〕Og ，
9．e

か ら 153mg ／梅酒 10（）g に な っ た ．

　貯蔵中 の 梅酒 と悔果実の 総 重量は，貯蔵期間 1，3
，

7 年に お い て 漬け込み時 を 100 と する と重量比が 98，

95，88 と減 少 して お り，そ の
．一
因 は梅 酒中 の ア ル コ

ール 類，揮発性酸，水などの 蒸発に よ る濃縮と考え ら

れ る．

　 2） 遊離 ア ミ ノ 酸組成

　漬け込み前の 梅果実 と貯蔵梅酒中の 18種類の 遊離

ア ミ ノ 酸の 組成を，図 2 に 小 した．

　漬 け込 み 前 の 梅 果実 は
，

ア ス パ ラ ギ ン が 83％ を占

め，乙黒 ら
t’　／

の 報告 と　
一
致 した ．次 い で

一
1捜 な ア ミ ノ

酸 は γ
一
ア ミ ノ 酪酸，セ リ ン ，バ リ ン，ア ラ ニ ン ，ア

ス パ ラ ギ ン酸で あ っ た．

　梅酒 は 1 年 以 内 の 梅酒 も，漬 け 込 み 年度 を異に す る

梅 酒 も，ア ス パ ラ ギ ン が 最 も多 く
・i5 − 66 ％ を 占め る

が，漬 け込 み 1 カ H で ア ス パ ラ ギ ン の 割 合が減少 し，

代わ りに 1年間貯蔵で ア ス パ ラ ギ ン 酸 と γ
一
ア ミ ノ 酪

酸 が約 5％ か ら 約 7％ に 増 加 した，2 年貯蔵以 降 の 梅

酒 はそれ ぞ れ漬け込 み 年度を異 に す る 試料で あ る が．

ひ き続 きア ス パ ラ ギ ン 酸が 増加す る傾向が み ら れ ，1，

2 年か ら 13
， 5 年貯蔵梅酒 で ア ス パ ラ ギ ン 酸が約 6％ か

ら約 14％ と 大幅 に 増加 した．なお 5 年 か ら 12 年貯蔵

梅酒 で ，ア ス パ ラ ギ ン が 62％ か ら 45％ に減少 し，ア

ス パ ラ ギ ン 酸が 23％ に 増 加 した．

　遊離 ア ミ ノ酸絹．成は．そ の 組 成が い くつ か の タ イプ

に 分け ら れ ，1 年と 2 年貯蔵が 類似，3 年と 4 年 と 5

年貯蔵が 類似 し て お り，12 年貯蔵酒 は貯蔵期間 が短

い もの と は 大き く紺成 が 異な っ て い た．梅果実成分が

梅酒 へ 移行し た だけで な く，遊離1ア ミ ノ 酸の 間で 11述
の よ う な 転換が起 きた と拶え ら れ る．

　貯蔵年数 の 経過 と と もに ア ス パ ラ ギ ン 比率が減少 し，

ア ス パ ラ ギ ン 酸が 増 加す る 原因 は ，酸 性 ド条件 に お い

て ア ス パ ラ ギ ン が ア ス パ ラ ギ ン 酸 ヒア ン モ ニ ア に 加水

分解 され る ため と考え ら れ る，また，漬け込み 前の青

梅果実 に約 3％ 存在 した γ
一
ア ミ ノ 酪酸が ，梅酒 中で 4 −−

7％ と 増加 した 原 因 は，茶葉 を 嫌気処理 し た 場 介 に グ

ル タ ミ ン 酸 が脱 炭酸 され て
γ
一ア ミ ノ 酪酸 が 生 成す
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　 図 4，貯蔵悔酒 ・悔果実 中の 酸 の 変化

る
1．

の と 同様 に 梅酒 で も梅 果実 の グ ル タ ミ ン 酸が 溶出

す る 過程 で 脱 炭酸 され て γ
一ア ミ ノ 酪酸を生 成 した の

で はない か と推察す る．

　C2） 梅酒熟成 ［ITの 肇唐の 変化

　 D 　全 糖 景

　糖の 変化を．図 3 に示 した．漬け込 み 時 に 加 え ら れ

た 氷砂糖は約 1 カ 月で 溶解し，梅酒中 の 金糖 lll：は最高

で 33％ （w ．八w ） とな る．梅果実中の 糖は 1％ 以 下 と微

量で あ っ た．漬け込み後梅酒中の 全糖 1蓑
．
は減少 して ，

1−tl2 でト喝
：
1歳f毎臼壯｛

『
（323 ・−279 ／梅1酉 1009 とな り，　

一

方梅 果実 「†1の 全 糖量 は 漬け 込 み 後 3 年 まで 」渤 11し，24．一．

26g〆梅果実 100　g と ほぼ 潛衡 に 達 した ，従 っ て 貯戴 2〜

3 年 で 糖 の 約 68 − 7骸 ）が 梅酒 に あ り，糖 の 約 26．−32

％ は 梅果実へ 移行 した と推察 さ れ る．2 年後に は悔納

と梅 果実 はほぼ同 じ糖濃度 とな り，
1
卜衡 に 達 した と 考

え ら れ る，

　貯蔵 1年まで 梅酒 の 全糖罷：が減少す る の は，梅果実

に 籾1力訴多行 L ，加iえ て 悔果実か ら水ラ♪力斗容1甲r し1夜f本部

が 希釈 され た た め と考
’
え ら れ る．

　2 】　糖 糸日．旦1≧

　梅 酒 の シ ョ 糖 は 漬 け 込 み 後 1 年 で 約 〔〕．19／1〔109 ま

で 減 少 し，ブ ド ウ 糖 と 果糖 は そ れ ぞ れ 約 llgflOO　B，

に増加1した．貯蔵 2 年 ll以 降 シ ョ 糖 は検出 され な くな

1）．ブ ド ゥ 判1軒と 果1＊麿と も．ll、4 ．・．13，1墓／恤蒔2互ユ〔｝〔ユ9

で
冒
ド衡 に 達 した，

　 前報 と「司様に 梅酒 の シ ョ 糖 転 fヒは 1 年∫り、内 に 完 ∫

レ ，そ の 後の 糖の 変化は ほ とん どな い ．梅酒 ・梅果

実賦が減少 し濃縮 して い る に もか か わ らず長期貯蔵梅

酒 の 糖含1
］
｛：に変化が な く，また ブ ドウ 糖よ り若 卜果糖

量が 少 な い と こ ろ か ら，褐変そ の他に よ り糖が 消費さ

れ た IIエ能性 もあ る
「
と推察 され る．

　〔3） 梅酒貯蔵中 の 全酸 量 ・pH ・有機酸 の 変 化

　 D 　金酸 曝：
・pH

　全酸量
・有機酸の 変化を図 4 に示 した ．梅果実の 全

酸 量 1ユ．8g ／梅 製実 100g〕 は 梅酒漬 け込 み 後急速 に

減少 し て．貯蔵期間 1年で 約 1／3Cl ．7g ／梅 果 実 100

幻 と な り，以 後ゆ る や か に減少した ，．・
方，梅酒 の

全酸量 も貯戴 1 年 まで は 急 速 に 増加 して 1 ・．2 年で ピ

ー
ク と な り，以後ゆ る や か に減少 した もの の 7 年で ほ

ぼ 平衡に達 して梅果実 の 金酸．鼠と等 しくな っ た．貯蔵

1 年で 酸 の 35％ が 梅 果実．65％ が梅酒 に あ る の で ，

梅果実中の 酸 の 65％ は梅酒へ 移行 した とい える．

　梅酒 の pH は 貯蔵 1 カ H 〜12 年 まで pH 　2．8 −−3，〔1

の 範囲 に あ り，大きな
．
変化 は み ら れ なか っ た．

　 2〕 有 機 酸

　梅酒 中 の 有機酸 は ， iJ ン ゴ 酸 と ク エ ン 酸を合 わ せ る

と約 8 割 を T
［iめ る

／t ．
た め ，こ れ ら 2 つ の 酸 量を測定

し た．梅酒 の ク J一ン 酸及び リ ン ゴ酸は漬け込 み 後増加

し， ク エ ン 酸 は 2 年貯 蔵 〔約 ILgg ／梅 酒 100g） で 最

たに な り．そ の 後ほ ぼ
’
ド衡

．
に達 した ，リ ン ゴ酸は 1年

90 ほ 136｝
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卞毎酉 貯蔵中 の 遊 離ア ミ ノ 駿
・
糖

・
酸

・
色の 変化

貯蔵 （約 O．7g／梅酒 1〔｝O　g） で 最 大 に な り，以 後 ゆ る

やか に減少 した．全酸 吊も同様に，漬け込み 1．− 2 年

で 最大に な り，3 年目 以後の 変化が 少な く，悔酒が 濃

縮 して い る に もか か わ ら ずやや減少傾向 もみ られる．

全酸量 と ク エ ン 酸 ，リン ゴ 酸 の 減少 は，こ れ ら の 酸を

丿1寒質 に し て エ ス テ ル 類 が 生 成 し た こ と に よ る
．
と推察

され る ．同様の傾向は ワ イ ン に もみ ら れ
．
，梅酒 の 酸

味が まろ や か に な る　
．
因 は エ ス テ ル 類の 増 加と 彦え ら

れ る．

　（・・1） 梅酒熟成中の 色の 変化

　図 t5に 示す よ う に，．130M ／l で の 吸 光度は貯蔵婀間

が長 くなる に つ れ て
．
加速度的 に増加 し，褐変の 進行は

顕菩で あ っ た，

　梅酒中 の 褐変 は梅酒中の 糖の カ ル ボ ニ ル 基と遊離ア

ミ ノ 酸 とに よる ア ミノ ・カ ル ボ ニ ル 反応 と考え ら れ る ，
一
般 に 同 反 応 は 酸性 ドで は お きに くい が

， pH　3 以 ド

で ，褐変中聞体 と し．て 3．一デ オキ シ グ ル コ ソ ン　〔3−DG ）

と ヒ ドロ キ シ メ チ ル フ ル フ ラ
ー

ル IHM ド｝ を生 じる

との 服fが もある，

　（5＞　
’
ト≡ゴ有旨季貪杏

　 2 種類 の 貯蔵期間び）異な る梅酒を紐に し て 色調，味

　

’
言

δ　

§

訳

01234 　 　 7 　 　 　 　 12

　　 　　 　　 貯蔵期 間（年 ）

図 5．貯蔵梅酒 中の 吸光度 の 変化

な どの 識別検査 を行い ，結果を
．
表 1 に示 し た．そ の 結

果，1 年貯蔵と 3年貯蔵は色や味 の 濃 さ，［lt　P＊の 強 さ．

さわ や か さ に 有意 差が み ら れ ，3 ．年貯蔵 と 12年貯蔵

で は色や 昧の 濃さ，さ わや か さ に h
’
意差が み ら れ た ，

梅酒の 色が 1 年貯蔵 く 3 年貯蔵く 12 年貯 蔵 の li「貞に 濃

い と回答 され た 結 果 は
， 吸 光度 の 分析結．果を裏付

．
け る

もの で あ っ た．また味に つ い て は 1年よ り 3 年が，3

年 よ り 12 年 が 濃 くな り，さ わ や か さが 低 卜
’
す
幽
る と回

答 され たの は．褐 変生成物 の 昧 へ の 影響 が 尺きい の で

はない か と思われ る．

　な お 嗜好に つ い て 検査した と こ ろ
， 翁体 ．ヒ して 好 ま

し い の は 3 年貯蔵 の 梅酒 で あ っ た ．

　 3 年貯蔵の 梅酒 は 1 年貯蔵 と比 べ る ヒ
，

コ ク に 関係

あ る と 考え ら れ る 遊離 ア ミ ノ酸 騒：が増加 し，まろ や か

さ に 関係 が あ る と思 わ れ る 有機酸 が 減 少 して い る 状態

で あ り，そ の 適度な バ ラ ン
．
ス が，女∫

・
短 ノく生 をパ ネ ル

と した
／

广IIIIの 検査 で は 好み が集 ［ITした ヒ思 わ れ る ．ま

た い ず れ の 梅酒 も同 じ 2 倍希釈で検査を 行一
っ て い る の

で ，今後は そ の 希
．
釈倍率も検討を

’
妥す る と思 わ れ る．

　4，要 　 約

　梅酒 の 長期貯 蔵 に おけ る ユヵ 月か ら 12年貯蔵の 悔

酒 ．と 梅 果実 の 遊 離 ア ミ ノ 酸，糖，酸，pH ，吸 光度

1色〕 に つ い て調べ ，以 1・
．
の結果を得た ．

　 1：1 梅 酒 111 の 遊離 ア ミ ノ 酸量 は 漬 け 込 み 後急速 に 増

加 し，ユ．年貯蔵 で 梅酒 と梅．果実の 遊離 ア ミ ノ 酸最は ほ

［ge”1
’i衡に達 した．梅酒中 の 逝i離ア ミノ 酸紐 成 は 1 年貯

蔵 で ア ス パ ラ ギ ン が 63　c7，f，，ア ス ハ ラ キ ン 酸 が 5％ で あ

・
， た ．ユ2 年 貯蔵 で ア ス パ ラ ギ ン は 45％ に 減 少 し、．ア

ス パ ラ ギ ン 酸は 23％ に 増IJI［した ．

　2：：1 悔酒 中の シ ョ 糖 は 漬 け 込 み か ら 1年以内 に転化

が完 rした．

　3） 梅 酒 の 有機酸 は 1 年貯蔵 ま で 増 加 し，そ れ 以 降

表 ユ．　十毎1酉a）1了倉旨牟灸査辛吉果　　〔2 ．rill⊥
』
ヒ卓交浮こ；

1

項 i．‘

1 年 と 3 年貯蔵の 比 較　　 3 年 と 12年貯 蔵 の 比 較

1 年貯蔵　　3 年貯∫晟　　3 年貯 戯 　　［2 年 賜
：
蔵

色 調 が 濃 い

1宋が 濃 い

il
’
v＊が 強い

さ わ や か で あ る

拿：f本と し て 女fま L い

06

δ

28＋

n

．14鱒牢

38轄堵

36寧桝

1633

畔＊

072731

＋ ’

26

．4，1　
”’

37聯＊

］71318

“5％，
桝1％ ，

’”
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ゆ る や か に 減 少 し，3年 で ほ ぼ ・
定 に な っ た．pH は

貯蔵中 2．8．・3．0 で あ っ た．

　4） 梅酒 の 色 は貯蔵が 長 く なる に 従 っ て 濃 くな り，

吸光度が加速度的 に h昇 し た こ と で 明 らか で あ る．

　5〕　官能検査の 結果 は 貯蔵期間 が長 くな る に従 っ て

味が濃 くな り， さわ や か さが な くな る ，3 年貯蔵 の 梅

酒が有意 に 好 まれ た ，

　ご指導い た だ い た （故 〕 小林恒夫元教授，堀坂 官 弘

教授 に 感謝し ます．
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