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Abstract 

Effects of harvest time and storing conditions after harvest on the aroma and bitter components of processed Japanese apricot 

liqueur (ume liqueur) were investigated with Japanese apricot (Prul1l1s mume Sieb. et Zucc.)‘Nanko¥Some of the aroma 

components in ume liqueur were identified as y-decalactone，ふdecalactone，巴thylbutyrate and butyl acetate by the sniffing test. 

Content of these aroma components in ume liqueur was higher in fruit harvested later， and was high when the harvested仕uit

were stored for four days at 200C or three days at 30oC. Ume liqueur made仕omfruit stor巴dwithin five days at 200C or within 

three days at 30 or 350C showed equal or lower content of ethyl benzoate， exhibiting immature flavors， than that made from 

仕uitimmediately aft巴rharvest. Content of prunasin and oxalic acid that exhibited bitterness in ume liqueur decreased when the 

fruit was stored for four days at 200C or three days at 30oC. These results suggest that aroma and bitter components in ume 

liqueur are influenced by the harvest time and storing conditions， and mature fruit should be harvested and the fruit stor巴dfor 

four days at 200C or three days at 300C before processing in order to increase aroma components and decrease bitter 

components. 

Key Words : ester， lactone， oxalic acid， prunasin， temperature 
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緒昌

和歌山県のウメの主力品種である‘宿高'は，成熟後期

にブルーティーな香りを放ち，このような果実を梅酒原料

として用いると，モモ様のフルーティーな香りをもっ梅酒

に仕上がることが知られている. ウメ果実の香りについて

は，生果(時友・保坂， 2003)，梅干し(石田， 200])およ

び梅酒(蟻川ら， 1997;木村・岩田， 1990;時友ら， 2005) 
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についての報告がみられ，時友ら (2005) は‘甲州小梅'

を用いた梅酒について， y-デカラクトン，ふデカラクトン

がせい香りに大きく寄与することを報告している.しかし

‘南高'を原料とした梅酒についての報告はほとんど見あた

らない.また，収穫後も果実の熟度は進行するが，追熟し

た果実を用いた梅酒の香気成分についての報告は見あたら

ない 一方， Kanekoら(1998)はフ。ノレナシンが，大竹・田

中(1990) はシュウ酸が梅酒の苦みに関与すると報告して

いる.

そこで，本報ではウメ果実の追熟条件の違いが梅泊中の

香気成分および苦み成分に及ぼす影響について調査した.
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材料および方法

1. 原料果実の追熟日数と梅濯の食味および香気成分

(試験 1)

2008年に，和歌山県みなべ町内の 3園(収穫期の早い般

にA，BおよびC閤)に植栽された‘南高'成木(各閣 l

樹)の樹冠外周音g果実について，現行の収穫基準である果

皮色をもとに青果収穫終了拐を判断し，青果収穫終了期の

3日程度後の時期(以下黄熟期)に黄熟した果実を採取し

た.すなわち， A顕は 6月 19B，日閣は 6月 22日 C菌

は7月 l日に，直射日光が当たらない部位の平均的な大き

さの果実(それぞれ平均果実重 56ム 45.8および 43.3g)を

採取した.そのうち 500gを梅酒に加工するとともに，残

りの果実を出再用段ボール箱に入れて 200C (王子均湿度 76

%)で追熟し，採取日より 2臼ごと(採取後 2，4および 6

日)に平均的な果皮色の果実 500g程度制限次梅酒に加工

した.加工方法は，ウメ果実 1kgに対して 35%果実酒用ア

ルコール(ホワイトリカー)1.8 L，上白糖 0.5kgの割合で，

冷暗所にて 6か月鴇漬け込んだ.漬け込みは反復なしで行

い，漬け込み終了後，熟練した評価パネラ -5名により味

および香りの良さ，完熟呑の強さの官能評価を行うととも

に，特徴的な香気成分を特定するために，小林ら (2007)

の報告を参考に一部の試料を用いて GC-Oによる匂い嘆ぎ

分析を行った.匂いi奥ぎ分析用試料は以下のように抽出し

た. PorapakQ樹脂 (50/80mesh) 4 gをガラスカラム(内径

1.5 cm x 30 cm)に精製メタノーノレで充填し，次にメタノー

ノ"'50mL，脱イオン水 100mLでI1摂次洗浄後，香気成分吸

着用カラムとした.梅酒サンプル 100mLに内部標準とし

て 1%シクロヘキサノール 100μLを添加し，カラムに流し

て香気成分を樹脂に吸着させ，脱イオン水 30mLでカラム

中の水溶性成分を排出洗浄後，ジエチルエーテノレ 50mLで

香気成分を回収した.閉収液に無水硫駿ナトリウム 15gを

添加し 3時間以上放置して水分を徐去し，窒素気流下で

lmLまで濃縮した.分析は HP-IMSカラム(長さ 60m，内

窪 0.25mm，膜厚 0.25J.lm， J&W Scientific) を装着したガ

スクロマトグラフ (HP6890，Agilent)により，キャリアー

ガス He，カラム流量 0.97mL・min-I，注入量 lμL，スプ

リット比 10:1，気イヒ室組度 2400C，検出器 FID，検出器温

度 2500Cの条件で測定した.界温条件は， 700Cで 15分間

保持した後， l100CまでlOOC・min-Iで昇温，1400Cまで

50C' min-Iで昇A温，3250Cまで 100C'min-Iで昇温させ，最

後に 5分間保持した.カラムの出口を 2つに分岐し，一方

はFID検出器，他方は匂いi奥ぎ部へ接続し，熟練した評価

パネラ -3名により特徴的な香気成分を特定した.

続いて，匂い嘆ぎ分析の結果から特定された，フルー

ティーな芳香呑気に関与する成分と青っぽい呑気に関与す

る成分を定量した.ただし測定する成分を絞り込んだこ

とから，抽出作業を簡素化するために，香気成分の分析用

試料は以下のように変更して抽出した.分液ロートに梅澗

試料 40mL，極化ナトリウム 11g， 100 mg' L-1シクロヘキ

サノール(内部標準溶液)0.2 mL，ルベンタン 10mL~加

え，振とう機で 10分間振とうした後，上層を採取して無水

硫酸ナトリウムを用いて脱水し， 0.45μmのメンブレンフィ

ノレターで滅過して分析試料とした.測定は匂い嘆ぎ分析と

同条件で，GC/MS (GC-201O，島津製作所)を用いて，検

出器 GSMS々 P2010，イオン源温度 2000C，インタフェース

温度 2400Cで内部標準法により行った.

2. 果実の採取時期，追熟回数と梅酒の香気成分(試験 2)

2010年 6月 13日(青果収護盛期)， 16日(青果収穫終了

期)および 19日(黄熟期)に，和歌山県うめ研究所内‘南

高'成木 3樹の出冠外周部の王子均的な大きさの果実(それ

ぞれ王子均果実重 41.6，45.8および 47.6g) を，各樹 2kg程

度採取した(以下 6113，6116および 6119採取果実).その

うち 250~ 350 gを梅酒に加工するとともに，残りの果実

を出荷用段ボール箱に入れて 200C (平均湿度 87%) で埠

熟した.追熟 4~6 日後 (6/1 9 日採取果実の 6 B追熟は腐

敗が進んだため除く)に平均的な果皮色の果実 250~ 

350 g程度を梅溜に加工した.加工方法は，ウメ果実 1kg 

に対して 35%果実酒用アルコール1.8L，氷砂糖 0.8kgの

割合で，冷暗所にて 6か月間漬け込んだ 漬け込みは 3反

復で行い，漬け込み後，試験 lで特徴的な香気成分と判断

された成分を測定した.

3. 原料祭実の追熟温度および過熱日数と梅酒の香気およ

び苦み成分(試験 3)

2009年 6月 25日(黄熟期)に，和歌山県うめ研究所植

裁の‘南高'成木の樹冠外局部より果実を採取し，平均的

な大きさの果実を選果機により選別した(平均果実重

47.0g).そのうち 250~ 350 gを梅酒に加工するとともに，

残りの果実を出荷用段ボール箱に入れて 100C(平均湿度 70

%)， 200C (平均湿度 72%)，300C (平均湿度 94%)，350C 

(平均湿度 61%) で追熟し，追熟 3~6 日後 (100C の 5 日

と350Cの6日を除く)に王子均的な果皮色の果実250~ 350 g 

程度を梅酒に加工した加工方法はウメ果実 1kgに対して

35%果実澗舟アノレコール1.8L，氷砂糖 0.6kgの割合で冷暗

所にて 6 か月間漬け込んだ.漬け込みは 2~3 反復で行い，

漬け込み後，試験 lと向様に香気成分を測定するとともに，

苦みに関与する成分としてフ。ルナシンおよびシュウ酸含量

を調査した. ブケしナシンは寺悶・山本(1992) の方法によ

り， ShinトpackVP-ODSカラム(150x 4.6 mm，島津製作所)

を用いて，アセトニトリノレ-7J(-0.2Mザン酸緩衝液pH4.0

(16・79:5) を移動相として， HPLC (カラム温度:30oC， 

流量:1.0 mL・min-I，検出:210 nm吸光度)で測定した.

シュウ離は Hataら (2006) の方法により Shim-packSCR-

102Hカラム(300x 8.0 mm，島津製作所)を用いて， HPLC 

(カラム温度:80oC，移動棺・ 1%リン酸，流量 1.5mL・

min-I，検出:210 nm r汲光度)で測定した.
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4. 原料巣実の追熟中の湿度の違いと梅酒の香気および苦

み成分(試験 4)

2009年 7月 6臼(青果収穫終了期の 8日韓度後の時期)

に，和歌山県みなべ町内植栽の‘南高'成木 l樹の外周部

より平均的な大きさの果実を採取した(平均果実重36.3g). 

そのうち 250~ 350 gを梅酒に加工するとともに，残りの

果実を出荷用段ボール箱に入れて 350Cの誼度条件で，湿

度 60% (以下 60%区)および湿度 90% (以下 90%区)の

条件で保存し，採取後 0，2， 3および4Bに梅酒に加工し

た加工方法は，ウメ果実 1kgに対して 35%果実沼周アル

コール1.8L，氷砂糖 0.6kgの割合で冷暗所にて 6か月間漬

け込んだ.漬け込みは 2~3 皮復で行い，漬け込み後，試

験 3と同様に香気成分と苦み成分を調査した.

結果

1 原料巣実の追熟日数と梅酒の食味および香気成分

(試験 1)

食味評価について， AおよびB留では追熟日数4臼で味，

香りの評点が高く，完熟呑が強かった(第 l表).C闘では

追熟日数 4日で味の評点が潟く，完熟呑が強く l邑熟日数

6日で香りの評点が高かった 香気成分について，匂い唆

ぎ分析により，梅i慢のブルーティーな芳香香気に関与する

成分の一部が y-デカラクトン(モモ様)，ふデカラクトン

(モモ様)，酪毅エチル(パイン様)，酢酸ブチル(リンゴ

様)，未熟な果実を原料とした梅酒の青っぽい香気に関与す

る成分の一つが安息香酸エチル(芝様)であると判断され

た. これらのうち芳香香気成分は原料果実を追熟すること

により増加し AおよびB閣では追熟日数 4日でほぼ最大

となり， C園では追熟日数 6臼でほぼ最大となった.一方，

っぽい香気成分の安患、香酸エチルは，すべての闘で追熟

第 1表 ウメ ‘南高'における原料果実の追熟日数が梅酒の食味および香気成分合盆に及ぼす影響 (2008年)z 

追熟 食味評点 3 香気成分 (μg.L-1) 

臼数 味 番り 完熟香子デカラクトンふデカラクトン 自在酸エチノし 酢酸ブチノレ 安息、答酸エチル

A園 o B 3.0 3.0 3.0 18 O 53 7 141 

2日 3.3 3.5 3.6 310 45 355 662 169 

4日 4.1 3.9 4.1 636 57 450 1，469 188 

6日 3.3 3.2 4.0 557 35 442 1，808 334 

B閤 O日 2.8 3.1 3.5 63 22 125 82 140 

2日 2.8 3.5 3.7 469 57 311 524 116 

4臼 3.6 4.1 4.3 899 68 376 1，036 160 

6臼 2.8 3.0 3.2 1，026 47 354 623 197 

C園 O日 3.1 2.8 2.9 95 21 110 96 115 

2日 3.1 3.2 3.6 267 34 209 310 213 

4B 3.9 4.0 4.3 718 50 203 786 lヲ3

6 B 3.8 4.2 4.3 853 40 263 1，105 241 

Z青果収穫終了直後に果実を採取，追熱温度 200C，香気成分は反復なしで測定

YA関の追熟日数 O日を 3.0(基準)として， 5.0非常に良い(完熟香は非常に強い)， 4.0良い(強い)， 2.0患い(弱い)， 1.0非

常に悪い(非常に弱い)で，パネラ -5名により評価

第2表 ウメ ‘潟高'における原料泉突の採取時期および追熟日数が梅酒中の香気成分合最に及ぼす影響 (2010年)z 

果実採取日 追熟臼数
チデカラクトン ふデカラクトン 酪酸エチノレ 酢自主ブチル 安息香酸エチル

(μg. L-1) (μg. L-1) (μg • L-1) (μg. L-1) (μg. L-1) 

6月 13日 O日 8.0 bY 0.0 c 10.1 c 10.Ob 200.9 a 

4日 564.3 a 109.5 a 208.2 a 174.0 a 123.8 ab 

5日 686.5 a 95.6 a 151.9 b 135.6 a 90.6 b 

6 B 146.3 b 30.3 b 37.0 c 15.6 b 137.0 ab 

6 Jl 16臼 o B 9.8 b 1.9 c 15.0 c 11.5 b 162.8 a 

4臼 217.4 b 41.2 b 53.6 c 20.0 b 118.6 a 

5日 795.5 a 76.6 a 288.9 b 255.4 a 109.9 a 

6日 784.0 a 66.0 a 342.3 a 315.8 a 148.0 a 

6月 19日 0日 70.0 b 13.9 c 45.4 b 12.0 b 154.1 a 

4日 942.8 a 102.3 a 277.9 a 331.5 a 133.2 a 

5日 945.4 a 86.2 b 288.2 a 321.8 a 173.1 a 

2追熟温度 200C

YTukeyの多重検定により，各香気成分の同一果実採取日の奥符号間に 5%水準で有意義あり (n口 3)
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日数 6臼が最大となった

2. 巣実の採取時期，追熟日数と梅酒の香気成分(試験 2)

原料果実の採取時期が遅いほど梅滋の芳香香気成分が多

く，安患、香酸ニLチルが少ない値を示した(第 2表).各芳香

香気成分とも， 6/13採取果実および 6/19採取果実では追熟

日数4日で，6/16採取果実では追熟臼数 5E!でほぼ最大と

なり，同じ追熟日数で比較すると， 8-デカラクトンを除き，

6/19採取果実で多い傾向であった.安息香酸エチノレは， 6/13 

採取果実では追熟臼数 5日で追熟日数 O日よりも少なく，

6/16採取果実および6119採取果実では追熟日数oElと差が

なく推移した

3. 原料果実の渇熟温度および追熟白数と梅酒の香気およ

び苦み成分(試験 3)

y- デカラクトンおよび酢酸ブチル量は，追熟日数3~4 日

では追熟混度 20および 300Cが他の温度に比べて多く，追

熟日数 5~6 日では追熟温度 200C が他の温度に比べて多

かった(第 1!玄1).ふデカラクトンおよび酪酸エチル量は，

1，200 

;..， 1，000 

2ユa 
800 

追熟温度 200Cが他の温度に比べて多い傾向であった.ま

た，追熟温度 200Cでは， y- デカラクトン量は追熟 4~6

E!，ふデカラクトン最は追熟 3~4 日，酪敢エチル量は追

熟 3日，酢酸ブチル量は追熟 5日で最大となった.青っぽ

い香りの安怠香酸エチルは，追熟日数 5日では追熟温度

350Cが他の温度に比べて多かった.追熱温度 10および200C

では，追熟日数 6日まで追熟日数 O日と同程度で推移し，

30および 350Cでは追熟日数 4臼から増加して追熟日数 0

日を上回る傾向であった. フ。ルナシン含主主は，追熟日数 6

1ヨでは追熟語1度lOOCが 300Cに比べて多かった(第 2区1).

i白熱温度lOOCでは，追熟日数oE!に比べて埠熟日数 6日

まで同程度かそれ以上で推移したのに対し， 200Cではi白熱

日数 4日から， 300Cでは追熟日数 3日から埠熟日数 O院を

下回った. 350Cでは，追熟日数 3および4日で追熟日数 O

日を下回ったが，追熟El数 5日では収穫時と同程度となっ

た.シュウ酸含量は，追熟温度lOOCが他の温度に比べて

多い傾向であり，追熟iヨ数 6日まで追熟El数 O日に比べて
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縦棒は標準誤差を示す (n= 2-3) 

Tukeyの多重検定により，同一迫熟臼数の呉符号間に 5%水準で、有意差あり

安窓、香酸エチルは追熟日数 5臼を除いて有意差なし
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第2図 ウメ ‘南高'における原料果実の追熱温度および迫熟日数が梅酒の苦み成分合量に及ぼす影響 (2009年)

縦俸は標準誤差を示す (n= 2-3) 

Tukeyの多重検定により，問一迫熟日数の奥符号間に 5%水準で有意差あり

ブ。ルナシンは追熟臼数 6日を除いて有意差なし

やや多く推移したのに対し， 200C 以上では減少傾向で推移

し， 200Cでは収穫 4日後から， 300C以上では収穫 3日後

から追熟日数 O日を下回った.

4. 原料果実の追熱中の湿度の違いと梅酒の香気および苦

み成分(試験4)

8-デカラクトンは追熟日数3および4Elにおいて， 60%区

が 90%区に比べて多かったが，その他の香気成分は 60%

j玄と 90%誌に差がみられなかったプルナシンおよびシュ

ウ酸含量は， 60%区と 90%じ互に差がみられなかった(デー

タ略)• 

考察

ウメの追熟過程での内容成分の変化に関しては，果肉の

有機酸，糖，ペクチン含量についての報告(稲葉・中村，

1981;北野ら， 1984;小宮山ら， 1985;宮崎， 1983;乙黒ら，

1994) がみられる.筆者らは追熟中の果実はクエン酸， s-
カロテン合議が増加し梅酒に加工した;場合はクエン騒が

増加するが，他の機能性成分や外観で品質低下するため，

収穫後は速やかに流通，加工する方が良いと報告した(大

江ら， 2008). しかし追熟が食味に関係する成分に与える

影響についての報告は見あたらないことから，本試験で課

査した.

香り成分について，熟した果実を原料とした梅酒はフ

ノレーティーな香気を有するが，本試験でその芳香呑気に関

与する成分の一部がyーデカラクトン，ふデカラクトン，酪

酸エチノしおよび酢酸ブチノレであると判断された. これら芳

香香気成分について，酢離ブチルはリンゴ，バナナなどに

(Mattheisら， 1991; Uedaら， 1992)，酪酸エチルはイチゴ

‘とよのか'に (Noguchiら， 2002)多く存在する香気成分

として報告されている.また， Hayataら (2003) はメロン

果実において，酪酸エチル，酢酸ブチノしをブドウ様の香気

と判断している. ラクトン類はモモの香りを特徴づける主

要な香気成分であり (Hovertら， 1990;上回， 2002)，成熟

とともに増加し，芳香の発現に寄与していること (Kakiuchi'

Ohmiya， 1991; Meredithら， 1989)が報告されている. y田デ

カラクトンおよび8-デカラクトンはネクタリンにおいても

成熟とともに増加すること (Engelら， 1988)，イチゴ‘と

よのか'の香気に寄与する成分であること (Fukuharaら，

2005)が報告されている.本試験での食味評価において， 4 

または 6日追熟したウメ果実を原料とすることで梅摺の香

りの評点が高く， これら芳香香気成分が高まる時期と一致

したことから，関連が示された.また，梅酒においては，

原料果実を 20~ 350Cで保存した場合，これら芳香香気成

分が増加し，特に 20~ 300Cで保平子すると大きく増加する

が， 100Cの低温では芳香香気成分の増加程度が小さいこと

がわかった. このことから，ある程度高い温度域で保存す

る方が芳香香気成分の;増加程度が大きいことが示された.

Ayala蜘Zavalaら (2004)は，イチゴ果実を 0，5およびlOoC

で保存したところ，香り成分のうちイチゴ果実の呑気に寄

与するエステル類には，貯蔵仁|二?に増加するものと減少する

ものがあり，酢酸ブチルはi曽加することを報告している.

加えて，温度が高いほど増加程度が大きいことを報告して

おり ，i晶度域は異なるものの，低混では香り成分の増加程

度が小さい点で本試験の梅酒での結果と一致する.

熟度と埠熱日数との関係については，収穫渡後に漬けた

場合，青果収穫熟度よりも熟した果実や追熟した果実の方

が芳香香気成分合量が多かった.すなわち，青果収穫熟度

の果実を原料とする場合は，芳香香気成分が高まる眼界が

あることが示された. また，脊果収穫熟度よりも熟した果

実の場合， 200Cでは 4日以上， 300Cでは 3日以上追熟す

ることで芳香香気成分が大きく増加することがわかった.

一方，本試験で未熟な果実を原料とした梅酒の青っぽい

呑気に関与する成分の一つは，安息香酸エチノレと判断され

た.安息香酸エチルは 200Cでは 5日以内， 30および 350C

では 3日以内の追熟では，収穫直後に漬けた場合と比べて

間程度かそれ以下で推移したが，それより長く追熟すると

増加する傾向が認められた.すなわち，フルーティー感を

損なわないためには， 200Cでは 5日以内， 30および 350C

では 3日以内の追熟期間が適当であると判断された.

青鞍配糖体の一種であるフ。ルナシンは梅瀦の苦みに関与
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し， より未熟な果実を用いた梅酒で、フ。ルナシン含量が多い

こと (Kanekoら， 1998)，市販梅酒でもその含量に大きな

違いがあること(歌国ら 1997) が報告されている.フツし

ナシンは主に種子に存在し成熟とともに減少する傾向を

示すことが知られている(大坪・池間， 1994). 一方，シュ

ウ酸は梅酒の不快な後味につながり， より未熟な果実を用

いた梅酒で多く 5mg・100mL-1程度で苦みを示すことが

報告されている(大竹・問中，1990) .本試験において，

200Cで4日以上， 300Cで3日以上追熟することにより梅

酒のフ。ノレナシンおよびシュウ酸含量が減少することが明ら

かとなった.能って，先述の香気成分も併せて判断すると，

梅酒の食味を高めるには， 200Cで4日もしくは 300Cで3

B追熟するのが良いと考えられた. このことは，追熱温度

200Cで行った味の官能評価結果とも一致した 筆者らは，

芳香香気成分の中でもそモ様の香りに寄与するラクトン類

に特に着目しており，官能評師から， 50陪・ L-1以 kではっ

きりと，200陪・ L-1以上では強くモモ様の香気が感じられ

ると判断している.本試験で，200Cで4日もしくは 300C

で3臼追熟した場合， 200μg' L-1以上にまで増加してお

り，強くモモ様の香気が感じられる梅酒を製造する条件と

して適当であると判断された.プルナシンについては，

Kanekoら(1998) の報告において 1.56mg・100m仁 l以

上で苦みの官能評i価値が高く，本試験で 200Cで4日もし

くは 300Cで 3日追熟した場合にその値を下回っていた.

シュウ酸については，青果収穫終期に収穫したため追熟前

の時点で 5mg'100mL-1~を下回っており，あまり官能評価

に影響していないと考えられるが シュウ酸をより多く含

む収穫開始期の果実を採取した場合には，苦みの抵減につ

ながるものと考えられた.また， 350Cでの結果ではある

が，追熟中の湿度が 60%以上であれば，香気成分や苦み成

分の;監に湿度は大きく影響しないものと考えられた

以上のことから，原料果実のi収穫時期や埠熟条件により，

梅酒加工品の香気成分および苦み成分が大きく変わること

が確認された.従来の青梅を用いた梅酒とは異なった芳香

香気成分が高く，また青っぽL、香気成分や苦み成分を抑え

たブルーティーな梅酒を製造するには， より熟した果実を

採取し 200Cで4日もしくは 300Cで3臼追熟させてから

加工するのが良いと判断された.

摘要

ウメ果実の追熟条件の違いが梅泊中の香気成分および苦

み成分に及ぼす影響について調査した におい嘆ぎ分tJTに

より，熟した果実を原料とした梅酒の芳香呑気に関与する

成分の一部がチデカラクトン， o-デカラクトン，酪酸ヱチ

ル，酢酸ブチノLであると判掛された. これら芳香香気成分

最は， より収穫を遅らせた果実を用いた方が多く，原料来

実を 200Cで4日， 300Cで3日追熟すると高まった.梅?践

の青っぽい香気に関与する成分と判断された安患、香酸エチ

ノレは， 200Cでは 5日以内， 30および 350Cでは 3日以内の

追熟により，収穫直後に漬けーた場合と比べて同程度かそれ

以下で推移した.また，苦みに関与するプルナシンおよび

シュウ酸含量は 200Cで4日， 300Cで3日追熟すると減少

した.以 kのことから，原料果実の収護時期や貯蔵条件に

より梅酒加工品の香気成分および苦み成分が大きく変わる

ことが確認され，芳香香気を高め，青っぽい香気成分や苦

み成分を抑えるためには，より熟した果実を収穫して，

200Cで4日もしくは 300Cで3日追熟させてから加工する

のが良いと考えられた.
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