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Abstract 

The influence of the fruiting position in the canopy on qualities of processed Japanese apricot liqueur (ume liqueur) of 

‘Nanko' Japanese apricot (Pr即日smume Sieb. et Zucc.) was investigated for 4 years. Contents of citric acid and sorbitol in ume 

liqueur tended to be high巴ras the harvest tim巴ofprocessed企uitprolonged， and there were also no differenc巴sin them between 

ume liqueur made from fruit on the inner and outer sides of the canopy， when they were compared at th巴samestage， at the 
beginning ofharvest. How巴ver，the phenolic content and antioxidant activity in ume liqueur made from fruit on the inn巴rside of 

the canopy tended to be high巴ras the harvest tim巴ofprocessed fruit prolonged， and ume liqueur made from fruit on the inner 

side of the canopy tended to show higher contents than that made from fruit on the outer side of the canopy， when they were 

compared at the same stage，昌tthe beginning ofharvest. Contents ofprunasin， causing bitterness， and ethyl benzoate， exhibiting 

immature flavors， in ume li弓ueurtended to be lower as the harvest time of processed fruit prolonged， and th巴rewere no 
differences in them between um巴liqueurmad巴仕omfruit on the inner and out巴rsides ofthe canopy， when they were compared 
at the same stage， at the beginning ofharvest. Um巴liqueurmade from fruit on th巴innerside of th巴canopytended to have less 

aroma components， such as y-decalactone， 8-decalactone， and ethyl butyrate， than that made from fruit on the outer side of the 

canopy at the ripening stage. These results indicate that delaying the harvest time of fruit on the inner side of the canopy for 

about 7 days makes some functional and bitter components in ume liqueur equal to those made from fruit on th巴out巴rside of 

the canopy， and makes their phenolic content and antioxidant activity higher than that made from fruit on the outer side， and 
ume liqueur made from fruit on the inner sid巴ispoorer in the content of aroma compon巴ntsthan that made from fruit on the 

outer side in cases ofmaking合uityume liqu巴urfrom fruit at the ripening stage. 

Key Words : aroma component， bittemess， organic acid， phenolics， prunasin 

キーワード:芳香香気成分，苦み，ポリフェノール， プノレナシン，有機酸

緒語

ウメ (Prunusmume Siebold & Zucc.)は，古くから健康食

品として利用されてきた.近年，消費者の健康意識の高ま
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りとともに，果実の有する機能性が設問されていることか

ら， ウメ果実やその加工品の機能性についての科学的解析

が進められている(Jongら， 2006;金銅・赤木， 2007;三谷，

2010;五谷・矢野， 2006; Miyazawaら， 2006). 加えて，梅

酒や梅肉エキスなど， ウメ加工品の機能性についての報告

も近年多くみられる(金銅・赤木， 2007; Sriwilaijaroenら，

2011;玉置ら， 2002;富E8， 2003， 2006; Yingsakmongkonら，

2008;吉川ら， 2004， 2008). ウメ果実に農寓な機能性成分



372 大江孝明・楼井直樹.111崎哲弘・奥井弥生・石原紀主主・悶窓美絵子・中部 慶・土問靖久・級平正人

として，疲労回復効果や血液流動の改善効果を有するクエ

ン酸(伊藤， 1991;尾崎， 2004)などの有機酸，糖アルコー

ルの一種で整腸作用を有するソルピトール(伊藤， 1991; 

田・高野， 2006) ，抗酸化性を有するやカロテン(田中，

2002)やポリフェノール類(田中， 2003)が挙げ、られる.

ウメ果実を機能性成分量の多い状態で収穫，加工すること

で，その価値を高めることにつながると考えられることか

ら，筆者らはこれまでに，上述の機能性成分や活性駿素を

消去する活性を示す抗酸化能に着目し，果実熟度の面から

これらを高める方法を検討してきた(大江ら， 2006， 2007， 

2008) .このなかで，収穫時期や果実の大きさが果実および

梅酒加工品の機能性成分合量に大きく影響することを明ら

かにし，梅酒品質からみた収穫期判断指標を見いだした(大

江ら， 2006， 2007). ところが，同一樹の向日に採取した果

実でも，樹冠の外層と内層とでは大きさや色などの外観が

大きく異なることから，前報(大江ら， 2012a)では，この

着果位置の違いとウメ果実の成熟や機能性成分との関係を

調査し内属の果実は成熟や多くの機能性成分の蓄積が遅

く，慣行のとおり収穫開始を遅らせることで，樹冠内層の

果実の含量を外層果実と間程度に高めることができること

を報告した.しかしこのような収穫方法が加工品品質に

及ぼす影響は明らかでない.

一方，梅酒の食味に関与する成分についても徐々に明ら

かとなってきている. Kanekoら(1998)はフ。ルナシンが，

大竹・邸中(1990)はシュウ酸が梅酒の苦みに関与すると

している.また，梅酒の香気については， 官加賀'や‘甲

州小梅'を原料とした報告がみられ(蟻)11ら， 1997;木村・

岩田， 1990;三枝ら， 1986;時友ら， 2005)，既報(大江ら，

2012a)で筆者らは， ‘南高'を原料とした梅酒の特徴香に

ついて調査し芳香呑気に関与する成分の一部がいデカラ

クトン，ふデカラクトン，酪酸エチルおよび酢酸ブチノしで

あり，青っぽい香気成分のー音sが安怠香酸エチルであると

報告した. これらの含量は果実の熟度により変化すること

から，原料果実の着果位置の違いによっても影響を受ける

ことが予想される.

そこで，本試験では着果位置の違いが梅酒の機能性成分，

抗酸化能および食味成分に及ぼす影響について調査した.

材料および方法

2007 ~ 2010年に和歌山県うめ研究所に植栽のウメ ‘南

成木3樹について，高さ 50~ 150 cmに着生した果実

弘主幹と樹冠外局との中関より外側(樹冠外膚)と内側

(樹冠内層)に区分して，以下に示す指標に従って収穫時期

を設定した.なお，果実表面の毛じの抜け具合が約 30%に

達することが収穫開始期の 1つの指標とされている.また，

この毛じの抜け具合でみた樹冠内層の果実の収穫開始期

は，樹冠外層の果実に比べて約 l逓関連れることが知られ

ている. よって，毛じの抜け兵合(%)を 5%単位で調査

して，掛冠外層の果実の毛じの抜け具合が約20%となった

青果収穫開始の直前を I期，樹冠外層の果実の青果収護開

始期を II期，樹冠内層の果実の青果収護開始期を IV期，樹

話外層の果実がやや黄色みを帯び始める青果収護終期(果

皮色ザ髄が 38以上に達した時期)をV期とした.なお，

2008年を除き， II期と IV期の聞に III期を設けた.2009年

は， V 期から 3 隠ごとに 1~2 回果実を採取して VI 期， VII

期(内麗果実のみ)とし，黄熟期の果実を用いた梅酒の香

気成分も調査した.各収穫時期に，両着果位震の薩射日光

の当たらない果実を採取しそのうちの平均的な大きさの

果実を 250~ 400 g程度選び，既報(大江ら， 2006) と|可

様，果実 1kg当たり氷砂糖0.8kg， 35%果実酒用プルコー

ル(ホワイトリカー)1.8 Lの割合で漬け込み，冷暗所に 6

か月間保存して梅溜に加工した.

漬け込み終了後，原料果実 1kg当たりの梅沼作出量を測

定するとともに， 0.45μmのメンブレンフィルターでろ過

し梅酒の褐色度 (450nm吸光度)，機能性成分含量およ

びフリーラジカル消去能を測定した.既報(大江ら， 2006， 

2007) と同様に，有機駿およびソルピトール含量は HPLC

(LCI0A，島津製作所)で，ポリフェノール含量はフォーワ

ンチオカルト法で，フリーラジカル消去能はしl-diphenyl-

2ゃicrylhydrazyl(DPPH)を用いた比色法で、測定した.また，

苦みに関与する成分について，既報(大江ら， 2012b)と同

様に，フ。ルナシンは寺田・山本(1992)の分析方法により，

シュウ酸はHataら(2006)の方法を参考に， HPLC (LCI0A， 

島津製作所)で測定した.香気成分については，既報(大

江ら， 2012b) と同様に，トデカラクトン，ふデカラクト

ン，酪酸エチル，酢酸ブチルおよび、安息香酸エチルを小林

ら (2007)の報告を参考に， GCIMS (島津製作所， GC2010， 

検出器GSMSQP20l0)で内部標準法により測定した.

結果

2007 ~ 2010年の 4年間調査したが，樹冠外層と内層の

果実で調製した梅酒聞の収穫時期ごとの比較に関して，各

年とも同様の傾向を示した項目については代表的な年とし

て2009または2010年のデータのみを示す.

果実 1kg当たりの梅沼作出量および褐色度は，各年とも

樹冠外層と内層の果実の梅源開に大きな差がなかった(第

1図).両着果位置の収護開始期(樹諸外層は II期，樹冠内

層は IV期)の果実を原料とした梅酒間で比較したところ，

梅酒作出量および褐色度は樹冠外層と内躍の果実の梅瀬間

に大きな差はなかった(第 l表)• 

有機酸およびソルピトール含量については， リンゴ酸含

量が年により樹冠外層と内層の果実の梅酒間の差に違いが

みられたため，収穫時期ごとの比較に関しては 2009および

2010年のデータを示す.クエン酸含量は各年とも原料果実

の収穫時期が遅いものほど多い額向を示し，樹誼外層の果

実の梅酒が内躍のものよりも多かった(第2図).リンゴ酸

含量は，原料果実の収穫時期が遅いものほど少ない傾向を

示し， 2009年は樹冠外層の果実の梅酒が， 2010年は樹冠内
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第1罰着果位置と収穫符期の異なるウメ‘南高'果実で調製

した梅滋の作出議(左)および褐色度(右) (2009年)

樹冠外!脅果実で毛じの抜け兵合が約 20%となった青果

収穫開始直前の時期(I期)から，緑色程度に義づく樹

冠外層の果実の青果収穫終期 (V期，果皮色 b*11疫が38

以上に達した時期)まで果実を採取し，極冠外}習の果実

の青菜収穫開始期(毛じの抜け兵合が約 30%)さとII期，
樹冠内腐の果実の青果収穫開始拐をIV期とし，延期と
IV期の簡に 1回泉突を採取して III期として，各時期に
巣突を採取して梅酒に加工した

1， II， III， IVおよびV期はそれぞれ， 6月7B， 10臼，
13日， 16 Bおよび 19日で，図の....は樹冠外層の果実
の青菜収穫開始期，-0.は樹冠内腐の果実の青果収穫開

始期を示す

各樹の 50~ 150 cmの高さに完寄生した巣突のうち，主幹
と樹窓外周との中間より外側のもので調製した梅酒を

樹冠外層の梅酒，内仮~のもので調製した梅酒を樹冠内!替
の梅穏とした

キ，料は t検定によって 5または 1%水準で有意差あり，

NSは有意去をなし

縦俸は標準誤差を示す (n=3)

層の果実の梅酒が多い傾向であり，一定の傾向がなかった.

ソルピトール含量は，樹冠外層の果実の梅酒が内層のもの

よりも多かった.間着果位霞の収穫開始期の果実を原料と

した梅酒間で比較したところ， クエン駿およびソルビトー

ル含量は，樹冠外層と内層の果実の梅酒閣に大きな蓋がな

かったが， リンゴ酸含量は樹冠外層の果実の梅酒が内層の

ものよりも多い傾向であった(第2表). 

ポザフェノーノレ含量およびDPPHラジカル消去能は，樹

冠内層の果実の梅酒では， IV期以後まで熟度が進んだ原料

果実で調製したものほど多い傾向を示し，樹冠外層と内層

の果実の梅酒聞に大きな援がなかった(第3図).両着果位

置の収穫開始期の果実を原料とした梅酒開で比較したとこ
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第2留者采位置と収穫時期の異なるウメ‘南言語'果実で調製
した梅酒の有機酸およびソノレピトーノレ濃度

樹諸外層，総冠内層，間中矢印および2009年の収穫時

期については第 l図参照、

2010年の 1，II， 1II， IVおよびV期はそれぞれ， 6刃4
B， 10臼， 13日， 16日および 19日
*，料は t検定によって 5または 1%水準で有意義あり，

NSは有意室長なし

縦嫁は標準誤差を示す (11= 3) 

ろ，ポリフェノーノレ含量およびDPPHラジカル消去能は，

樹冠内躍の果実の梅酒が外躍のものよりも大きい傾向で

あった(第3表)

苦みを皐するプルナシンの含量は，原料果実の採取時期

が遅いものほど少ない傾向を示し，樹冠内躍の果実の梅潜

が外層のものよりも多かった(第4図).同時に，苦みの原

因となるシュウ酸の含量は， II期までは樹諸内層の果実の

梅酒が外層のものよりも多く，それ以降は両者に大きな差

がなかった.両着果位置の収穫開始期の果実を原料とした

梅酒関で北較したところ，フ。ルナシンおよびシュウ酸含量

第1表 ウメ ‘南高'の樹窓外局および内層における青果収穫開始郊の果実で器製した梅酒の作出量および褐色度 2

年次
原料果実 1kg当たりの梅酒作出量 (mL)

樹冠外層F 樹冠内層

2007 2，622 2，706 
2008 2，630 2，616 
2009 2，711 2，732 
2010 2，653 2，751 

Z樹冠外!響の果実はII期，樹冠内層の果実はIV期に採取
Y樹冠外層および樹誼内}習については第 1国参照

有意性x

* 
NS 
NS 
語学**

x *， ***はt検定によって 5または0.1%水準で有意義あり， NSは有意差なし

褐色度 (450nm吸光度)

樹冠外}醤 樹冠内層 有意性

0.06 0.12 ネ

0.10 0.11 NS 
0.18 0.20 NS 
0.14 0.17 NS 
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の樹諸外層および内層における青果収穫開始期の果実で調製した梅酒の有機酸およびソノレピトーノレ濃度 z‘南高'ウメ第2表

ソノレピトール (mg・100mL-1) ワンゴ酸 (g・100mL-1) クエン酸 (g• 100 mL-1) 

有意性

。δ
F
3
F
3
p
a

N

N

N

N

 

樹誼内}脅
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今
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戸、J
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有意性

ネ**

NS 

* 
NS 

樹冠内j脅

0.39 

0.38 

0.32 

0.29 

樹冠外層

0.45 

0.38 

0.39 
0.30 

有意性X

事

c
d
q
J
U

恥

N

*

N

樹認内)議

0.90 

0.85 

0.80 

0.84 

樹冠外!欝Y

0.80 

0.88 

0.93 

0.83 

2007 

2008 

2009 

2010 

年次

Z樹冠外層の果実は II期，樹軍内層の果実は IV期に採取

Y樹冠外層および樹冠内農については第 l図参照

x * ** *料はt検定によって 5，1または 0.1%水準で有意差あり， NSは有意義なし
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第4図着果位置と収穫時期の奥なるウメ‘南高'果実で調製

した梅酒のプルナシン濃度(左)およびシュウ酸濃度

(右) (2010年)

収穫時期，樹冠外層，樹冠内層および問中矢印について

は第 1および2図参照

* **は t検定によって 5または 1%水準で有意差あり，
NSは有意援なし

縦俸は標準誤差を示す (n= 3) 

耳 m N 
収穫時期

V 自国 N

収穫持期

第3図義巣位置と収穫時期の異なるウメ‘南高'果実で調製

した梅酒のポリフェノール濃度および DPPHラジカル
消去能(右) (2009年)

収穫時期，樹冠外層，樹冠内!震および留中矢印について

は第 l図参照

料は t検定によって 1%水準で有意差あり， NSは有意

差なし

縦棒は標準誤差を示す (n= 3) 

CEはクロロゲン駿相当量， TEはα“トコフエロール相
当f設を示す

V II m N 
収穫時期

V II III N 
収穫待期

チノレ含量は，原料果実の採取時期が遅いほど少ない傾向を

示し，樹冠内層の果実の梅酒が外層のものよりも多い傾向

であった.両着果位賓の収穫開始期の果実を原料とした梅

酒聞で北較したところ，酪酸エチルおよび酢酸ブチルは樹

冠外層の果実の梅酒が内層のものよりもやや多く，安患、香

酸エチルは大きな差がなかった(第5表)• 

察

一般的な果樹では，糖度や酸度など食味上重視されてい

る項目，着色程度，硬さなどに基づいて収穫されているが

考

は，樹冠外層と内層の果実の梅酒間に大きな差がなかった

(第4表). 

芳香香気成分について，樹冠外層の果実の梅酒ではV期

以昨，チデカラクトン， 8-デカラクトンおよび酪酸エチル

含量が顕著に多かったのに対し，内層のものでは酪離エチ

ルはV期以降の果実を使用しても援がみられず，トデカラ

クトンおよび8ーデカラクトン含量も外膚のものよりも少な

い傾向であった(第5図).青っぽい香気成分の安息香酸エ
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の樹冠外層および内層における青果収穫開始期の果実で調製した梅酒のプルナシンおよびシュウ酸濃度Z‘南高'第4表 ウメ

シュウ酸 (mg・100mじりプルナシン (mg.100 mL-J) 
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第5密 清泉{立震と収穫持期の異なるウメ ‘南高'果実で調童話した梅滋に含まれる香気成分濃度 (2009年)
第 l 閣と悶様に I~V 期に泉笑を採取するとともに， V 期以後 3 B ごとに 1~2 囲巣笑を採取して VI および VII 期とした

1， II， III， IV， V， VIおよびVII期 (VII期は内局果実のみ)はそれぞれ， 6月7日， 10日， 13日， 16日19日， 22日および25臼
樹冠外層，樹冠内層および図中矢印については第 1閣参照、

*，料はt検定によって 5または 1%水準で有意差あり， NSは有意差なし

縦棒は標準誤援を示す (n巴 3)

Vl 1司III IV V 

収穫時期

H 
n III IV V vl VIl 
収穫時奴

果皮の色つやなどの外観を悶視で判断して樹器外罵の果実

をi奴護した後，約 1週間ずらして樹冠内層の果実を収穫し

始める(谷口， 1998) どかしウメ果実の着果位震と成熟

時期および果実品質との関係についての詳細な報告はみあ

たらないことから，前報(大江ら， 2012a)では着果位置の

違いがウメ果実の成熟，果肉の機能性成分および抗酸化能

に及ぼす影響を調査した.その結果，樹窺内層の果実は外

の果実と比べて 7B穂度成熟が遅れ，慣行どおり収穫時

期を遅らせることは，多くの果実品質を樹冠外層の果実と

間程度にまで高めることにつながると述べた.一方，ポリ

フェノール含量や抗酸化能は，着果位置に関係なく向様に

減少することから，青果収穫開始期での比較では，遅く収

穫される樹程内層の果実が外層の果実よりも低くなること

を報告した.着果位霞の違いによるこれら機能性成分含量

や抗駿化能の違いは，果肉のみを用いる梅肉エキスなどの

加工品には反映されると考えられるが，種子を含む加工品

では，果肉における違いがそのまま反映するのか鵠査する

第53美 ウメ‘南高'の樹冠外j脅および内層における青果収穫
開始期の果実で調製した梅酒の香気成分濃度(2009年)z

y-デカラクトン

(μg. L-1) 

ふデカラクトン

(μg. L-1) 

筋書室エチノL

(ト!g.ど1)
酢酸ブチノレ

(μg-じJ)

安息香喜重工チノレ

(μg. L-J) 

Z樹冠外層の果実はII期，樹冠内震の巣実はIV期に採取
Y樹冠外層および樹冠内層については第 i国参照

X*はt検定によって 5%水準で有意差あり， NSは有意義なし

有意性x

NS 

NS 

樹冠内層

9 

3 

樹諸外!脅Y

6 

O 

* 

* 

8 

9 

13 

14 

NS 176 165 

(今西・真子， 2010)， ウメは生果を食しないことから，

果として流通している果実の収護基準は，毛じの抜け具合，
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必要があることから，本試験で着果位置の違いと梅酒品質

との関係を明らかにしようとした.

前報(大江ら， 2012a)で筆者らは，果肉のクヱン酸およ

びソノレピトール合最が，同臼では樹冠外層の果実が内層の

果実に比べて多く，青果収穫開始期で比較すると樹冠外閣

と内躍の果実関に大きな差がないこと， リンゴ酸含量が成

熟に伴い，着果位置に関係なく同様に減少することから，

青果収護開始期での比較では，遅く収穫される樹冠内層の

果実は樹冠外層の果実よりも低い髄となることを報告し

た.本試験の梅沼に加工した場合も同様であり，着果位霞

による果肉での含量の違いが梅酒にも皮映されていた.一

方，ポリフェノール含量および抗酸化能は，果肉では着果

位置に関係なく間様に減少することから，青果収穫開始期

での比較では，遅く収穫される樹器内層の果実は樹冠外層

の果実よりも低い値となることを報告した 梅酒に加工し

た場合は，同Rでの比較では援がなく，樹冠内層の果実を

用いた梅酒は， IV期領まで原料果実の収穫時期が遅いほど

多い傾向を示したことから，それぞれの青果収穫開始期で

比較すると，樹冠内層の果実を用いた梅酒は外層のものよ

りも多くなった. ウメ果実内でポリフェノールは核に多く

存在し，核では成熟とともに増加すること(三谷・矢野，

2006) ，梅酒のポリフ zノールの多くは種子に起因すること

(赤木ら， 2002;大江ら， 2006)が報告されており，梅酒に

溶出されたポリフェノーノしは，樹冠内閣の果実では果肉で

の減少量以上に核で増加しているものと判断される.

食味成分について，青酸配糖体の一種であるフ。ルナシン

は梅酒の苦みに関与しより未熟な果実を用いた梅酒で、含

量が多いこと (Kanekoら， 1998)，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(大坪・池田， 1994) 

が報告されており，本試験においても原料果実の収穫時期

が遅いほど，製造された梅酒のフ。ルナシン含量が少ない傾

向であることが確認された.また，フ。ルナシン含量は，向

日では樹冠内層の果実を用いた梅酒は外躍の果実を用いた

梅酒よりも多く，それぞれの青果収穫開始期で比較すると

援がないことから，樹冠内層の果実の収穫時期を外層の果

よりも遅らせることは，ブ。ルナシンによる苦みの低減に

つながると判断された.また，シュウ酸も梅酒の苦味につ

ながり，成熟とともに減少する傾向を示すことが報告され

ている(大竹.a中， 1990).本試験で， II期までは樹冠内
閣の果実を用いた梅酒は 外層のものに比べてシュウ酸含

量が多かったが，それぞれの青果収護開始期の果実を用い

た梅酒で比較すると差がなく， III期以後の原料果実を用い

た場合はほぼ陪じ合議であった.従って，現行の毛じの抜

け具合などによる青果収穫開始期の指標で収穫すれば，

シュウ酸による苦みは青果収穫期間中，着果位霞による

がなく，食味への影響が小さいと推察される.

市場流通用果実は青くて堅い果実が選別されるため，通

常樹冠外層および内層の果実ともにV拐までに収穫され

梅酒の原料として黄熟した果実が使用されるようになって

きていることから， 2009年はさらにV期よりも後の黄熟期

に 1~2 由果実を採取して香気成分を北較した.既報(大

江ら， 2012b)で，未熟な果実を原料とした梅酒の青っぽい

呑気に安息香酸エチルが関与すると報告し本試験で，安:

息、香畿エチルは向日では樹冠内麗の果実を用いた梅沼が外

層の果実を用いた梅酒よりも多く，それぞれの青果収穫開

始期で比較すると差がないことから，樹冠内層の果実の収

穫時期を外躍の果実よりも遅らせることは，安恵、香酸エチ

ルによる青っぽい香気の低減につながると判断された.一

方，既報(大江ら， 2012b)で芳香香気成分の一部がy-デ

カラクトン， 0-デカラクトン，酪酸エチルおよび酢酸ブチ

ノしであると報告した. ラクトン類はモモやネクタリンの主

要な香気成分であり，成熟とともに増加することが報告さ

れている (Engelら， 1988; Kakiuchi・Ohmiya，1991; Meredith 

ら， 1989). これら報告と伺様に，梅沼についても樹冠外層

の果実を用いた場合，黄熟期の果実を原料とすると， y-デ

カラクトンおよびふデカラクトンが大幅に;増加し加えて

酪酸エチノしも大幅に増加することが認められた. しかし

樹冠内層の果実を用いた場合 VII期に採取しても酪駿エ

チノレ含量は少ないままであり， 0-デカラクトン合最もその

6日前である V拐の外層のものよりも少ない傾向であるこ

とから，掛冠内属の果実の梅酒は外膚のものよりもフルー

ティーな芳香香気が少ないと判断される.ただし，樹冠外

層の果実を先に収穫すると，樹究室内層の果実の生長が促進

され，養分の分配が増えることも予想され，今後，樹諸外

層の果実を先に収穫した後の樹冠内層の果実品質および梅

酒加工品品質について検討する必要がある.

以上のように，果実品質と同様，梅沼の機能性成分や食

味成分の預からも，樹話内層の果実については，遅らせて

成熟時期に収穫されると多くの機能性成分や食味成分が改

され，さらに，樹認内層の果実を用いた梅酒は，ポリフェ

ノール含量や抗菌変化能が収礎時期の遅延によって増加する

ことが明らかになった.収穫時期を遅らせ， V期およびそ

れ以降のウメを科尽してフルーティーな梅酒を作る場合で

は，樹冠内層の果実ではそれに関連した芳香香気は，樹誼

外層の果実ほど高まらないことが確認された.

摘要

ウメ ‘南高'果実の着果位置の違いが梅酒加工品の品質

に及ぼす影響について， 4年間調査した.梅酒中のクエン

酸およびソルピトール含量は，原料果実の収穫時期が遅い

ほど多くなる傾向を示し，樹程内層および樹諸外層の青果

収穫開始期に収穫した果実を用いた梅酒でト比較すると，差

はなかった.一方，ポリフェノール含量および抗酸化能は，

樹冠内層の果実では，原料果実の収穫時期が遅いほど多く

なる傾向を示し，樹冠内層および樹冠外層の青果収穫開始

期に収穫した果実を用いた梅酒で、比較すると，内層の果実

る.しかし近年，青っぽい香りが少なく，ブルーティーな を用いた梅酒で、罷れる傾向であった 苦みを示すフ。ルナシ
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ンと青っぽい香気成分の安患、香酸エチルの含量は，原料果

実の収穫時期が遅いほど少なくなる傾向を示し，樹篇内層

および樹冠外層の青果収穫開始期に収穫した果実を用いた

梅酒で比較すると，差はなかった.トデカラクトン，ふデ

カラクトンおよび酪酸エチルといった芳香香気成分は，

熟期では内層の果実を用いた梅瀬で少ない傾向であった.

これらの結果は，内層果実の収穫時期を 7日程度遅らせる

ことが，製造された梅酒のいくつかの機能性成分や苦み成

分を外層の果実を用いた梅沼と同等にし，ポリフェノール

含量および抗酸化能を向上させることを示し黄熟期の果

実を用いてブルーティーな梅酒を作る場合では，樹冠内属

の果実を用いた場合は芳香香気が少ない梅酒となることを

示している.
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