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要 約

 梅干しや梅漬けは，25％程度の食塩水中で貯蔵（塩蔵）された梅を，水または低塩濃度の調味液へ浸漬する脱塩の

工程を経て作られる．脱塩の際には，梅由来の成分も同時に流出することになるが，その程度については調査されて

いなかった．そこで，塩蔵された甲州小梅に等量の水道水を加え，15℃で 1 日～7 日間脱塩し，その間のウメ中の

水分，塩分，全窒素，有機酸およびポリフェノール量を測定した．塩分は 1 日間の脱塩で半減した．全窒素量は

脱塩 3 日後には塩蔵時の 35％が流出したが，半減はしなかった．有機酸はクエン酸とリンゴ酸が認められ，脱塩

により，1 日後には概ね半減した．ポリフェノールは脱塩処理によって大きく濃度が低下することはなかった．

 

1. 緒 言 

 ウメは果実重量が 10g 程度以下の小梅とそれ以上の普

通梅に分類され 1），小梅の代表的な品種としては，甲

州小梅や竜峡小梅などがある．山梨県で栽培が盛んな甲

州小梅は，本県が栽培面積全国 1 位を誇っている 2）．   

ウメ果実は酸味が強く，少量の青酸配糖体も含まれる

ことから生食利用はされず，主に加工原料として利用さ

れる 3）．甲州小梅は，漬物原材料として用いられてお

り，カルシウム処理が施され，歯切れの良さを特徴とし

た製品であるカリカリ梅 4）は珍味として全国的にも知

名度が高く，本県の特産品の一つとなっている． 

工業的な漬物製造において，梅干しや梅漬けは，収穫

期にウメを 25％程度の食塩水中に浸漬し，年間を通じ

て貯蔵（塩蔵）して，都度，水または低塩濃度の調味液

へ浸漬する脱塩の工程を経て作られる．脱塩の際には，

梅由来の成分も同時に流出することになるが，これにつ

いて調査した報告はなかった．昨今の漬物は，消費者の

健康志向に対応した低塩漬けが主流であり，脱塩は必須

の工程である．この際に，同時に流出したウメ成分は調

味で補っているため，脱塩時の成分の変化を把握してお

くことは，製造上重要である． 

そこで，本研究では塩蔵された甲州小梅を等量の水道

水に浸漬して脱塩した場合に，脱塩時間がウメ成分の流

出に及ぼす影響を調べた．また比較対象として，生果中

の成分についても調査したので報告する． 

 

2. 実験方法 

2－1 供試果実 

 甲州小梅の生果と塩蔵品（以下，塩蔵梅と表記する）

は，山梨県内の漬物企業から購入した．実験に供するま

で，生果は冷蔵，塩蔵梅は 15℃で保存した． 

2－2 脱塩 

 塩蔵梅をザルにあげて塩水を切り，表面をキッチンペ

ーパーで拭き取ってから，塩蔵梅100gに対し等量の水道

水を加え，1日，3日，5日または7日間，15℃に調温され

た室内に静置して脱塩した．脱塩処理後の試料は水道水

で簡単に洗い，キッチンペーパーで表面の水分を拭き取

った． 

 2－3 成分分析 

 2－3－1 水分および全窒素 

 包丁で細断したウメ試料を用い，水分は常圧乾燥法5），

全窒素はマクロ改良・ケルダール法5）で分析した． 

 2－3－2 塩分 

 包丁で細断したウメ試料5～6gに25mLの蒸留水を加え

ホモジナイザーで均一化した．蒸留水でホモジナイザー

の刃先を洗った洗浄液も合わせて，蒸留水で50mLに定
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         図 1 ウメ中の水分 
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          図 2 ウメ中の塩分 
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        図 3 ウメ中の全窒素 

容し，試料溶液とした．塩分計（B-721，（株）堀場製

作所社製）を使用して，試料溶液を直接測定した． 

 2－3－3 有機酸およびポリフェノール 

 包丁で細断したウメ試料5～6g対し，70％エタノール

を50mL加え，加熱還流抽出を20分間行い，抽出液を濾

紙（No.5A）で濾過した．抽出残渣に70％エタノール50

mlを加え，加熱還流抽出を再度行った．抽出液を同様に

ろ過し，最初の濾液と合わせて，蒸留水で100mlに定容

した．これを，0.45mのメンブランフィルターで濾過し

て，既報6）に準じて，高速液体クロマトグラフを用いて

測定した． 

 ポリフェノールはフォーリン・チオカルト法7）で測定

し，没食子酸として算出した． 

 

3. 結  果 および 考 察 

3－1 脱塩による梅成分の変化 

生果，塩蔵梅および 1 日～7 日間脱塩処理したウメの

水分（図 1），塩分（図 2），全窒素量（図 3），有機

酸（図 4，5）およびポリフェノール（図 6）について分

析を行った．図中の表記は，生：生果，塩蔵：塩蔵梅，

脱塩 1 日～7 日：塩蔵梅に等量の水道水を加え，記載期

間脱塩処理を施したウメにそれぞれに対応する． 

生果中の水分は 89%程度であるが，塩蔵中では 71%

であった．脱塩処理により水分含有量が増加し，1 日

後以降は 85%程度でほぼ一定となった（図 1）． 

塩分は，当然ながら生果には含まれないが，塩蔵梅

中では 22.2%であった．脱塩 1 日後には 9.7%になり，

それ以降は脱塩を行っても，塩濃度の低下は見られな

かった（図 2）．塩蔵梅に対して等量の水道水を加え

て，脱塩しているため，これ以上塩分が低下すること

は理論上あり得ない．従って，脱塩は 1 日間で十分で

あることがわかった． 

 果実の窒素量は，遊離の窒素であるホルモール態窒

素を測定することが一般的だが，本試料中のホルモー

ル態窒素は非常に少なく，定量的な分析ができなかっ

たため，全窒素を測定することとした．生果の全窒素

量は 172mg/100g で，塩蔵中では 130mg/100g であった．

脱塩時間に伴って全窒素量は徐々に低下するが，3 日

後以降は 85mg/100g 前後となり，ほぼ一定になった

（図 3）．これは，塩蔵時の全窒素量の約 35%に相当

する量が流出したことになるが，塩分のように半減は

しなかった．全窒素には不溶性タンパク質を構成する

アミノ酸も含まれるため，それらが流出することなく

留まったと推測される． 

生果中の有機酸を高速液体クロマトグラフで分析し

ところ，クエン酸とリンゴ酸が認められ，他の有機酸

は検出されなかった．生果ではクエン酸よりリンゴ酸

の方がやや多く含有されていたが，塩蔵梅ではクエン

酸とリンゴ酸量は同程度になり，約 0.9%であった．両

有機酸ともに，脱塩 1 日後には塩蔵時のそれぞれの量

に対して概ね半減して一定の値となった（図 4，5）． 

有機酸は食塩と同様に水溶性が高いため，流出も多か

ったと考えられる． 

ポリフェノールは生果では 73mg/100g であった．塩

蔵梅では生果のおおよそ 2 分の 1 量になったが，その

後の脱塩処理でも大きく濃度が低下することはなかっ

た（図 6）．ウメ果実中のポリフェノールはヒドロキ

シ桂皮酸類のエステルであることが推定されている 8）．

この物質の構造は決定には至っていないため不明だが，



 

 

ウメ中のポリフェノールは水への溶解度が比較的低い

と推察される． 

以上の結果から，１日間の脱塩処理で塩蔵時の塩分

は半減させることができるが，同時に有機酸も流出し

てしまうことがわかった．有機酸はウメの特徴的な成

分であると同時に，機能性成分でもあることから，今

後は，有機酸の流出を抑制する方法について検討を行

っていきたい． 

 

5. 結 言 

 塩蔵保存されたウメ（塩蔵梅）を等量の水道水に浸漬

して脱塩した際の成分の変化について，調査したところ

以下の知見が得られた． 

（1）塩分は 1 日間の脱塩で半減し，一定の値となった． 

（2）全窒素量は脱塩 3 日後には一定の値となったが半

減はしなかった． 

（3）有機酸はクエン酸とリンゴ酸が認められ，脱塩に

より，1 日後には概ね半減した． 

（4）ポリフェノールは脱塩処理によって大きく濃度が

低下することはなかった． 
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図 4 ウメ中のクエン酸 
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        図 5 ウメ中のリンゴ酸 
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       図 6 ウメ中のポリフェノール 


