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1 Ma-2 梅酒熟成中の糖の変化
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〈目的〉前報にて梅酒熟成中のジュ―クロースがグルコースとフラクトースに転化し、

調製後200日目でほぼ完了し、その間に全糖濃度（フラクトースとグルコースの合計量）は

一定ではなく、中間時に減少し、またその後増加することが見いだされた。

今回はこの現象をあきらかにする目的で再度実験を行った。なお梅の実の経時的観察を行

い、また色の変化についての測定を加えた。

〈方法〉試料は、青梅：焼酎：氷砂糖を1 :1.5:0.75の割合で調製し、常温保持したもの

である。糖の転化については、高速液体クロマトグラフィーを用いて、一年間毎日分析を

行った。なお色の変化については、光電分光光度計を用いて測定した。

〈結果〉前報同様に調製直後の氷砂糖は沈んでいたが９日で消失し、ジュークロースが

グルコースとフラクトースに４日日から転化しはじめ以後増加した。それに反してジュー

クロースは減少し、42日目で３種の糖がほぽ同量となり、約200日でジュークロースは完全

に消失した。今回の実験により全糖濃度の増減が明確になり、10日～25日位の間が最も高

く、28.0％～30.0％（w／v）であった。その後低くなり再び全糖濃度は高く、26.0％～

28.0％（w／v）となった。梅の実の浮き沈みの状態は、肩甦後20日まではすべて浮いてい

たが、30日位には1/2の梅力耽み、全部の梅が沈んだのは65日であった。色は430ninを用い

て測定し、はじめ{ま0.024であったが、360日目で0.265と日数の経過とともに濃くなった。
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〈目的〉梅酒保存中に風味や香りの変化ｶ4起こることは周知の通りである。このような

変化は、熟成によって起こるもので、年数が経つと、色が着いたりこくが出ると一般に云

われているが、うまみや香りについてはあまり報告がみられない。そこで今回は香りに着

目し５年目、２年目および１年目と漬け込み年数の異なる３種の梅酒について香気成分の

分析を行い成分の比較をした。

〈試料および成分分析〉　梅酒の製mi、群馬産の白加賀（青梅）、35％焼酎・氷砂糖

を使用した。配合割合は、梅：焼酎：氷砂糖を1:1.5:0.75で漬け込み（仕込）、常温で

保存した。梅酒lKgを減圧水蒸気蒸留－エーテル抽出およびヘッドスペース法により揮

発性成分を捕集し、GCおよびGC／MSにより分析した。

　〈結果〉３種の梅酒の減圧水蒸気蒸留アロマおよびヘッドスペース分析より53種類の

香気成分を確認した。エステル類が26種、アルコール類が10種、アルデヒド類が６種、

遊離脂肪酸類が５種、アセタール類が３種、その他３種頬であった。梅の特徴成分のベン

ズアルデヒドが３種とも最も高い含有率で、１年目で全香気成分中7 0％以上を占めてい

るが、年数が経つほど減少し５年目では36％であった。逆に熟成が進むにつれてエチル

エステル類、遊離脂肪酸類、エタノールを除いたアルコール類、アルデヒド類およびアセ

タール類は全休にその成分数および含有量は増加の傾向にあった。香りの刻ﾋでは、年数

の浅いうちはシャープで軽いブルー･ティさが優位だったのに対し、年数の経過に伴って粘

性のある甘さ、ハネー様臭、醸造様臭などコク味のある香調に推移した。
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