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梅酒熟成中の遊離アミノ酸含有量の変化
　　　戸板女子短大　○大島　さゆり　　蟻川　トモ子　　関口　暁子

＜目的＞　前報では漬け込み年数の異なる３種の梅酒を用いて遊離アミノ酸の変化を調べ、

年数とともに組成割合がいくつかの傾向に変化していくことを認め報告した。今回は潰け

込み日時の同じ梅酒を用い遊離アミノ酸が一年間どのように変化するかについて分析を行
った。

＜方法＞　梅酒の製法は、青梅（群馬県産の白加賀）、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。
また仕込は同時期に行い今回はそれぞれをA～Fとした。仕込後A 30日目･ B90日目・

C 120日目･ D210日目･ E280日目･ F360日目に測定を行った。遊離アミノ酸の測定は、
アミノアナライザーを用いて行った。

＜結果＞　遊離アミノ酸i8種類中、A ～FすべてＡＳＮが全休の約65％であった。次

いでG－ABA, ASP, SER. ALA, VALが約３～6％であり、その他の成分は
微量であった。四訂成分表の生果の梅に含まれている遊離アミノ酸と今回の梅酒の遊離ア

ミノ酸（ＡＳＰとASNを合計しＡＳＰとしti）tを比較すると、成分表のパターンとほ
ぼ一致していた。いずれもＡＳＰが最も多く吾ま｀れ、その他の成分は微量であった。
　全遊離アミノ酸濃度は、漬け込んでから梅の実中のアミノ酸が溶出し始めるため徐々に

その量は増し、120日目が最も多く、その後多少の増減があった。これは熟成中mmと梅の
実との間でアミノ酸の出入があることから多少の増減がみられるが、これは前報での糖の
出入と同じであると考えられる。
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　(目　的)湯通し、湯通し塩蔵(塩蔵)、灰処理によるワカメの物性並びに遊離アミノ酸

(FAA)やヌクレオチド(Nu)、ミネラル含量、アルギン酸(AA)の可溶性の経時的変化とその画

分中のミネラル濃度の変動を調べ、素干しワカメと比較した。

　(方法)　各種ワカメは徳島県鳴門市の漁協から購入した。藻体の物性値はカードメータ

ーで測定した。各成分の抽出には乾燥粉末を用いた。 FAAは75％エタノールで抽出し、Nuは

10%過塩素酸で抽出して、いずれもHPLCで測定した。ミネラルは、湿式分解して､原子吸光
法で測定した。溶出したAAはフェノール硫酸法で測定した。

　(結　果)ワカメの物性値は塩蔵で低下した。FAAの全量(ing/g)は、素干し16.0、湯通し

7.8.塩蔵4.9、灰干し1.8であった。素干しではAla、GIu、Thrの順に多かった。Aiaの変動

が最も大きく､湯通し49、塩蔵25、灰干し1.3％に減少した。Nuの全量(μg/g)は､素干し739、
湯通し534、塩蔵328、灰干し304であった。素干しではUMP、CMP、IMPの順に多かった。

IMPの変動が最も大きく、湯通し28、灰干し19%に減少し、塩蔵では検出されなかった。ミ

ネラルではKとNa含量が著しく高かったが､CaとMg量(mg/g)は素干し7.5. 9.6.湯通し10.8,

8.9.塩蔵10.3. 4.5.灰干し17.2. 8.1であった。灰干しでCaとZn量が高く、塩蔵ではMgと

Fe量が低かった。AAの全量(mg/g)は､素干し130、湯通し130、塩蔵186、灰干し132ヤあった。
AAとCa.Mgの経時的溶出パターンは一致した。
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