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梅酒の製造に対する高圧処理法と加温処理法の比較  

和賀 昌志，中西 律子，青山 好男  

ComparisonofHighPressure－treatmentMethod  
andHeat－treatmentMethodinProduction  

OfJapaneseApricotLiquetu  
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Sugar（1，050g）aJldwhiteliquor（2，700m即were＆ddedtoJa・p＆neSe＆Pricot（1．500g）・  

Onthe conventionaltreatment method，this specimen was pzLCk母din a．glassbottIe，then  

thebottle was keptirladarkAt rOOmtemper乱ture for120血ys．Onthehighpre長与ure－  

tre乱tmentmethod，thespeclmenwaBpa，Ckedinhminatedfilm．thentreatedwithhighpressuI・e  

（400MPa，forlOznh）．Onthehe抽出mentm感10d，血e印能imenwa占h即血戚60℃for24h，  

Aftertreatments，theyweretrans砧rredintogl且BSbottles，thenthebottleswerekeptina血rk  

且trOOm鹿m匹r乱tu爬for120d町与．   

Thejuicerelea昌edfrom thefru王tpre畠SuriLedIn w乱ter．SuggeStSth＆t且Ce1loftheh］it  

wa占destroyed．The hi苫h pres且ure－tre＆tmerLt a．CCelerated solubili祖tion・ロf昂ugar，Simjlaf  

totheheatrtreatment．IntheproductionofJ乱PaneSeaPricotljqueur，且nelution．ofextract  

intoliquorfromthefruitw且Sgre＆tly乱CCeler乱tedbyhe＆t－treatmentbutonly占1ightlyacceler乱ted  

byhighpressure－treatment．However，bothhighpre島＄t］rea．ndheattreatment島requir8d60days  

toequilibratetheelution ofextz・aCt，Slmil且rtOtheconvention乱Imethod．Sen印ryteSt豆howed  

nosignificanceinthesesamples．Con舐querltly，thehlghpressure－tre虹mentslmwedHttleeffect  

toslmrtentheproductionperiodofJa．pa．neseapricotljqueur．   
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test. 

1991年における日本国内での梅酒の製造教皇は．19帥年の5倍以上に増加し，洋酒全体に占め  

る朝食も2％までになっている．この梅酒に代表きれるソ7†な7ルコール放科の伸びは硝賛者  

め健康志向や女性消費者をターゲットにLた7ルコール飲料のソ7ト化に起周Lているものと思  

われる．   

一般に，梅酒はウメ果実に氷砂糖．ホワイトリカーを加え．最低3ヶ月－6ヶ月間貯蔵Lて製  

造さ九る．一貯蔀中の変化は．果実成分の溶出が主な前半の期間と．エステルの形成や水と7ルコー  

ルの会合によるクラスターの形成などが主に起こ計熟成の期間に分けることができると考える．  

通常の梅酒製造における異臭成分の溶出と変化については山田らIJが報告Lている．梅酒の促成  

放とLては加温処理法があるが，フレーバーの劣化などが考えられる．   

一方，食品素材に高圧処理を施すと食品素材中の成分が啓出することが酵母払叫，ホウレンソザ．  

ウシ肝紆Iなどで認めら九ている．この性質を利用Lた技術とLて公開時酔生報に薬用軌果実   
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酒等の製造法ヤ 果集酒の製造方法り．槙果類果実の塩i削十方法‖．棟果顆の砂糖抽出果汁製造  

方法－I．不味性果実食品引などがある．   

そこで．需要が伸びている梅酒を中心とLた果実酒を簡便に，かつ美味Lく製造する方法を鞘  

発することを目的に，従来法，高圧処理法，加温処理應を比較胞討Lた．  

尭 験 方 法  

1．果験材料   

ウメ屁科は革新党所よ場産のウメ㌧虹果実一触飛脚胴机せノと予備試験用に市版のウメ及びプ  

ルーンを用いた．ホワイトリカー及び氷砂糖は市販品を用いた．  

王．果実酒の♯遣方法  

1）プルーン酒の製造 高圧処理蓮における処理圧力の影響を調べるために．プルーン果実210g   

に対Lホワイトリカー3釦戚と氷砂糖150gの割合で調合した．南合Lた試料をスタンディンデ   

パウチ（PET／Al／PP．東洋製哺）に入Ll．ヒートシール後．高圧武簾装置址FP－7（珊型（三乗   

重工業）を用い，100，2仙，3叫4叫6印MP且の庄九20℃で10分間処理Lた．その乱 こ   

の試料を立付きのガラス瓶に入れ 室温稽所に保有した．  

21梅酒の製造 梅酒はウメ果実1．5（氾gに対L氷砂糖1．050gとホワイトリカー2，700鵬の割合で   

調合した．従来法は．調合Lた試料を蓋付きのガラス瓶に入れ．室温時所に保有Lた．高圧処   

理法は、詞合した試料をスタンディンゲバウチに入れ400MPh 20℃で10分間処理Lた律．畳   

付きのガラス瓶に入れ室温時所に保有Lた．加温処理億は．フルーツリか－ノーか一拍奉   

軽金属〕を用い．常圧，60℃で24時間処理Lた観，圭付きのガラス瓶に九九．室温時節に保存   

した．  

3．ウメ農薬の轟圧細   

ウメ果東をスタンディンゲバ中子に入札 イオン蜜換水を満たL，ヒートシールLた．この試  

料を4伽MPち20℃で10分間処理．Lた．  

ヰ．ウメ果実中の♯幕及び有機酸類の抽出   

ウメ果実中の糖類及び有機酸零酌ま果肉と同iのイオン変換水を加えてホモジナイズ観．遠心骨  

♯〔10，080Xg，20mh）Lて抽出Lた．上澄蔽を抽出液とL，軌軌まきらにイオン変換水で之  

回洗浄，抽出L，その上脊椎を抽出社に加えた．  

5．有畿酸類の瀾慶   

梅酒およぴウメ果集中の有椒ま削ま、Sb8d虹Io叩吐血KC・眉11カラムを装着Lた有齢析システ  

ムS地DS－2（昭和t工）を用いて閻定Lた．  

個．牡光廣㊥ミ■走   

梅酒の可視紫外部吸収スペクトルを自記分光光度計UV－22榊〔島津）で軋定L，吐長3劫nmと  

280nmに吸収撞未を認めた．このため．ウメ果実からの成分の溶出町指標とLて，汲長320nmの  

吸光度を蘭定Lた．  

丁．儀積の測定   

梅酒およぴウメ果集中の糖類はShim－p虻kSCR－101Nを装着した高速液体クロマトグラフィー  

LC－3A（島津）を用いて測定Lた．  

轟．I占魔の測寅   

梅酒巾粘度はオストワルド巾粘床計を用い．30℃で測定した．   
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結  果  

1．高圧処理法によ魯果実酒製造におけ軋処理圧力の＃書   

プルーン果実を用い，果実からの成分叫容出に対する処理圧力の影響を試験Lた結果．処理圧  

力の影響はほとんど認めら九なかった．このたれ 梅酒の製造では処理圧力を400MPaにLた．  

王．ウメ集束への高圧処理の影書   

生と高圧処理Lたウメ果実をFig・1に示Lた．高圧処理Lたウメは生に比べ．透明感を帯tF．  

褐変が進行L，租水L，軟化Lていた．   

「  

Fig．11：．■Compari如n¢r’柑Wa71dhighpressuret托＆ttt丘fr壷．  

Left，raW［r山it；尺ight，highpre5Sure（r帥tedfrl血．  

l．梅酒製造におけ古株乗法，高圧処理乱加温処理法の比較  

1）梅酒のpH．摘定酸度及び有機酸頬の熟成中における畦時変化 梅酒のpHの経略変化をF頓．2  
に示Lた・処理直後の梅酒のpHは従来法で吉・岨革庄処理法で3．40．加温処理法闇．劫を示L，  

従来法と高圧処理法は30日律で3．28に低下Lた．その後．3種類の方法軋 ほとんど一定に推  
移Lた．LかL．120日後でわずかな上昇がみられた．  

宅 3．3  

0  30  60  gO  l加  

Agjnglime亡d）  

Fig・2・Ch且ngeOfpHinJap且ne5e叩rico11iqueLlrSdurjrlg削如唱．  

●，COnVentiorlaltre且tment；0，h垣hpre昏Suretreatment；△，heattreatment．   



130  

梅酒の滴定酸度の経時変化をFig・3に示Lた．梅酒の滴定密度は・処理直観従来法では  
4．7細山抽叫高圧処理法では5・2m正100舶を示し・それぞれ30日棲までに21・0叫／100m化  
21．7me正10q仙こ増加Lた．その掛土一定に推移した．一方．加温処理法では処理直後で1臥3  
meq／10佃指示し，30日棲の22・9me扉100ロ止まで穏やかに増加L・その後は・従来法・高圧処  
理法と同じ値で推移Lた．   

ゥメ果実の有機酸矧土．クエン放とリンコ簡が主な有機酸でありt他の有線酸はごくわずか  
Lか認められなかった．そのたれ梅酒中の有機酸顆とLてクエン醜とりンゴ醸の桂時変化を  
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Fig・3・Ch且ngeOftitratableacidityinJ叩且neBeaPficotliqueur丘during且ging・  

●．c。nVentiロn且ttre＆tnent；0．highpfe＄SuretreZLtment；△，heattre＆tment・  

0  30  80  90  1卸  

Agingt王me〔d〕  

FlgT4・Changeofconcentr止血0，citri柑idinJ叩Ane8e＆Pricotliqueursduring喝inE・  
●．印n冊n血m乱1什創止m即咋0，highpre諮u柁加血Ie鴫△，h地上加地mnt・   
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調べた．クエン酸の饉時変化をRg－4に示Lた．処理直観，従来法では0．9喝／叫 高圧処理   

法では，1．1喝／舶を示L，それぞれ30日捷で5．6mg／舶と5．9抽g／鵬と最高を示Lた．45日以後   

は減少L．120日捷では4．1mg／戚と4▲2喝／鵬となった．一方．加温処理法では．処理直後で4．0   

喝／舶を示L，30日後には6．1喝／鵬と最掛こなり．45日以後は従来法，高圧処理鹿と同様に減   

少L．120日律では4．5喝／舶となった．リンゴ酸の姓時空化もクエン醸の経時変化と同様な傾   

向を示Lた．  

㌢ト梅酒の熟成中における吸光度の唖時変化 梅酒の波長詑On血の観光度の僅時変化をR官・5に   

示Lた．処理直後の梅酒の吸光度は加温処理饉で6．7．高圧処理法でZ．1．従来法で1．畠を示L．   

暁光虔は加温処理鹿1高圧処理法．牡乗法の順に高い値を示Lた．その後．3捜類の方法共，  

60日捜まで上昇し 60日後には加温処理法では15，7．高圧処理法と従来法で13．8せ亭Lた．そ   

れ以後は一定に推移Lた．  

3）梅酒の糖顆の熟成中における檻時変化 梅酒の糖類を高．速液体タロrFトダラ7イーで分析L  
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0  30  60  gO  l呈O  

A由ngtime（d）   

F頓．7，Ch且ngeOfsoluble5Olid＄jnJap＆neSe叩ricotuq11eur5during且由ng・  

●，COnVentionaltm且tmerlt；○，highpre5占uretre乱tment；△．h朗．ttreatnerlt．   

たタロマトグラムをFig．6に示Lた．ウメ果実にはほとんど糖類は検出苫れなかった．氷砂  

糖はスタロースのみであった．しかし，梅酒では軽時的にスタロースが減少L，グルコースと   

ワルタナースが増加した（T8bl01）．   

梅酒の可溶性固形物王（B血）の牲時変化をRg．了に示Lた．従来法では，処理直捷に24．6  

％を示し．卸日複までに29．門別こ上昇L．その後一定に推移Lた．一方．高圧処理鹿と加温処  

理法では．処理直後でそれぞ九33．0％．ユ2．5声名と最も高く．貯蔵中に徐々に低下L，30日簸で  

従来法とほぼ同じ29．2％と盟．郎引こなり，以後は従来法と同じように推移Lた．このことは高   

圧処理が加温処理と同様に氷砂糖の溶解を促進眉せることを示している．  

4）梅酒の粘度の熟成中における瞳時変化 オストワルド法にて測定Lた梅酒の粘度の纏時変化   
をRg・魯に示Lた．従来法では．処理直後2．74甲を示L，甜日篠で3．28印に増加L，その後  

徐々に低下Lた．一方．高圧処理鹿と加温処理法では，そ九ぞれ処理直後で3．朗叩．3．55印と  

最も高く．貯帝中に徐々に低下L．20日捜で健康法とほぼ同じになり．その後の変化も従来法   

と同じであった．  

5）官能就韓 即日彼の梅酒を用い，パネラー38名で3点比較法により官能試験を行った．その   
結果をTable王に示Lた．3種類の此鹿は全て5％有意水準の1畠名に達せず．こ軋らの試料間   

に有意差は認められなかった．   
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6）高圧処理法と従来法の処理捷熟成初期における親密，pHの鹿時変化 高圧処理法・と従来法の  

処理後，熟成初期における褐変，pHの経時変化を調べた．処理ヰ時間，2，5．16，30．60日   

後にそれぞれ果実を除いた梅酒の90日捜の写真をR官．9に示Lた．褐変は従来法より高庄処理   

法で速く進行Lており．果実の清け込み日放が長くなるほど箸Lかった．   

梅酒のpHの経時変化をF唱．10に示Lた．高圧処理法では．処理4時間捷にユ．43．2日後に   

3．11．5日後に2．99まで低下した．従来法では，処理4時間後に3．駆．2甘後に3．17．5日後   

に3，0富まで低下L，pHが平衡に達する時間は高圧処理法のほうがわずかに速かった．  

0  10  20  30  40  50  t享8  

Agingtime（d）  

Fig．10．Ch且ngeOfpHirlJ叩aneSeapricotliqueursduringaging・  

●．conventionailtreatEnent；0，h短hpre5St］retreatment．  

考  轟   

梅酒のpH．滴定酸嵐有機酸頼．吸光度の経時変化をみると．従来法と高圧処理應では，熟成  

中に徐々に成分が果実から溶出Lた．これに対し．加温処理法では，pH．滴定酸度及び有線酸類  

は処理直捷にほぼ平衡に達Lた．．Lかし，紫外部に吸収を持つ成分は約半分Lか溶出せず．溶出  

が平衡に達するには高圧処理法．従来法と同様の熟成期間を要Lた．8rkの軽時変化をみると，  

従来法では．氷砂糖が徐々に溶解L．その後，果実からの果汁の溶出でB血が低下Lたのに対  

L．高圧処理法と加温処理法では，処矧こより氷砂糖が静解L，その後．果実からの果汁の溶出  

によりB．ixが低下したと考えられる．粘度の睦時変化は，このBrkの経時変化を反映したもの  

と思われる．   

これらの轄果より．ウメ果実からの成分の溶出速度に与える影響は，加温処理法が最も強〈，  

高圧処理法1従来法の順であった．Lかし 高圧処理法と従来法の間には余り善がみられなかっ  

た．従来法による梅酒の製造における成分の変化は山田らIIの報告とほぼ同じであった．   

ウメ果実を水に浸溝L，高圧処理すると果実胡胞が砿囁されることが示唆辛れた．大隅州は酵  

母細胞が高圧処理により破壊きれることを示Lた．また，高圧処理Lた辞母礼ユ1ホウレンソウー】，  

ウシ肝躾りで成分が溶出することも報告されている．LかL，梅酒製造では．高圧処理法は熟成  

初期に成分の溶出をわずかに速めたが．製造期間の短縮にはあまり効果を示きなかった．梅酒の  

製造では果実をエタノールを含む瓶に浸揖する．エタノールは強い殺菌力を示L，その作用機作  

の一つが細胞膜に対する作用であると考えられている＝．そのため，梅酒製造ではエタノールの   
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作用と浸透圧の差により果実成分塵溶出させていると考えられ嵐．今回め武原では，高圧鯉は  

エタノールによる溶出作用に相乗的な効果を与えなかった．LかL．加温処理法が甜℃で糾時間  

処理Lたのに対L，高圧処理法は400MP皐で10分間岨Lただけであった．艶って．圧力処理時間  

を延長したときの効果については明かでない．   

公開時辞公報によると果実酒痢促成製造鹿は．疎措辞凍地理を前処理に用いるり方法が撫用き  

れている．このことを今回の試験結果と併せて考えると．高圧処理法で促成製造するため忙は他  

の処理との併用が必要となってくる．  

手  酌   

ウメ果実からの成分の博出速度は加温処理法が最も速〈，高圧処理鹿．杜乗法の偲であった．  

Lかし．高圧処理撞と従来法との間には余り善がみられなかった．従って．高圧処理法は梅酒の  
製造期間の短縮には余り効果を示きなかった．  
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