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静岡県伊豆市月ヶ瀬梅林産梅とその加工品に含まれる有用成分比較
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ABSTRACT
Abstract: The Japanese apricot (Prunus mume) was introduced to Japan from China around 1500. 

Amygdalin is a cyanogenic diglucoside that is found in rosaceous stone fruits like the Japanese apricot. 
Although amygdalin is non-toxic, it would be hydrolased to hydrogen cyanide, glucose and benzaldehyde 
by the action of glucosidase prunasin enzyme and mandelonitirile lyase, and thereby become toxic. This 
study investigated some of the chemical constituents of the Japanese apricot and apricot derived processed 
foods from the Tsukigase Apricot Grove, Izu, Shizuoka prefecture, the largest apricot grove in the Izu 
peninsula. Six varieties harvested from 2011 to 2014 and two processed foods were tested: Bungo, Shiro-
kaga, Nanko, Kohbai, Koshiro and Kairyo-Uchida. The processed foods were plum syrup and red plum 
wine. The analyzed constituents were the organic compounds, malic acid, acetic acid, citric acid, and 
amygdalin and benzoic acid-related substances. The analysis indicates that per 100 g of Japanese apricots 
the levels of malic acid ranged from 37 mg to 250 mg; acetic acid ranged from 514 mg to 1412 mg; citric 
acid ranged from 3330 mg to 4687 mg. Concentrations of citric acid were much higher than those of malic 
and acetic acid. Concentrations of amygdalin ranged from 19.9 mg to 77.6 mg. The difference between the 
six varieties was significant for amygdalin. When Japanese apricot derived plum syrup was analyzed, ma-
lic acid ranged from 172 mg to 664 mg; acetic acid ranged from 161 mg to 578 mg; citric acid ranged from 
1089 mg to 1584 mg. The concentration of organic acids for Bungo is low compared to the other five 
cultivars. When Japanese apricot derived red plum wine was analyzed, malic acid ranged from 85 mg to 
363 mg; acetic acid ranged from 103 mg to 285 mg; citric acid ranged from 742 mg to 1228 mg. Concen-
trations of amygdalin ranged from 4.9 mg to 14.2 mg. The organic acid concentrations for red plum wine 
were low compared to those for plum syrup. The differences are explained by earlier and later harvest times: 
plum syrup uses more mature fruits with accordingly greater acid concentrations than red plum wine.

論　文

Ⅰ．はじめに
梅は中国江南が原産で、現在でも未成熟のウメの
果実を燻して作られる「烏梅」という漢方薬として、

消化器系の疾患に用いられている１）。中国から日本
に伝えられたのは₁₅₀₀年程前で、花よりも実の方が
食薬品として、生活の中でその効用にあずかってき
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た２）。ウメ（学名：Prunus mume）はバラ科サクラ亜
科サクラ属スモモ亜属に属し、スモモやアンズの仲
間である１）。平成₂₅年度の調べで、日本全国の作付
面積は₁₆，₂₀₀ha、収穫量は₁₂3，₇₀₀t、出荷量は
₁₀₇，₄₀₀t、そのうち和歌山県の収穫量が₇₉，₀₀₀tと全
国の収穫量の６割を占めている３）。和歌山県のウメ
の栽培面積全体の約8₀％を占めている品種は南高と
いう品種である１）。
バラ科の葉や未成熟の果実・種子にはアミグダリ
ンという青酸配糖体が含まれており、これらの青酸
配糖体が酵素の作用により加水分解するとグルコー
ス、ベンズアルデヒド、毒性の強いシアン化水素が
生成されるといわれている。アミグダリンは青梅の
時期に多く含まれているが、大量摂取でなければ中
毒は起こりにくいとされている２）。しかし、呼吸困
難や痙攣、激しい嘔吐や腹痛といった中毒症状が現
れる可能性もある４）。ベンズアルデヒドは独特の芳
香を持ち、免疫力を高め、抗癌作用をもたらすこと
が知られている１）。また、ベンズアルデヒドおよび
ベンズアルデヒドから生成される安息香酸またはベ
ンジルアルコールは高い防腐効果があるとされてい
る５）。アミグダリンは、アルコールや塩分、熱によ
り分解され、毒素が低下するため、梅酒や梅干し、
梅エキスなどの加工品として利用されている２）。
梅果実に含まれる成分は、約₉₀％の水分と少しの
タンパク質と糖分であるが、クエン酸やリンゴ酸等
の有機酸や、カルシウム、リン、カリウムなどのミ
ネラル、ビタミンなど多くの有効成分が含まれてい
るのが特徴である５）。ウメの未熟果には、リンゴ酸
が多いが、成熟とともにクエン酸が大部分を占める
ようになるといわれている１）。梅干しに含まれる有
機酸は、果実の風味を構成する主要因子であると共
に強い殺菌作用を示す２）。さらにクエン酸はエネル
ギー代謝に重要な役割を果たし、カルシウムなどの
ミネラルの吸収を高める効果があるので健康増進に
も役立つ。梅加工品の効用として殺菌効果のほかに
疲労回復効果なども報告されている１、６）。

１．目　　的
筆者※１が主幹するゼミは、伊豆市にある月ヶ瀬梅
組合（以下組合）と「一社一村しずおか運動」の認
定団体として静岡県より認定されている。活動は様々
であるが、特に２～３月の「梅まつり」、５～６月の
「梅狩り」は人気があり、遠方からの来園者も多い。
これらの活動や年間を通した地域活性化の取り組み
を組合と活動を行っている。

本研究は、その一環として、伊豆半島で最も大き
な規模で梅を栽培している伊豆月ヶ瀬梅林で収穫さ
れた梅果実並びに加工品について含有成分の特性調
査を行った。
分析項目は梅に含まれるリンゴ酸、酢酸、クエン
酸等の有機酸には、食欲増進、胃腸の改善、肝機能
の向上、疲労回復など様々な効果があるとされてい
る。加えて、梅の種子中の仁や未熟な果実に含まれ
ている青酸配糖体のアミグダリンや、アミグダリン
の分解物であり、梅加工品の芳香の主体をなすベン
ズアルデヒド、およびベンズアルデヒドから生成す
る防腐効果の高い安息香酸、ベンジルアルコールも
分析項目に加えた。

２．材料および方法
（１）　材　　料
伊豆市月ヶ瀬梅組合が管理する伊豆月ヶ瀬梅林は、
南東の山裾に₆．₂ha、₂，₅₀₀本の梅木が植えられてい
る。梅の収穫は５月から６月に行われ、梅シロップ、
梅酒、梅干し等に加工する。組合が製造している梅
シロップ、梅酒、梅干しなどの加工は、地元の組合
が運営する「梅人の郷」で販売されるほか、全国に
発送される。
本研究では、梅果実（生梅）及び加工品の分析で
は、組合により収穫された６品種ミックスの生梅と
組合が製造した梅シロップ、梅酒、さらに６品種そ
れぞれに組合と同様の方法で収穫・製造した各品種
の生梅と梅シロップ、梅酒を分析した。一方、梅干
しについては、６品種ミックスの生梅を用いて組合
が製造した梅干しと同様の方法で自作した梅干しを、
梅エキスについては、組合が製造していないため、
６品種ミックスおよび大学構内の梅の木（品種不明、
２ケ所（A、B））から収穫した梅及び市販品を用い
て比較した。
分析試料とした梅並びに梅の加工品については、
以下の通りである。
（１）　梅果実：伊豆市月ヶ瀬梅林で平成₂3～₂₆年に
収穫（写真７）した梅を用いた。この内、H₂3、₂₄
年の梅は、すべて６品種ミックス生梅（写真８、９）
と加工品（写真₁₀、₁₁）を試料として分析したため、
品種の判別はできない。H₂₅、₂₆年は、直接収穫期
に品種ごとに、豊後、白加賀、南高、紅梅、古城、
改良内田（写真１～６）を梅木から収穫し分析した。
これらの梅は、生梅の分析に供するとともに、各品
種ごとに、梅シロップと梅酒を製造し、品種ごとに
分析した。なお、梅エキスの分析では、大学構内の
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梅の木（品種不明、AとB）より収穫した梅の実を
分析した。
（２）　梅シロップ：梅シロップは、組合が製造する
各年の梅シロップに加え、自作した梅シロップも製
造し分析した。H₂3、₂₄年は梅ミックスで製造、H₂₅、
₂₆年では６品種を分けて製造した。製造方法は、組
合のレシピに従がった。製法については以下に示す。
【梅シロップの作製方法】
₁．₅kgの梅を用意し、水で良く洗い、ヘタを除き、

乾燥させる。梅にフォークを刺し小さな穴をあける。
２kgの上白糖を用意し、梅と上白糖を交互に瓶に敷
き詰めていく。3₀₀mlのホワイトリカーを用意し静
かに注ぎ入れる。梅と上白糖が良く混ざるように１
日２回瓶を振り、２週間以上置く。
（３）　梅酒：梅酒は、組合が毎年製造する梅酒に加
え、H₂3、₂₄年は梅ミックスを用いて製造した梅酒
を、H₂₅、₂₆年は、６品種を分けてそれぞれ豊後、白
加賀、南高、紅梅、古城、改良内田で製造した。な
お、製造方法は、組合のレシピに従がった。製方法
について以下に示す。
【梅酒の作製方法】
₅₀₀gの梅を用意し、水で良く洗い、ヘタを除き、

乾燥させる。₄₀₀gの氷砂糖を用意し、梅と氷砂糖を
交互に瓶に敷き詰めていく。₉₀₀mlのホワイトリカー
を用意し静かに注ぎいれる。氷砂糖が溶けるまでは
静かにまわし、２～３か月置く。

３．実験方法
高速液体クロマトグラフによる梅果実とその加工
品中の有機酸、アミグダリンおよび安息香酸関連物
質の一斉検出５）

分析に際してはそれぞれの成分の常法に従った。
１）液体クロマトグラフィー分析条件
分析機器：センシュ—科学社製高速液体クロマト
グラフ（SSC）
カラム：TSKgel ODS-₁₀₀s（₁₅₀×₄．₆mm I.D.、粒

子径５μm、東ソー（株））
検出：UV₂₁₀nm
移動相：₀．₁％リン酸‐メタノール（９：１、溶離

液A）及び₀．₁％リン酸‐メタノール（６：４、溶離
液B）
グラジエント：溶離液A₁₀₀％（０min）→（₁₀min）
→溶離液B₁₀₀％（₁₀min）→（3₅min）→溶離液A₁₀₀％
温度：室温、流量：１ml/min
試料注入量：₂₀μl

４．実験結果
今回分析によって得られた各成分の値は、全て生
梅ないし加工品の₁₀₀g中の含有量で示した。その結
果を、以下に示す。

（１） 生梅に含まれる有機酸とアミグダリン及び安
息香酸関連物質

H₂₅月ヶ瀬のリンゴ酸含有量は、紅梅₂33±₁₂．₆mg
で最も高値を示し、次いで白加賀₁₅3±₁．₄mgで、最
も低値を示したものは改良内田3₇±₄₆．₂mgで、紅梅
と比較すると約６倍の差があった。H₂₅月ヶ瀬の酢
酸含有量は、白加賀₁₄₁₂±₂₅．₆mgで最も高値を示
し、最も低値を示したものは紅梅₆₉3±3₅．₉mgで、
白加賀と比較すると約２倍の差があった。H₂₅月ヶ
瀬のクエン酸含有量は、白加賀₄₆8₇±₁₀₂．₅mgで最
も高値を示し、最も低値を示したものは紅梅3₅₆₂±
₁₇₅．₀mgであった。H₂₅月ヶ瀬のアミグダリン含有
量は、南高₆₇．₉±₂．₂mgで最も高値を示し、次いで
紅梅₅₉．3±₄．3mgで、最も低値を示したものは豊後
3₆．₁±₀．₅mgで、南高と比較すると約２倍の差があっ
た。H₂₅月ヶ瀬のベンジルアルコール含有量は、豊
後₁₆．₀±₀．₂mgで最も高値を示し、最も低値を示し
たものは古城₅．₉±₀．8mgで、豊後と比較すると約３
倍の差があった。H₂₅月ヶ瀬のベンズアルデヒド含
有量は、豊後₅₁．8±3．₆mgで最も高値を示し、次い
で白加賀₂₉．₀±3．₀mgで、最も低値を示したものは
改良内田₁₂．₇±₀．₅mg、次いで古城₁₂．8±₂．₅mgで、
豊後と比較すると約４倍の差があった。H₂₅月ヶ瀬
の安息香酸含有量は、古城₄．₂±₂．₁mgで最も高値を
示し、次いで南高3．8±₀．₄mgで、最も低値を示した
ものは紅梅₂．₆±₀．₁mg、次いで改良内田₂．₇±₀．₅mg
であった。

H₂₆月ヶ瀬のリンゴ酸含有量は、豊後₂₅₀±₇．8mg
で最も高値を示し、最も低値を示したものは品種不
明₉₉±₇．₉mgで、豊後と比較すると約₂．₅倍の差が
あった。H₂₆月ヶ瀬の酢酸含有量は、白加賀₁₁33±
₅₂．8mgで最も高値を示し、最も低値を示したものは
紅梅₅₁₄±₁8．₇mgで、白加賀と比較すると約２倍の
差があった。H₂₆月ヶ瀬のクエン酸含有量は、紅梅
₄₆₄₀±₁₇₉．₉mgで最も高値を示し、最も低値を示し
たものは品種不明333₀±₂₅3．₄mgであった。H₂₆月ヶ
瀬のアミグダリン含有量は、紅梅₇₇．₆±₂．₉mgで最
も高値を示し、最も低値を示したものは品種不明₁₉．₉
±₁．₆mgで、紅梅と比較すると約４倍の差があった。
H₂₆月ヶ瀬のベンジルアルコール含有量は、紅梅₁₅．8
±₀．₆mgで最も高値を示し、最も低値を示したもの
は改良内田₂．₇±₀．₂mgで、紅梅と比較すると約６倍
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の差があった。H₂₆月ヶ瀬のベンズアルデヒド含有
量は、白加賀₂₁．8±₀．₅mgで最も高値を示し、最も
低値を示したものは南高₄．8±₀．₄mgで約４倍の差が
あった。H₂₆月ヶ瀬の安息香酸含有量は、紅梅₄．₀±
₀．₂mgで最も高値を示し、最も低値を示したものは
豊後₁．₅±₀．₂mg、次いで白加賀₁．₆±₀．₄mgで、紅
梅と比較すると約₂．₅倍の差があった（図１、２、表
１、２）。

（２） 梅シロップに含まれる有機酸とアミグダリン
及び安息香酸関連物質

H₂₅月ヶ瀬のリンゴ酸含有量は、₆₆₀±₂₀．₄mg～
₅8₅±₁₅．₉mgの範囲で、品種間で大きな差はなかっ
た。H₂₅月ヶ瀬の酢酸含有量は、月ヶ瀬商品₅₇8±
₁₉．₂mgで最も高値を示し、最も低値を示したものは
豊後₁₉₀±₅．₀mgで、月ヶ瀬商品と比較すると約３倍
の差があった。H₂₅月ヶ瀬のクエン酸含有量は、₁₄₂3
±₄₂．₇mg～₁₀8₉±₉．₆mgの範囲で、品種間で大きな
差はなかった。H₂₅月ヶ瀬のアミグダリン含有量は、
紅梅₁₉．₅±₀．₂mgで最も高値を示し、最も低値を示
したものは月ヶ瀬商品₇．₄±₀．3mgで、紅梅と比較す
ると約₂．₅倍の差があった。H₂₅月ヶ瀬のベンジルア
ルコール含有量は、豊後₄．₁±₀．₄mgで最も高値を示
し、最も低値を示したものは白加賀、改良内田₀．₉±
₀．3mgで、豊後と比較すると約４倍の差があった。
H₂₅月ヶ瀬のベンズアルデヒド含有量は、豊後₅．₇±
₀．₆mg、紅梅₅．₇±₀．₄mgで最も高値を示し、最も低
値を示したものは改良内田₂．₉±₀．₂mgで、豊後、紅
梅と比較すると約２倍の差があった。H₂₅月ヶ瀬の
安息香酸含有量は、豊後₆．₂±₂．₅mgで最も高値を示
し、最も低値を示したものは月ヶ瀬商品₀．₆±₀．3mg
で、豊後と比較すると約₁₀倍の差があった（表３、
図３）。

H₂₆月ヶ瀬のリンゴ酸含有量は、月ヶ瀬商品₆₆₄±
₁₀．₅mgで最も高値を示し、最も低値を示したものは
豊後₁₇₂±₆．₉mgで、月ヶ瀬商品と比較すると約４倍
の差があった。H₂₆月ヶ瀬の酢酸含有量は、月ヶ瀬
商品₅₂₆±₆．8mgで最も高値を示し、最も低値を示し
たものは紅梅₁₆₁±₇．₀mgで、月ヶ瀬商品と比較する
と約３倍の差があった。H₂₆月ヶ瀬のクエン酸含有
量は、₁₅8₄±₂₀．₆mg～₁₁₉₀±₂₉．₁mgの範囲で、品
種間で大きな差ななかった。H₂₆月ヶ瀬のアミグダ
リン含有量は、紅梅₁8．₇±₀．₁mgで最も高値を示し、
最も低値を示したものは南高₆．₁±₀mgで、紅梅と比
較すると約３倍の差があった。H₂₆月ヶ瀬のベンジ
ルアルコール含有量は、紅梅₂．8±₀．₂mgで最も高値
を示し、最も低値を示したものは南高₀．₉±₀mgで、

紅梅と比較すると約３倍の差があった。H₂₆月ヶ瀬
のベンズアルデヒド含有量は、紅梅₇．₇±₀．₅mgで最
も高値を示し、最も低値を示したものは改良内田3．₂
±₀．3mgで、紅梅と比較すると約２倍の差があった。
H₂₆月ヶ瀬の安息香酸含有量は、月ヶ瀬商品₀．₉±
₀．₂mgで最も高値を示し、最も低値を示したものは
紅梅₀．₄±₀mgで、月ヶ瀬商品と比較すると約２倍の
差があった（図３、４、表３、４）。

（３） 梅酒に含まれる有機酸とアミグダリン及び安
息香酸関連物質

H₂₅月ヶ瀬のリンゴ酸含有量は、3₆3±₉．₁mg～33₉
±₁₄．₄mgの範囲で、品種間で大きな差はなかった。
H₂₅月ヶ瀬の酢酸含有量は、白加賀₂8₅±₆．₉mgで最
も高値を示し、最も低値を示したものは紅梅₁₇₄±
₁₀．₅mgであった。H₂₅月ヶ瀬のクエン酸含有量は、
古城₁₀₄₅±₂₂．3mgで最も高値を示し、最も低値を示
したものは紅梅₇₄₂±3₉．₁mgであった。H₂₅月ヶ瀬
のアミグダリン含有量は、紅梅₁₄．₂±₀．₁mgで最も
高値を示し、最も低値を示したものは南高₆．₅±₀．₁mg
で、紅梅と比較すると約２倍の差があった。H₂₅月ヶ
瀬のベンジルアルコール含有量は、豊後₂．₉±₀mgで
最も高値を示し、最も低値を示したものは改良内田
₀．8±₀mgで、豊後と比較すると約3．₅倍の差があっ
た。H₂₅月ヶ瀬のベンズアルデヒド含有量は、豊後
₄．₂±₀．3mgで最も高値を示し、最も低値を示したの
は南高₁．8±₀．₅mgで、豊後と比較すると約２倍の差
があった。H₂₅月ヶ瀬の安息香酸含有量は、古城₂．₆
±₀mgで最も高値を示し、最も低値を示したのは白
加賀₁．₁±₀．3mgで、古城と比較すると約２倍の差が
あった。

H₂₆月ヶ瀬のリンゴ酸含有量は、₁₁3±₂．₁mg～8₅
±₇．₀mgの範囲で、品種間で大きな差はなかった。
H₂₆月ヶ瀬の酢酸含有量は、改良内田₂₅₇±₂．3mgで
最も高値を示し、最も低値を示したものは紅梅₁₀3±
8．8mgで、改良内田と比較すると約₂．₅倍の差があっ
た。H₂₆月ヶ瀬のクエン酸含有量は、₁₂₂8±₂₀．8mg
～₉₂₉±3₂．₄mgの範囲で、品種間で大きな差はなかっ
た。

H₂₆月ヶ瀬のアミグダリン含有量は、紅梅₁3．₂±
₀．₂mgで最も高値を示し、最も低値を示したものは
改良内田₄．₉±₀．₁mgで、紅梅と比較すると約₂．₅倍
の差があった。H₂₆月ヶ瀬のベンジルアルコール含
有量は紅梅₂．₂±₀．₁mgで最も高値を示し、最も低値
を示したものは南高₀．₉±₀．₂mgで、紅梅と比較する
と約２倍の差があった。H₂₆月ヶ瀬のベンズアルデ
ヒド含有量は、白加賀₆．₀±₀．₄mgで最も高値を示
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し、最も低値を示したものは改良内田3．₆±₀．3mgで
あった。H₂₆月ヶ瀬の安息香酸含有量は、品種不明
₁．₁±₀．₁mgで最も高値を示し、最も低値を示したも
のは改良内田₀．₆±₀．₁mgで、品種不明と比較すると
約２倍の差があった（図５、６、表５、６）。

（４） 梅干しに含まれる有機酸とアミグダリン及び
安息香酸関連物質

組合の主力加工品の梅干しは、H₂₄のみ分析し、組
合加工品はリンゴ酸含有量が₁，₉₇₀mg、酢酸含有量
が₆₀₄mg、クエン酸含有量は₅，₀₇3mgであった。比
較用に作製した自作の梅干しは、リンゴ酸含有量が
₅₅₆mg、酢酸含有量が₆₀₄mg、クエン酸含有量が
₄₁₁₉mgと、いずれも組合の加工品が高値であった
（図７、表７）。次に、アミグダリン及び安息香酸関
連物質では、アミグダリンは組合が3₂．₂±₄．₄mg、
自作が3₄．₀±₁．₉mg、ベンジルアルコールは組合が
₂₄．₅±₁₂．₁mg、ベンズアルデヒドが組合は3₂．₀±
₁₁．3mg、自作は3₁．₀±₁₀．₄mg、安息香酸は、組合
が₁₁．₆±₁₂．₅mg、自作は₄₂．₇±₂₂．₂mgと、大きな
差はなかった。

（５） 梅エキスに含まれる有機酸とアミグダリン及
び安息香酸関連物質

最後に、梅エキスの分析結果では、市販されてい
る梅エキスと、月ヶ瀬の梅及び大学の梅の木になっ
た梅を用いて作製した梅エキスを比較した。その結
果、酢酸、クエン酸、アミグダリン、ベンジルアル
コール、ベンズアルデヒド、安息香酸は、いずれも
市販品が高値を示し、中でも、酢酸、アミグダリン、
ベンジルアルコール、ベンズアルデヒドでは、ほぼ
２倍以上から₂₀数倍ほど市販品が高値を示し、下回っ
たのはリンゴ酸のみであった（表９、₁₀）。

５．考　　察
伊豆月ヶ瀬梅林の梅６品種（豊後、白加賀、南高、

紅梅、古城、改良内田）とミックス、及びその加工
品について、有機酸とアミグダリン、安息香酸関連
物質の分析結果について、考察する。まず、生梅の
H₂₅は酢酸、クエン酸共に高値を示したものが白加
賀で、低値を示したものが紅梅、さらに紅梅はリン
ゴ酸が高値を示した。この点については、梅の実の
完熟度が影響していることも考えられる。また、有
機酸は梅の酸味であるため、クエン酸とリンゴ酸は
梅の嗜好性にも関係する。どの品種も酢酸、クエン
酸の含有量が高かった。生梅に含まれるアミグダリ
ンは梅シロップや梅酒に比べ高値を示した。アミグ
ダリンは熱処理やアルコール処理などの加工処理に

よって安息香酸関連物質に分解するとされてい
る７、８）。生梅は加工処理が行われていないため、ア
ミグダリンの分解がほとんど行われず、高値を示し
たと考えられる。
梅シロップは月ヶ瀬の商品H₂3－H₂₆ともにリン

ゴ酸が高値を示した。これは、月ヶ瀬の商品に使用
した梅は自作に使用した梅と比べて収穫時期が早かっ
たものと考えられる。梅の収穫時期は、加工品に含
まれる有機酸含有量に影響を与えると思われるので、
収穫時期を把握することも重要である。H₂₅の豊後
はリンゴ酸、酢酸、クエン酸において低値を示した。
豊後は梅とアンズの交配種であることから、他品種
に比べて有機酸含有量が少なかったと考えられる。
梅シロップに含まれるアミグダリンはH₂₅、H₂₆共に
紅梅が高値を示した。また、ベンジルアルコール、
ベンズアルデヒド、安息香酸も他品種と比べ高値を
示したことから、紅梅はアミグダリン含量が高く、
より多くのアミグダリンが分解されたと考えられる。
安息香酸関連物質は防腐効果があるとされている。
このことから、紅梅は防腐効果の高い品種と考えら
れる。
梅酒は、紅梅がリンゴ酸、酢酸、クエン酸で低値
を示し、有機酸含有量が低かった。また、アミグダ
リンは梅シロップ同様、H₂₅、H₂₆共に紅梅が高値を
示した。分析を行った試料は、H₂₅に浸けたものが
１年経過、H₂₆に浸けたものが３週間経過したもの
であった。長期間浸けたH₂₅作製の加工品が安息香
酸関連物質の含有量が多かった。安息香酸関連物質
の含有量が増えたことは、加工工程中により多くの
アミグダリンの分解が進んだことを示している。そ
れぞれの品種の成分量の違いは、その特性を活かし
た活用法を検討することができる。さらに、作製工
程においても梅果肉の色・香り等の変化の違いが見
られ、品種間での差はそれぞれの品種に適した加工
を考える必要も示唆された。
青梅に含まれる青酸配糖体であるアミグダリンは
中毒の原因になり、梅加工品におけるその含有量は、
注意を要する。梅加工品の種類や製造方法、使用す
る梅の品種や収穫時期によって加工品のアミグダリ
ン含有量が変化することは、食品の安全面において
重要であるといえる。
最後に、梅エキスはH₂₅、₂₆年に分析を行った。試
料は、市販の梅エキスと月ヶ瀬の梅、さらに大学内
にある２か所の梅の木（A、B）からそれぞれ収穫
した梅を使って作製した。リンゴ酸はH₂₄年の月ヶ
瀬が最も高く₂₁．₄mg/₁₀₀g、H₂3月ヶ瀬、本学A、B
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はやや低く、市販品は₁₀．₉₉mg/₁₀₀gと低かった。酢
酸は、市販品が圧倒的に高く₉₄．3mg/₁₀₀gを示し、他
は3．₄から₁．3mg/₁₀₀gの範囲であった。製造工程の
違いの影響も考えられる。クエン酸は市販品の
₄₆．₄mg/₁₀₀gが最も高く、次いで本学Aの₄₂．₄mg/₁₀₀g
からH₂₄月ヶ瀬の3₉．8mg/₁₀₀gの範囲であった。また
アミグダリン及び安息香酸関連物質は、いずれも市
販品が他に比べて₁．₂から₅．3倍と大きな開きを示し
た。

３．ま と め
①伊豆月ヶ瀬梅林で平成₂3年、₂₄年、₂₅年、₂₆年に
収穫された梅（豊後、白加賀、南高、紅梅、古城、
改良内田）６品種とその加工品について、梅特有の
成分の分析を行った。なお、H₂3年、₂₄年の月ヶ瀬
梅林の梅の分析では、分析試料は全て６品種の梅の
実のミックスの分析結果となった。
②H₂₅、₂₆年の月ヶ瀬梅林の梅の分析では、品種ご
とに収穫し分析を行った。各品種ごとの有機酸のリ
ンゴ酸、酢酸、クエン酸、アミグダリンおよび安息
香酸関連物質で、生梅及び梅加工品の品種別、年次
別の含有成分量の異同を見ることができた。
③生梅の分析では₁₀₀g当たり、リンゴ酸は₂₅₀mg～
3₇mg、酢酸は₁₄₁₂mg～₅₁₄mg、クエン酸は₄₆8₇mg
～333₀mgと酢酸、クエン酸の含有量が高かった。一
方、アミグダリンは₇₇．₆mg～₁₉．₉mgと範囲が広く、
品種間の差が顕著であった。
④梅シロップの分析では₁₀₀g当たり、リンゴ酸は
₉₅₅mg～₁₇₂mg、酢酸は₅₇8mg～₁₆₁mg、クエン酸は
₁₇8₆mg～₁₀8₉mgで、クエン酸含有量が高かった。一
方、アミグダリンは₅3．₇mg～₆．₁mgであった。豊後
は有機酸の含有量が他品種と比べ低かった。
⑤梅酒の分析では₁₀₀g当たり、リンゴ酸は3₆3mg～
8₅mg、酢酸は₂8₅mg～₁₀3mg、クエン酸は₁₂₂8mg～
₇₄₂mg、アミグダリンは₁₄．₂mg～₄．₉mgの範囲であっ
た。紅梅の有機酸含有量が少なかった。
⑥梅の実の収穫は、組合の収穫作業に合わせて梅の
実の収穫を行い、年度による成分量の比較を行うと
ともに、品種別に含有成分の特徴を調査した。収穫
は、梅の実の成熟度を見て行われるが、収穫期間は
１か月以上におよび、収穫時期や、成熟状況、収穫
後の保管期間などによる影響も考えられる。組合と
は、今回の調査により知見をもとに、今後の収穫時
期の選択や品種ごとの成分含量の違いを考慮し、よ
り適した収穫時期や梅の品種の調合を進めて行きた
い。

Ⅴ．おわりに
本研究では、静岡県伊豆月ヶ瀬梅組合の梅林の梅
とその加工品を中心に、梅特有の成分について分析
を行った。今回の調査で、梅特有の含有成分量は品
種により差があり、また梅の収穫時期や加工工程に
よっても成分量に差があることが分かった。梅はそ
の花や実の美しさとは対照的に有毒で生で食べる事
の出来ない果実である。古くから漢方薬として伝え
られた梅ではあるが、科学的知識や技術のなかった
先人たちは、自分の体験などから梅の持つ効用や有
毒物質について知識を持ち、様々な工夫で梅をすば
らしい食材へと変身させ利用してきた。我々の生活
の中に、食薬品として認知され浸透していった梅は、
健康志向が高まる現代において、新たな活用も期待
される。さらに、それぞれの品種における、味や香
りの違い、また含まれる栄養成分の違いを分析して、
その特徴言い換えれば味や香りの違いがあることが
分かった。今後は、品種ごとのこれらの知見を生か
して、梅製品の新たな特徴として、品種による選択
性を生かした商品開発などが期待される。
梅が持つ効用や、梅独特の上品な香り・味は、最
近では海外でも認識されつつある。新たな時代に向
かって人々の健康に梅とその加工品が貢献できるよ
うになれば幸いである。
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図１　生梅に含まれるリンゴ酸・酢酸・クエン酸（mg/100g）

図２　生梅に含まれるアミグダリン及び安息香酸関連物質（mg/100g）
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図３　梅シロップに含まれるリンゴ酸・酢酸・クエン酸（mg/100g）

図４　梅シロップに含まれるアミグダリン及び安息香酸関連物質（mg/100g）

図５　梅酒に含まれるリンゴ酸・酢酸・クエン酸（mg/100g）
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図６　梅酒に含まれるアミグダリン及び安息香酸関連物質（mg/100g）

表１ 生梅に含まれるリンゴ酸・酢酸・クエン酸
 （mg/100g）

生梅 リンゴ酸 酢酸 クエン酸

H₂3 ６品種 ₁₂₉ ₁₂8 ₄₄₂3
H₂₄ ６品種 ₁₉₆ ₁₁3 3₁₆₉
H₂₅ 豊後 ₆₅ 8₀₇ 3₆₉₁
H₂₅ 白加賀 ₁₅3 ₁₄₁₂ ₄₆8₇
H₂₅ 南高 ₇₄ 8₇₂ ₄₁3₉
H₂₅ 紅梅 ₂33 ₆₉3 3₅₆₂
H₂₅ 古城 ₇₅ ₇₁₅ ₄₂₁₅
H₂₅ 改良内田 3₇ ₉₉₅ ₄₂₉₄
H₂₆ 豊後 ₂₅₀ ₇8₄ 3₅₅₄
H₂₆ 白加賀 ₂₂3 ₁₁33 ₄₁8₄
H₂₆ 南高 ₁₄₉ ₉₀₆ ₄₀3₂
H₂₆ 紅梅 ₁₁₅ ₅₁₄ ₄₆₄₀
H₂₆ 改良内田 ₁₁₉ ₉3₀ ₄3₉₂
H₂₆ 品種不明 ₉₉ ₉₁₄ 333₀

表３ 梅シロップに含まれるリンゴ酸・酢酸・クエン酸
 （mg/100g）

梅シロップ リンゴ酸 酢酸 クエン酸

H₂3 ６品種 3₄3 3₁8 ₁₇8₆
H₂₄ ６品種 ₉₅₅ ₂₁₅ ₁₁33
H₂₅ 豊後 ₅8₅ ₁₉₀ ₁₀8₉
H₂₅ 白加賀 ₆3₉ 3₁3 ₁338
H₂₅ 南高 ₆38 ₂₄₂ ₁₂₆8
H₂₅ 紅梅 ₆₂₂ ₁₉₇ ₁₁₉₂
H₂₅ 古城 ₆₄₇ ₂3₂ ₁₄₂3
H₂₅ 改良内田 ₆₂₉ ₂₉₇ ₁₂₉₀
H₂₅ 商品 ₆₆₀ ₅₇8 ₁₀₉₉
H₂₆ 豊後 ₁₇₂ ₂₆8 ₁3₄₀
H₂₆ 白加賀 ₂₁₀ 3₂₇ ₁₅8₄
H₂₆ 南高 ₁8₁ ₂₄₄ ₁3₀3
H₂₆ 紅梅 ₁83 ₁₆₁ ₁₂8₉
H₂₆ 改良内田 ₂3₄ 3₂₆ ₁₅₄₉
H₂₆ 品種不明 ₂₁₂ ₂₇₁ ₁₁₉₀
H₂₆ 商品 ₆₆₄ ₅₂₆ ₁₁₉₄

表４ 梅シロップに含まれるアミグダリン及び安息香酸
関連物質（mg/100g）

梅シロップ アミグダリン ベンジル
アルコール

ベンズ
アルデヒド 安息香酸

H₂3 ６品種 3₇．₁ ₄₄ ₇₆．₁ ₄．₂
H₂₄ ６品種 ₅3．₇ － ₂₄．3 ₂₇．₁
H₂₅ 豊後 ₁₀．3 ₄．₁ ₅．₇ ₆．₂
H₂₅ 白加賀 ₁₁．₉ ₀．₉ ₄．₇ ₁．₄
H₂₅ 南高 ₉．₀ ₁．3 3．₂ ₁．₉
H₂₅ 紅梅 ₁₉．₅ ₂．₅ ₅．₇ ₂．₀
H₂₅ 古城 ₁3．₁ ₁．₆ ₅．₅ ₁．₆
H₂₅ 改良内田 8．₂ ₀．₉ ₂．₉ ₁．₄
H₂₅ 商品 ₇．₄ ₁．3 3．₆ ₀．₆
H₂₆ 豊後 ₉．3 ₁．₇ ₅．₆ ₀．8
H₂₆ 白加賀 ₇．₂ ₂．₀ ₆．₉ ₀．₅
H₂₆ 南高 ₆．₁ ₀．₉ ₄．₅ ₀．₆
H₂₆ 紅梅 ₁8．₇ ₂．8 ₇．₇ ₀．₄
H₂₆ 改良内田 ₇．₇ ₁．₀ 3．₂ ₀．₆
H₂₆ 品種不明 ₆．₆ ₁．₄ 3．₅ ₀．₅
H₂₆ 商品 ₁₀．₅ ₁．₄ ₄．₄ ₀．₉

表２ 生梅に含まれるアミグダリン及び安息香酸関連物
質（mg/100g）

生梅 アミグダリン ベンジル
アルコール

ベンズ
アルデヒド 安息香酸

H₂3 ６品種 3₉．₁ ₄．₁ ₆．₄ ₁．₆
H₂₄ ６品種 ₅3．₇ － ₂₄．3 ₂₇．₁
H₂₅ 豊後 3₆．₁ ₁₆．₀ ₅₁．8 3．3
H₂₅ 白加賀 ₄3．₆ 8．₁ ₂₉．₀ ₂．₉
H₂₅ 南高 ₆₇．₉ ₆．₉ ₁₅．₅ 3．8
H₂₅ 紅梅 ₅₉．3 ₁₁．3 ₁3．8 ₂．₆
H₂₅ 古城 ₄8．₂ ₅．₉ ₁₂．8 ₄．₂
H₂₅ 改良内田 ₄₂．₄ ₆．3 ₁₂．₇ ₂．₇
H₂₆ 豊後 ₄₂．₄ ₄．₅ 8．₄ ₁．₅
H₂₆ 白加賀 ₂₇．3 ₆．₄ ₂₁．8 ₁．₆
H₂₆ 南高 3₁．₉ 3．₇ ₄．8 ₂．₇
H₂₆ 紅梅 ₇₇．₆ ₁₅．8 ₁8．₂ ₄．₀
H₂₆ 改良内田 ₂₇．₅ ₂．₇ ₆．₅ ₂．₅
H₂₆ 品種不明 ₁₉．₉ ₄．₉ ₁₀．₁ ₁．8
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表５ 梅酒に含まれるリンゴ酸・酢酸・クエン酸
 （mg/100g）

梅酒 リンゴ酸 酢酸 クエン酸

H₂₅ 豊後 3₅₉ ₂₀₁ 8₁8
H₂₅ 白加賀 3₆₀ ₂8₅ ₉8₄
H₂₅ 南高 3₆3 ₂₁₄ 8₆₄
H₂₅ 紅梅 33₉ ₁₇₄ ₇₄₂
H₂₅ 古城 3₆₂ ₂3₅ ₁₀₄₅
H₂₅ 改良内田 33₉ ₂₄₅ 8₂₅
H₂₆ 豊後 8₅ ₂₀₂ ₁₀₉₅
H₂₆ 白加賀 ₁₁₂ ₂₅₅ ₁₂₂8
H₂₆ 南高 8₉ ₂₀8 ₁₁₄₉
H₂₆ 紅梅 ₉₀ ₁₀3 ₁₀₉₀
H₂₆ 改良内田 ₁₁3 ₂₅₇ ₁₁8₉
H₂₆ 品種不明 ₁₁₁ ₂₂₉ ₉₂₉

表７ 梅干しに含まれるリンゴ酸・酢酸・クエン酸含有
量（mg/100g）

梅干し リンゴ酸 酢酸 クエン酸

（１） 自作 ₅₅₆ ₆₀₄ ₄₁₁₉
（２） 月ヶ瀬商品 ₁₉₇₄ ₇₆₁ ₅₀₇3

表９ 梅エキスに含まれるリンゴ酸・酢酸・クエン酸含
有量（mg/100g）

梅エキス リンゴ酸 酢酸 クエン酸

（１） H₂3年 月ヶ瀬 ₁₆8₀₉ 33₉₀ 3₉₇₆₅
（２） H₂₄年 月ヶ瀬 ₂₁₄₂₄ ₁₂₀₅ 3₁₉₂3
（３） 本学A ₁₅₆₉₆ ₁₆₁₅ ₄₂₄₂₉
（４） 本学B ₁8₉₆3 ₁₂₆₄ 3₂₇33
（５） 市販品 ₁₀₉8₆ ₉₄3₀3 ₄₆3₉₆

表10 梅エキスに含まれるアミグダリン及び安息香酸関
連物質（mg/100g）

梅エキス アミグダリン ベンジル
アルコール

ベンズ
アルデヒド 安息香酸

（１） H₂3年 月ヶ瀬 ₁₂₅．8±₂．₂ ₁₉．₆±₀．₀8 ₅₇．₀±₂₀．₇ ₄₅．₄±₁₅．₀
（２） H₂₄年 月ヶ瀬 ₁₁₇．3±₅．₁ ₁₇．₉±₄．₉ ₅₁．3±₁₂．₁ ₄₀．3±3₀．₇
（３） 本学A ₂₀₆．₅±₅．₇ ₂₇．₀±₆．₆ 3₅．3±₁₆．8 3₆．₆±₂₆．3
（４） 本学B ₁₉₅．₇±₀．₄ ₂3．₁±₁．₂ ₄₁．₀±₁₀．8 ₅8．₉±₄．8
（５） 市販品 ₆₁8．8±₁．₂ ₄₄．₇±₁．₉ ₁₄₀．₉±₁3．8 ₆₇．₅±₆．₇

表８ 梅干しに含まれるアミグダリン及び安息香酸関連
物質（mg/100g）

梅干し アミグダリン ベンジル
アルコール

ベンズ
アルデヒド 安息香酸

（１） 自作 3₄．₀±₁．₉ ₂₇．₆±₇．₀ 3₁．₀±₁₀．₄ ₄₂．₇±₂₂．₂
（２） 月ヶ瀬商品 ₄₂．₂±₄．₄ ₂₄．₅±₁₂．₁ 3₂．₀±₁₁．3 ₁₁．₆±₁₂．₅

表６ 梅酒に含まれるアミグダリン及び安息香酸関連物
質（mg/100g）

梅酒 アミグダリン ベンジル
アルコール

ベンズ
アルデヒド 安息香酸

H₂₅ 豊後 ₇．₇ ₂．₉ ₄．₂ ₂．₂
H₂₅ 白加賀 ₁₀．3 ₁．3 3．₅ ₁．₁
H₂₅ 南高 ₆．₅ ₁．₂ ₁．8 ₁．₇
H₂₅ 紅梅 ₁₄．₂ ₂．₀ 3．8 ₁．₄
H₂₅ 古城 ₁₁．₁ ₁．3 3．₂ ₂．₆
H₂₅ 改良内田 ₆．₇ ₀．8 ₂．₂ ₁．₆
H₂₆ 豊後 ₉．₉ ₁．₆ ₅．₀ ₁．₀
H₂₆ 白加賀 ₅．₅ ₁．8 ₆．₀ ₀．8
H₂₆ 南高 ₅．₀ ₀．₉ ₄．₁ ₀．8
H₂₆ 紅梅 ₁3．₂ ₂．₂ ₅．₆ ₀．8
H₂₆ 改良内田 ₄．₉ ₁．₁ 3．₆ ₀．₆
H₂₆ 品種不明 ₆．₀ ₁．₄ ₄．₂ ₁．₁

写真１　梅－紅梅

写真４　豊後

写真２　梅－白加賀

写真５　梅－古城

写真３　梅－南高

写真６　梅－改良内田
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写真７　梅の収穫（左）H24年、（右）H26年

写真10　月ヶ瀬梅組合梅シロップ（左：H24年、右：H26年）

写真８　収穫した梅６品種ミックス

写真９　梅の大きさの仕分け

写真11　月ヶ瀬梅組合の梅干し


