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緒 言 

 
 和歌山県のウメの主力品種である‘南高’は，果実の成熟後期にフルーティーな香りを放ち，こ

のような果実を用いることでモモ様の香りをもつ梅酒に仕上がる．これまでに筆者らは，‘南高’を

用いた梅酒の芳香には，γ-デカラクトン（モモ様），δ-デカラクトン（モモ様），酪酸エチル（リ

ンゴ様）および酢酸ブチル（パイン様）が大きく関与し，これら芳香成分は原料果実の熟度が進ん

だ梅酒で多いことを明らかにした（大江ら，2012b）．また，これら芳香成分を多く含む梅酒製造の

ための‘南高’果実の収穫熟度指標として，黄色みを示す果皮色 b*値（McGuire，1992）および果

実硬度が利用できることを明らかにした（大江ら，2012b）．一方，和歌山県では落下果実をネット

で受けて効率的に収穫する方法が普及しており（橋本，2005），一部梅酒製品では落下果実が用い

られている．しかし，同一樹でも落下は 2 週間程度続き，同一日でも色や大きさの異なる果実が混

在している．また，追熟した果実を梅酒に用いた場合，大きさが芳香成分に影響することを確認し

ている（大江ら，2011）． 

 そこで本研究では，梅酒用原料として落下果実を用いる場合において，採取時期，色および大き

さの違いと梅酒品質との関係を調査するとともに，芳香成分を高めるための原料果実の簡易選定指

標として，既報（大江ら，2014）で作成したカラーチャートの利用を検討した． 

 

材料および方法 

 

1．原料果実の果皮色と梅酒の芳香成分（試験 1） 
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 2013 年にうめ研究所内の成熟時期が異なる 2 園（A 園，B 園）に植栽された‘南高’を供試し，

完熟落下始期（着果数の 2 割程度が落下）から終期（同 8 割程度が落下）まで 3 日ごとに落下果実

を収穫した（A 園は 6 月 15 日～6 月 24 日，B 園は 6 月 20 日～7 月 2 日）．目視で果実全体が橙色

のもの（以下，橙），果実全体が黄色のもの（以下，黄），部分的に緑色の残るもの（以下，緑）

に黄化程度で分け，各 10 果を供試して果梗部，赤道部および果頂部における果皮色 b*値および成

熟とともに減少傾向を示す色相角の h*値（大江ら，2007）を分光色差計（NR11，日本電色）で測

定した．なお，A 園の 6 月 24 日の橙および B 園の 7 月 2 日の緑は得られた果実数が少なかったた

め調査しなかった．また，直射日光による変質を防ぐため，果実は前日 18 時頃から朝 8 時頃にか

けて落下したものを用いた．その後，果実 1kg あたり，氷砂糖を 0.8kg，35%果実酒用アルコール

（ホワイトリカー）を 1.8L の割合で混合し，冷暗所にて 6 ヵ月間漬け込み梅酒を作成し，芳香成

分を測定した．芳香成分は既報（大江ら，2012b）で‘南高’を用いた梅酒のフルーティーな香り

に関係が強いと判断したγ-デカラクトン，δ-デカラクトン，酪酸エチルおよび酢酸ブチルの 4 成

分とし，GC/MS で測定し，果皮色 b*値および h*値との関係を調査した． 

 

2．原料果実の果皮のカラーチャート値と梅酒の芳香成分（試験 2） 

 試験 1 の果皮色を測定した際，既報（大江ら，2014）で作成したカラーチャートの値（10 段階）

を果梗部，赤道部および果頂部で測定し，果皮色 b*値および h*値並びに梅酒の芳香成分量との関係

を調査した． 

 
3．原料果実の大きさと梅酒の香気成分（試験 3） 

 うめ研究所に植栽された‘南高’より，2011 年 7 月 1 日に試験 1 と同様の方法で落下果実を採取

し，供試した．果皮色による区分をせず，選果機により果実を S，M，L，2L，3L および 4L の出荷階

級に分け，赤道部で果皮色 b*値および色相角を示す h*値並びに果実硬度を測定した．果実硬度は果

実赤道部（各果 1 か所）をレオメータ（COMPACK-100，サン科学）により測定し，測定条件は，直径

5mm の円柱形プランジャーを装着して，1mm･s-1の速度で 1mm 貫入する時の最大負荷とした．その後，

試験 1 と同じ方法で梅酒を作成した．なお，L 以上の果実は 3 反復で加工し，S と M は採取量が少

なかったため，S と M を混合し反復なしで加工した．漬け込み終了後，試験 1 と同じ 4 種の芳香成

分を測定するとともに，フルーティーとは逆の青っぽい香気成分として安息香酸エチル（シバ様）

を測定した． 

 

結 果 

 
1．原料果実の果皮色と梅酒の芳香成分（試験 1） 

 A 園および B 園ともに同一採取日では，果皮色 b*値は果梗部，赤道部および果頂部ともに，橙お

よび黄が緑よりも大きい傾向であり，果皮色 h*値は果梗部，赤道部および果頂部ともに，緑，黄，

橙の順に大きかった（表 1）．採取時期による一定の傾向はみられなかった．A 園および B 園とも

に，同一採取日では橙，黄，緑の順に，加工した梅酒のγ-デカラクトン，δ-デカラクトン，総デ

カラクトン量（γ-デカラクトンおよびδ-デカラクトンの総和）および酪酸エチルが多く，採取時

期による一定の傾向はみられなかった（表 2）．また，採取日に関係なく橙および黄の果実が原料

のものは総デカラクトン量がほぼ 500μg･L-1以上であった．測定部位に関係なく果皮色 b*値および 
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緑z 黄 橙 緑 黄 橙 緑 黄 橙 緑 黄 橙 緑 黄 橙 緑 黄 橙

A園 6/15 41.3 53.7 57.0 49.6 52.3 56.1 43.1 51.4 54.4 104.9 93.0 87.4 98.8 92.1 86.2 104.4 92.5 88.6

6/18 50.7 51.6 53.1 50.5 53.9 54.7 44.9 52.3 53.1 94.9 92.2 83.7 95.6 90.8 83.9 98.9 88.3 86.0

6/21 54.2 55.9 55.2 53.4 53.5 56.4 53.7 54.5 56.7 93.1 89.4 85.1 92.3 89.6 85.9 91.6 89.3 83.4

6/24 49.3 55.3 － 52.1 53.0 － 50.5 51.8 － 97.4 86.3 － 91.5 89.0 － 91.3 87.9 －

B園 6/20 47.1 55.5 53.4 47.7 53.9 56.2 50.8 52.7 53.2 100.8 88.9 85.1 98.8 90.2 86.6 97.0 90.1 84.9

6/23 44.6 54.6 52.6 44.1 52.9 53.3 46.4 53.9 53.3 101.5 86.8 84.1 101.9 88.8 81.7 100.6 88.1 84.1

6/26 50.3 49.9 48.8 49.4 51.4 54.0 48.9 50.7 50.0 94.8 91.5 88.1 95.2 91.4 85.9 97.3 92.3 87.2

6/29 48.5 51.7 54.1 47.6 53.1 55.2 47.9 52.5 53.3 95.0 89.0 85.0 94.8 88.7 86.8 95.8 90.5 86.9

7/2 － 50.5 55.1 － 50.3 53.0 － 51.8 51.7 － 92.0 85.0 － 91.2 88.5 － 91.0 87.2

z
目視で緑色，黄色および橙色に区分し，各10果調査

果頂部

果皮色b*値 果皮色h*値

果梗部 赤道部 果頂部果梗部 赤道部

表 1 目視で着色を区分した果実の果皮色 b*値および h*値（2013 年） 

γ-デカラクトン δ-デカラクトン 総デカラクトンy 酪酸エチル 酢酸ブチル

緑z 黄 橙 緑 黄 橙 緑 黄 橙 緑 黄 橙 緑 黄 橙

A園 6/15 192 575 877 23 65 95 215 641 971 53 140 160 5 7 8

6/18 348 604 1081 53 95 134 401 699 1215 75 125 223 2 3 5

6/21 284 483 536 41 74 74 324 556 610 95 105 185 4 2 4

6/24 382 550 － 59 99 － 440 650 － 96 112 － 2 3 －

B園 6/20 133 753 1171 25 112 186 158 865 1357 59 232 266 7 10 8

6/23 20 652 866 4 102 123 23 754 990 14 194 323 2 6 9

6/26 254 376 569 39 72 105 293 447 674 104 123 130 3 2 2

6/29 501 639 944 62 79 105 563 718 1049 84 96 132 3 3 6

7/2 － 731 880 － 107 118 － 837 997 － 118 123 － 10 11

z目視で緑色，黄色および橙色に区分

y総デカラクトンはγ-デカラクトンおよびδ-デカラクトンの総和

（μg･L-1） （μg･L-1） （μg･L-1） （μg･L-1）（μg･L-1）
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表 2 目視で着色を区分した果実を用いた梅酒の芳香成分量（2013 年） 

図 1 原料果実の果皮色 b*値および h*値と梅酒の総デカラクトン量との関係（2013 年） 
   ***は 0.1％水準，**は 1％水準で有意であることを示す（n=26） 

   総デカラクトンはγ-デカラクトンおよびδ-デカラクトンの総和 
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h*値は総デカラクトン量とそれぞれ正および負の強い相関関係がみられ，特に果梗部および赤道部

での h*値と総デカラクトン量との間にはそれぞれ，r = -0.842 および -0.837（p < 0.0001）の強

い負の相関関係がみられた（図 1）．また，測定部位に関係なく果皮色 b*値および h*値は芳香成分

4 種総量（γ-デカラクトン，δ-デカラクトン，酪酸エチルおよび酢酸ブチルの総和）ともそれぞ

れ正および負の強い相関関係がみられた（データ略）． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

図 2 原料果実のカラーチャート値と果実形質 
との関係（2013 年） 

***は 0.1％水準で有意であることを示す（n=26） 

緑z 黄 橙 緑 黄 橙 緑 黄 橙

A園 6/15 6.2 10.0 10.0 4.5 9.1 9.8 4.3 8.5 9.4

6/18 8.4 10.0 10.0 6.9 9.5 9.7 6.1 8.8 9.7

6/21 9.8 10.0 10.0 9.0 9.7 10.0 8.7 9.4 9.9

6/24 9.7 10.0 － 8.5 9.9 － 8.2 9.9 －

B園 6/20 8.7 10.0 10.0 6.4 9.8 9.9 6.1 9.1 9.7

6/23 6.2 10.0 10.0 5.4 10.0 10.0 5.2 9.8 10.0

6/26 9.0 10.0 10.0 7.9 9.7 10.0 7.9 9.7 10.0

6/29 9.2 10.0 10.0 8.7 9.9 10.0 8.9 9.9 10.0

7/2 － 9.9 10.0 － 9.5 10.0 － 9.5 9.9

z目視で緑色，黄色および橙色に区分し，各10果調査

果梗部 赤道部 果頂部

図 3 原料果実のカラーチャート値と梅酒の 
芳香成分量との関係（2013 年） 

   総デカラクトンはγ-デカラクトンおよびδ-デカラ

クトンの総和 

   芳香成分 4 種総量はγ-デカラクトン，δ-デカラク

トン，酪酸エチルおよび酢酸ブチルの総和 

表 3 目視で着色を区分した果実のカラーチャート値（2013 年） 
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2．原料果実の果皮のカラーチャート値と梅酒の芳香成分（試験 2） 

 果実のカラーチャート値は，果梗部では黄および橙が，赤道部では橙が採取時期に関係なくほぼ

最大値の 10 であった（表 3）．測定部位に関係なくカラーチャート値は果皮色 b*値および h*値と

の間にそれぞれ正および負の強い相関関係がみられ，特に赤道部および果頂部の h*値との関係が強 

かった（図 2）．カラーチャート値が大きいほど総デカラクトン，酪酸エチルおよび芳香成分 4 種

総量が多い関係性が認められ，果頂部のカラーチャート値が 9 以上であれば梅酒の総デカラクトン

量はほぼ 500μg･L-1以上であった（図 3）． 

 
3．原料果実の大きさと梅酒の香気成分（試験 3） 

 同一日の落下果実において，2L までは階級が大

きいほど果皮色 h*値および果実硬度が小さい傾

向を示し，果皮色 b*値が大きい傾向を示した（表

4）．梅酒の芳香成分について，原料果実の階級が

2L までは大きいほどδ-デカラクトン量が，3L ま

では大きいほど梅酒のγ-デカラクトンおよび総

デカラクトン量が多い傾向であった（表 5）．酪

酸エチルは 2L および 3L で，酢酸ブチル量は 3L

で少ない傾向であった．安息香酸エチルは，3L ま

では階級が大きいほど少ない傾向であった． 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

考 察 

 
 筆者らは熟した‘南高’果実を原料とした梅酒の芳香成分の一部がγ-デカラクトン，δ-デカラ

クトン，酪酸エチルおよび酢酸ブチルであることを明らかにした（大江ら，2012b）．また，これら

芳香成分量は収穫を遅らせて黄化させた果実を用いた方が多く，原料果実を追熟して黄化させた場

合にも増加することを明らかにした（大江ら，2012b；大江ら，2012d）．一方，一部梅酒製品では

ネット上に落下させた果実を用いているが，同一日に採取した果実でも色や大きさの異なるものが

混在していることから，落下果実でも黄化程度の違いと梅酒品質との関係を調査した．その結果，

同一日では黄化程度が大きい順に，加工した梅酒のγ-デカラクトン，δ-デカラクトン，総デカラ

クトン量（γ-デカラクトンおよびδ-デカラクトンの総和）および酪酸エチルが多い傾向であった

階級

S･M 41.3 ± 1.4y cx 100.3 ± 1.2 a 0.96 ± 0.17 a

L 46.4 ± 0.8 b 96.0 ± 0.9 a 0.49 ± 0.07 b

2L 53.1 ± 0.7 a 88.7 ± 1.1 b 0.33 ± 0.03 b

3L 51.7 ± 1.0 a 90.1 ± 1.2 b 0.30 ± 0.02 b

4L 54.4 ± 0.6 a 88.2 ± 1.1 b 0.29 ± 0.01 b

有意性 ** ** **
z
果皮色および果実硬度は赤道部で測定

y
平均値±標準誤差（n=10-15）

x
Tukeyの多重比較により，**は1％水準で異符号間に有意差があるこ
とを示す

果実硬度

(kg)h*値b*値

果皮色

階級z 酢酸ブチル

S･M 169 - 42 - 211 - 104 - 97 553 -

L 183 ± 29y bx 42 ± 6 b 225 ± 34 b 109 ± 8 ab 76 ± 18 285 ± 36 a

2L 267 ± 31 ab 74 ± 7 a 341 ± 38 ab 76 ± 8 b 68 ± 10 151 ± 8 b

3L 315 ± 25 a 87 ± 8 a 403 ± 33 a 85 ± 7 b 53 ± 6 110 ± 1 b

4L 388 ± 27 a 103 ± 7 a 491 ± 34 a 124 ± 7 a 79 ± 10 105 ± 7 b

有意性 * * * * ns **
z
S･Mは反復なし，その他は3反復

y平均値±標準誤差
xTukeyの多重比較により，**は1％水準で，*は5％水準で異符号間に有意差があること，nsは有意差がないことを示す

総デカラクトン

芳香成分（μg･L-1） 安息香酸エチル

（μg･L-1）δ-デカラクトン 酪酸エチルγ-デカラクトン

表 5 原料果実の階級と梅酒の香気成分量との関係 

表 4 原料果実の階級と果実形質との関係 z 
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（表 2）．筆者らは‘南高’を用いた梅酒の芳香成分の中でもモモ様の香りに寄与するラクトン類

に特に着目しており，官能評価から，総デカラクトン量が 50μg･L-1以上ではっきりと，200μg･L-1

以上で強くモモ様の香気が感じられると判断している（大江ら，2012b）．目視で橙および黄と判断

した果実を用いた梅酒は採取時期に関わらず，総デカラクトン量がほぼ 500μg･L-1以上であり（表

2），落下果実においても梅酒の芳香成分を高めるための原料選定の目安として黄化程度が利用でき

ると考えられた． 

 そこで次に，黄化程度を示す客観的な指標について検討した．黄化程度を示す数値として果皮色

b*値が用いられ（Hagen et al.，2007），筆者らも熟度進行とともに‘南高’の果皮色 b*値が増加

することを確認している（大江ら，2007；大江ら，2012a）．既報（大江ら，2012c）で樹上から採

取した果実の果皮色 b*値と加工した梅酒の芳香成分含量との関係について調査したところ，総デカ

ラクトン，酪酸エチルおよび酢酸ブチルとの間に正の強い相関関係が認められ，果皮色 b*値が 34.5

より小さい果実や硬度（レオメータ値）が 0.98kg より大きい果実を排除することで芳香成分が多い

梅酒を製造できることを明らかにした（大江ら，2012c）．このことから，落下果実についても果皮

色 b*値が梅酒の芳香成分含量を高めるための原料選定の指標となるかを次に調査した．その際，既

報（大江ら，2007）で熟度進行とともに減少傾向を示すことが確認された h*値についても検討した．

その結果，総デカラクトンおよび芳香成分 4 種総量は，果梗部，赤道部および果頂部で測定した果

皮色 b*値および h*値との間に正および負の強い相関関係が認められた（図 1）．このように，果皮

色 b*値および h*値は指標として利用できることが示されたが，汎用性を高めるため，次に簡便な指

標を検討した． 

 簡便な収穫熟度指標として，カラーチャートがニホンスモモ（富田ら，2012；富田ら，2013），

ブドウ（小林ら，2012；小林ら，2013）等で作成されている．ウメにおいても種子色に基づくもの

（石澤ら，1995），‘南高’（大江ら，2014）および‘露茜’（北村ら，2018）の果皮色に基づく

ものが作成されている．このうち，‘南高’果皮色に基づくものを用いた場合，果梗部のカラーチ

ャート値が 6.5 以上となった時期の果実を用いることで，レオメータ値や弾性指標（大江ら，2013）

を用いるよりも精度は劣るものの，機能性成分等の品質に優れた梅酒づくりのための原料選定指標

として利用できると判断している（大江ら，2014）．そこで次に，落下果実を用いた梅酒の芳香成

分を高めるための原料果実の熟度指標としてカラーチャートが利用可能かを調査した． 

 通常，落下果実の熟度は青果収穫熟度よりも進んでいることから，着色進行が果梗部よりも遅い

赤道部および果頂部を測定部位に加え，芳香成分が多い梅酒を製造するための収穫指標の検討も行

った．その結果，果梗部では黄および橙のカラーチャート値が最大値の 10 に達しており，それらの

黄化程度の違いを判別できなかった（表 3）．一方，赤道部および果頂部のカラーチャート値では

小さいものの差が認められ，果皮色 b*値および h*値との間に強い正および負の相関関係が認めら

れた（図 2）．そこで，測定部位を赤道部および果頂部としてカラーチャート値と梅酒の芳香成分

含量との関係を調査したところ，カラーチャート値が大きいほど総デカラクトン，酪酸エチルおよ

び芳香成分 4 種総量が多い関係性が認められ，果頂部のカラーチャート値が 9 以上であれば梅酒の

総デカラクトン量はほぼ 500μg･L-1 以上であったことから（図 3），落下果実においても芳香成分

の多い梅酒の原料選定指標として利用できることが明らかとなった． 

 最後に大きさと梅酒の芳香成分含量の関係について，筆者らはこれまでに，採取時の階級（L～

3L）が大きいほど追熟して加工した梅酒の芳香成分含量が多いことを確認している（大江ら，2011）．

落下果実を収穫する場合においても，階級は加工した梅酒の香気成分含量に影響し，γ-デカラクト
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ン量は 2L 以上，δ-デカラクトンおよび総デカラクトン量は 3L 以上の果実を原料とした場合に多

い傾向となることが明らかとなった（表 5）．一方，未熟な果実を原料とした梅酒の青っぽい香気

に関与する成分の一つは，安息香酸エチルと判断しているが（大江ら，2012b），原料果実の階級が

大きいほど安息香酸エチルが少ない傾向となることも明らかとなり，3L 以上の果実を用いることで

フルーティー感を高めることができると判断された．なお，2L 以上の果実は果皮色 b*値が大きく，

果皮色 h*値および果実硬度が小さい傾向であることから（表 4），階級の違いによる芳香成分量の

差は成熟度合の違いに起因すると判断された． 

 以上のことから，落下果実を用いる場合，果皮色 b*値および h*値並びに出荷階級は梅酒の芳香成

分を高めるための選定指標となることが明らかとなり，カラーチャートは簡易な選定指標として利

用できると判断された．実際に，果皮色および出荷階級をもとに選別された落下果実が梅酒原料と

して調達されているが，加工方法によっては腐敗臭のような香気が感じられるため，この点は留意

する必要がある． 

 

摘 要 

 
本試験では梅酒用原料として落下果実を用いる場合において，色および大きさの違いと梅酒品質

との関係を調査するとともに，芳香成分を高めるための原料果実の簡易選定指標として，カラーチ

ャートの利用を検討した． 

1．果皮色が橙および黄の果実が原料の梅酒は採取日に関わらず，総デカラクトン量がほぼ 500μg･ 

L-1以上であり，梅酒の芳香成分を高めるための原料選定の目安として黄化程度が利用できると 

判断された． 

2．梅酒の総デカラクトン量は原料果実の果皮色 b*値および h*値とそれぞれ正および負の強い相関 

関係がみられ，特に果梗部および赤道部での h*値と総デカラクトン量との間にはそれぞれ，r 

= -0.842 および -0.837（p < 0.0001）の強い負の相関関係がみられた． 

3．原料果実のカラーチャート値が大きいほど梅酒の総デカラクトン，酪酸エチルおよび芳香成分 4 

種総量が多い関係性が認められ，果頂部のカラーチャート値が 9 以上であれば梅酒の総デカラ 

クトン量はほぼ 500μg･L-1以上であった． 

4．2L または 3L 以上の果実を原料とした場合に梅酒のγ-デカラクトン，δ-デカラクトンおよび総 

デカラクトン量が多い傾向で，安息香酸エチルが少ないことから，3L 以上の果実を用いること 

でフルーティー感を高めることができると判断された． 

 以上の結果から，カラーチャート値や出荷階級は芳香成分の多い梅酒原料の選定指標として利用

できることが明らかとなった． 
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