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１．諸言 

梅干しは古来より日本で食されている伝統食品

の一つである。梅干しの基本的な製造方法は、生梅

を洗浄した後水分を切り、梅の重量の 18%の塩を梅

と混合しながら容器に入れて漬込む 1)。梅の水分

が溶出して塩が溶けて漬込み状態となるが、梅の

水分のみで塩を溶解するため均一に漬かるまでに

多くの時間を要する。一方、干物製造では食塩水漬

けがよく利用されており、初めから塩が溶けてい

る状態で漬込むため、均一に早く漬込むことがで

きるといったメリットがある。そこで本研究では、

塩漬け、食塩水漬けで漬けた梅干しの品質の違い

を調査し、それぞれの特徴を明らかにする。また、

同時に梅干し製造において、添加物として良く利

用されている Ca 成分の影響についても調査する。 

２．試料 

冷凍梅(和歌山県産)はネット通販で購入した。

塩漬け梅干しは梅の重量の 10%の食塩を、立て塩

(以下食塩水漬け)を利用した梅干しは、梅が浸か

る量の飽和食塩水に食塩をさらに追加した溶液を

用いた。Ca 添加梅干しは、食塩水漬けの飽和食塩

水に Ca(OH)2を梅の重量の 0.15%添加し 2)、それぞ

れ 7 日間の漬込みを行った。 

３．方法 

3-1. pH・Brix 値・果色・塩分濃度 

pH は試料に突き刺し型 pH 計を挿して測定した。 

Brix 値は試料約 10g を量り取り、同量の純水とと

もに混ぜ合わせ、Brix 計で測定した。果色は試料

の 3 カ所に色差計を当て、測定した。塩分濃度は

試料 1g を量り取り、純水で 50mL に定容した後、

上清を Na イオンメーターで測定した。測定結果を

2.54 倍した値を塩分量とした。 

3-2. リンゴ酸・クエン酸含有量測定 

試料1gを50mLの遠沈管に量り取り、純水で50mL

に定容した。遠心分離(5000ppm,25℃,3 分)で沈殿

を取り除いた後、上清を HPLC で測定した。HPLC は

次の条件で測定した。検出器：UV、カラム：5C18-

PAQ 4.6ID×150mm、移動相：200mM NaH2PO4(pH2.8)、

カラム温度：40℃、流速：0.5mL/min、注入量：20µL、

検出波長：210nm 

４．結果 

4-1. pH・Brix 値・果色・塩分濃度 

 pH 測定では冷凍梅で最も高い値を示し、次いで

塩漬け、食塩水漬けと続き、Ca 添加で最も低い値

を示した。Brix 値測定では Ca 添加で最も高い値

を示し、次いで食塩水漬け、塩漬けと続き、冷凍梅

で最も低い値を示した。果色測定では L 値は Ca 添

加で最も高い値を示し、次いで冷凍梅、塩漬けと続

き、食塩水漬けで最も低い値を示した。a 値は Ca

添加で最も高い値を示し、次いで塩漬け、食塩水漬

けと続き、冷凍梅で最も低い値を示した。b 値は冷

凍梅で最も高い値を示し、次いで塩漬け、食塩水漬

けと続き、Ca 添加で最も低い値を示した。塩分濃

度測定では Ca 添加で最も高い値を示し、次いで食

塩水漬け、塩漬けと続き、冷凍梅で最も低い値を示

した。 



4-2. リンゴ酸・クエン酸含有量 

リンゴ酸含有量は食塩水漬けで最も高い値を示

し、次いで冷凍梅、Ca 添加と続き、塩漬けで最も

低い値を示した。クエン酸含有量は食塩水漬けで

最も高い値を示し、次いでCa添加、冷凍梅と続き、

塩漬けで最も低い値を示した。 

５．考察 

5-1. pH・Brix 値・果色・塩分濃度 

pH において、醬油麴の pH はクエン酸含有量に

影響すると報告されているが 3)、本研究において

は pH とクエン酸の相関は R2=0.0384 で、この間の

相関関係は低いと言える。また関根ら 4)、滝口ら 5)

の研究結果でも、pH とクエン酸には相関が見られ

なかったため、クエン酸含有量は梅干しの pH への

影響は小さく、別の要因が関わっていることが明

らかとなった。Brix 値において、梅干しにおける

Brix 値は塩分濃度の上昇とともに増加し、市販梅

干しで塩分濃度 8.0%の時、Brix 値は 24%であるの

に対し、塩分濃度 19.6%の時、Brix 値は 33%である

と報告されている 6)。本研究においても、塩分濃度

と Brix 値は高い相関関係が見られたことから、塩

分濃度は梅干しのBrix値に大きく影響しているこ

とが明らかとなった。果色において、冷凍桑果実の

アントシアニン含量は、a 値と b 値の間に強い負

の相関があると報告されている 7)。本研究におい

ても a 値と b 値の間に負の相関が見られた。

Ca(OH)2 を添加して漬けた梅干しでは、a 値の上昇

とともに b 値の減少が報告されており 8)9)、本研究

においても同様の傾向が見られた。塩分において、

MgCl2を多く含む塩で、漬け液の浸透圧が高くなる

と報告されていることから 10)、MgCl2が果肉に入り

込んだため、塩分濃度が低くなったと考えられる。

本研究では Ca(OH)2を用いており、細胞壁に作用し

た Ca は、架橋によってペクチン画分がセルロース

画分に結合することが報告されていることから 3)、

Ca は果皮部にとどまるが、浸透圧で漬け液のイオ

ン濃度が高くなっているため、NaCl が梅の果肉部

まで浸透したことで、Ca 添加で高い塩分濃度を示

したと考えられる。 

5-2. リンゴ酸・クエン酸含有量 

市販梅干しにおいて、塩分濃度が高い時にリン

ゴ酸・クエン酸含有量は多くなっている傾向が見

られたことから 5)、塩分濃度とリンゴ酸・クエン酸

含有量は関わりがあると考えられる。また、ワイン

製造において、Ca 成分を用いてリンゴ酸を除酸す

ると報告されていることから 11)、Ca 添加でリンゴ

酸含有量が減少したと考えられる。 

６．結論 

本研究では漬け液の違いが品質におよぼす影響

を調査するため、従来の塩漬けによる梅干しと、食

塩水漬け、Ca 添加による梅干しの品質を比較した。

pH は、塩漬けで高く、食塩水漬けと Ca 添加で低い

値を示した。果色は、塩漬けと食塩水漬けで L 値、

a 値、b 値において変化は見られなかったが、Ca 添

加で L 値と a 値が高い値を示した。Brix 値と塩分

濃度は Ca 添加で最も高く、リンゴ酸・クエン酸含

有量は食塩水漬けで最も高い値を示した。漬け液

の種類による梅干しの特徴が明らかとなった。 
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