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　　　 1 ．は じめ に

　日本に は，た く さ ん の 伝統食品が あ り，保 存

食品 もそ の 中に 入る 。 飽食の 時代 と言わ れ久 し

く，食生活 が豊か に な っ て き て お り，食べ た い

も の が 季節にか か わ らずい つ で も食べ れ るよ う

にな っ た。食品 を長く保存す る と い う本来の 目

的で あ る保 存食品 と い うイ メ
ージは 薄 ら い で き

て い る。しか し，伝統 食品や保存食品な どは ，

今ま で 生 きて きた人 の 知恵で あ り，技や 工 夫が

盛 り込まれ て お り，次 世代 に伝え た い も の で あ

る 。 前報で は ，家庭 で 梅千 しを伝承 して い くに

は どう した らよ い か ，を検討す る 目的 の 第 1 段

階 とし て 市場調査 と意識調 査 を行な い ，年代別

の 違い を調 べ ，若干の 結果を得 た の で 報告 し た。

今 回は ，第 2 段階 と して 自家製梅干 し と市販梅

干 し の 成分分析や 色調 の 違い に つ い て比 較検 討

を行な っ た の で 報告する 。

H ．実験試料及び方法

1．試料

　自家製梅干 しは，本学食物栄養学科学 生19名

よ り提供 して も ら っ た もの と 調 理 実習で 作 っ た

梅干 し の 計 20種類 を用 い た 。市販梅干 しは富山

県 内の 食料品店 よ り任意 に 購入 した 6 種類 に つ

い て 行な っ た。

2 ．測定項 目

1 ）梅干 し の 大き さ

　各試料 に つ い て 梅干 し 3 個 の 重さ，直径を測

定 し，そ の 平均 を算 出した。

2 ） ク エ ン酸量の 定量

　試料調 製は，梅干 し 3g を秤 り取 り，乳鉢 で

す りつ ぶ し250ml メ ス フ ラス コ に純水 にて定容

と し た 。 ろ 過 を し， ろ 液 を 20ml ホ
ー

ル ピ ペ ッ

トで 計 り取 り，フ ェ ノ
ール フ タ レ ン を指示 薬 と

して 3 滴 い れ ，1110N−NaOH で 微紅色 にな る ま

で 滴定 した 。 梅干 しには ク エ ン 酸 ・シ ュ ウ酸 ・

リ ン ゴ酸 ・グ リオキ シ ル酸 ・酒石酸等の 有機酸

が含 まれ て い る が，今回は 主成 分 の ク エ ン酸量

も りた　 りつ こ （食物栄養学 科）
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と して 算出 した。

3 ） 塩 分量 の 定量

　 試料調製 は ク エ ン酸量 と 同様 の 処理 を行な っ

た。ろ 過 した試料液 5．Oml と水 15ml を 入 れ
，

2

％ ク ロ ム酸 カ リウム 1ml を指示薬 と し て 加 え，

1120N −AgCl で 終点が 微 赤褐色 に な る まで 滴定

し，塩化ナ トリウム （g〆100g） に換算 した。

4 ）着色料 の 検査

　   試料液 の 調製

　試料 5 〜 LOg を取 り，水 50m1 加 え色素 を 溶出

さ せ ，ろ過 して ろ液 を試料液 とした。

　   毛糸染色法

　 試料液 に IN 一酢酸 を 2ml 加 え酸 性 と し，白

色毛糸 ひ と つ まみ 入れ，ガ ラ ス 棒で か き混ぜな

が ら加熱沸騰 させ た 。 毛糸を つ まみ 出し，水道

水で水洗 した。毛糸が染色 し，試料液が 無色 に

な れ ば 染色 毛糸 に 1 ％ ア ン モ ニ ア 水 を 約 10ml

加 え て 浸 し，か き混ぜ なが ら加熱沸騰 させ た。

毛糸が 脱色 されて ア ン モ ニ ア 水に 色素が溶 出す

るか どうか確認 した。

　   合成着色料 の ペ ーパ ーク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

　合成着色料 と確認 さ れ れ ば，濃 縮 した着色料

と各標準酸性ター
ル 色素を濾紙にス ポ ッ トした。

展 開溶媒 と して n グ タ ノ ール ： エ チル アル コ
ー

ル ：0．5N一ア ン モ ニ ア水 ＝ 6 ： 2 ： 3 で 展 開 し

た 。色調 及 び Rf か ら試料 中の 色素を 同定 した 。

5 ）顕微鏡観察

　 塩漬 け後の 梅の 組織細 胞の 変化 を 知るた め に

走査電 子 顕微鏡で観察を行な っ た 。

6 ）色調

　調理実習の 時漬 け込 ん だblO．　1 の 梅干 しを基準

と して 選ん だ。皮 部分 を約 1cm に 切 り取 り，

ス ライ ドガ ラ ス 2 枚 に は さ み ． SM 一
カ ラ

ー
コ

ン ピ ュ
ータ ー型 式 SM −3 （ス ガ試 験機株式会社）

を 用 い C 【E （国 際照明委員会）で 推奨 して い る

L ＊a ＊b＊ の 測定 を行 な っ た。そ の 値 を基準 と し，

他 の 梅 も同様 に測定 した。

　　 、皿．実 験結 果及び考察

1．梅干 しの 大き さ

　実験 に使用 した 試料 の 梅干 しの 重量及び直径

に つ い て は表 1 に示 した 。

　自家製梅干 し の 重量 は平均 15．70g で 2．8g 〜

27．7g と約 10倍の 差が あ り，10g 以下が 15．0％，

15g 以 下が 40 ．0％， 20g以 下が 25．0％
，

20g 以 上

が 20．0％ だ っ た 。一
番軽量 だ っ た fO．　5 の 梅干 し

の み 小梅 タイ プで あ っ た。市販梅干 しで は平均

9．97g で 6，2g〜17．2g で 2．8倍 の 差 があ り，66．6％

が 10g以下で あ っ た。

　直径は 自家製梅干 しは 平均3．15cm （1．7cm 〜

自

家

製

梅

干

表 一 1　 梅干 し の 大きさ
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4．Ocm） で あ っ た 。　 M ．5 の 小梅 の み が 2cm 以下

で あ っ た。また 市販 梅千 し で は平均2．72cm （2．5

cm 〜3．2cm）で 差が ほ とん どなか っ た 。

　 自家製梅 干 しが市 販梅 干 し の 1．6倍の 重量 が

あ り，直径 も L2 倍の 大 き さで あ っ た。

2 ．成分分析

1 ）クエ ン 酸量に つ い て

　 自家製梅干 し及び市販品梅干 し の ク エ ン酸量

の 結果は表 2 に示 した。

　 自家製梅干 しは平均3．18％ で 2．33〜4．15％ と 1，8

倍 の 差が あ っ た。市販梅干 しで は平均2．77％で

2．00 〜 3，19％ と 1．6倍 の 差が あ っ た。 自家製梅干

しが市販梅干 しに比 べ て ク エ ン酸含量が 15％ 高

か っ た 。

表
一2　 ク エ ン酸量と塩分墨

ND， クエ ン酸 ％ 塩分

1 3．16 17．

2 2．94 14．

3 4．15 16．

4 3．27 17，

自
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2 ）塩分量 に つ い て

　 自家製梅干 し は平均 15．34％で 9．53 〜20 ，89 ％

と 2．2倍 の 差が あ り，市販梅干 し は 平 均10．19 ％

で 7．08〜 12．36 ％で 1．8倍 の 差 が あ り， 自家製梅

干 しが 市販 梅干 し に比 べ 1．5倍 の 塩 分量で あ っ

た。尚，自家製梅干 し の クエ ン 酸量 と塩分量 は

図 1 に 示 した 散布 図の よ うにな り，市販 梅干 し

で は 図 2 の よ うな散布図に な っ た。

3 ）着色料 の 検査

　  毛 糸染色法に よ る結果

　着色料の 検査の 試料 とし て は，自家製梅干 し

の 中か ら任意 に 5 種類 （恥．2 ， 6 ， 7 ， 9 ，18）
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図一 1　 ク エ ン酸量 と塩分 量の散布図（自家製梅干し）
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図
一 2　 クエ ン酸量と塩分量 の 散布図 （市販梅干し〉
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と 6 種類 （DIO．　1 〜 6 ） の 市販梅干 しの 計11種類

に つ い て 行 な っ た 。

　実験結果 よ り，自家製梅干 し の 5 種類 全て が

天然色素で あ っ た 。天 然色素は酸性で 毛糸が 染

色 しな い場 合，ア ンモ ニ ア水 を過 剰 に入 れ，ア

ル カリ性 と し．再度毛糸を加え て 加熱沸騰さ せ ．

それ で も染色 しなか っ た もの が天然色素で あ る。

しか も，天 然色素の 多 くは ア ン モ ニ ア を加 え る

こ と に よ り変色す る こ とが 多か っ た。

　市販梅干 しで は ， 合成着色料を使用 し て い る

と表記 されて い た もの は，晦 2 ， 3 ， 5 の 3 種

類であ っ た。天然色素使用は 恥 1 ， 4 ， 6 の 3

種類で あ っ た。毛 糸染色法お よ び ペ ーパ ーク ロ

マ トグ ラフ f 一によ る 同定試験の 結果，表記 さ

れ て い た とお りで あ り，合成着色料 を使用 して

い た全 て は Rfi・O．15の 酸性 タ
ー

ル 色素の ニ ュ
ー

コ クシ ン （赤色 102号）で ある と確 認された。

4 ）顕微鏡観察

　走査 電 子顕微鏡 （SEM ） は 日立 S3200S を使

用 し た。観察条件は，作動距 離 （ワ
ー

キ ン グディ

スダ ンス）　 ／5mm ，加圧 電 力20kV で 観察 した 。

観察結果は，直接ポ ラ ロ イ ド印画紙 に焼 き付 け

て得た 。

　図 3 に 示 し た生梅及 び塩漬け梅 の 微細 構造の

写真 よ り，生梅で は細胞壁が し っ か りして い る

が．塩漬け梅 にな る と梅の 中の 水分が脱水 され

原形 質分離を生 じて細胞が死滅 し，細胞壁が崩

れ，軟化 し て い る様子 が 確認 で きた。

5 ）色調

　今 回測定 した L ＊

，
a ＊

，
b＊ の 結果一覧を表 3 に 示

した 。

　L ＊

は 明度指数，a ＊ 及 び b＊ は知 覚 色度 指数 を

示す。 L ＊ の 値が 小 さ い 方が 暗い 色 を表 し，　 a
＊

値 の 正
・負 はそ れぞれ赤色み ，緑色み を表 し，

b＊ 値 の 正 ・負 は そ れ ぞれ 黄色 み ，青色み を表

して い る。

　基 準 の 梅干 し　（No．1 ） の 色 調 は ，　 L ＊ 値 が

20．66，a ＊ 値 は 43．63，　 b＊ 値 は 27，24で あ っ た 。

自家 製梅干 し の rlO．12の 自家製梅干 し の み ，　 L ＊

値が 99．89 と基準 の 梅十 しの L ＊ 値 よ り ＋ 79．23 明

る く，a ＊ 値 は 一345 と 負 へ 大 き く移 動 し，赤色

みが 薄 くな っ て い た 。 嘸 12の 梅于 しを除 い た そ

の 他 の 晦 2 〜20 の 自家 製梅 干 しに つ い て は ，

L ＊ 値が 平均 7．70 と僅 か に低 くな っ て お り，基

　 　　　　 生梅 　 × 30　　　　　　　　　　　　　　　　 塩漬 け梅 　 × 30

生梅 の 微細構造 で は 細胞壁 が しっ か り し て い る が ，塩漬 け梅 で は 原形質 分離 を 生 じ て 細胞

壁 が 崩れ て 軟化 し て い る

　　　　　　　　 図 一3　 生梅および塩 漬け梅 の 走査電子 顕微鏡像
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準の 梅干 し に比 べ ，少 し暗 くな っ て い た 。a ＊

値 は ほ とん どが 正 に移行 して お り，基準の 梅干

しよ り赤色 み が 少 し強 くな っ て い た 。 b＊ 値で

は，基準 の 値 と似て い た A グループと負 へ
一160

前後と青色み方向に大き く移行 して い た B グル
ー

プの 2 つ に分かれ て い た。

　市販梅干 しで の L ＊ 値は 基準の梅干 しの 20．66

とほぼ同じ26．43の 明る さで あ っ た。a
＊ 値は30．43

で緑方向へ ，b＊ 値 は 7．19と青方向に僅か に移行

して い た。

　自家製梅干 し と 市販梅干 し を 比較す る と 自家

製の 方が 暗 く，
a

＊ 値で は赤 色み が 強 い が ，市

販梅 干 しは 少 し緑が か っ て い た。b＊ 値 で は市

販梅干 しが 自家製梅干 しの A グル
ープの 値 に近

表 一3　色調一覧
．

1

Nb． L ＊ a ＊ b ＊ △ E ＊

一．「
1 20，66 43．63 27．24

2 10．53 61．12 一154．13 187，49

3 10．14 66．71 24．94 25．47

4 18．08 44．43 31．08 4，69

自
56 2．4524

．38

91．2537

．02

一167．87

　　27．28

201．66

　　7．59

家
78 15．717

，46

56．1978

．63

　　 17．84
− 159．441 翻

製
910 12．5617

．70

61．4350

．86

一150．41

　　29．51

173．8012
．91

梅
1112 9．9199

．89

　　68．51
− 345．13

一155．24

　　　0．55

179，78394

．47

13 3．29 92，03 一166．53 196．20
干

14 16．95 51．83 1．15 8，23

15 5．48 82．25 一18．63 45，42
し

16 17．50 56．40 一1．09 12．56

17 18．91 47，80 3．04 4．01

18 17．50 46．87 一2．27 5．58

19 6．61 82．48 一9．26 41，89

20 ユ7．23 45．84 1．06 3．84

市

販

梅

1234 30．2427

，3821

．4431

．95

22．6931

．9337
．9418
，34

13．0610

．570

．987
．30

26．4616
．856
．7029

．08
干

し
L −」⊥ ．

22，5425

，05

41．go29
．8・ 1

0．6610

，57

旨　　　 3，32

1− 17．81−一一．一

か っ た。

　 自家 製梅 干 し
・市販 梅干 し共 に a

＊ 値 ・b＊ 値

とに は r＝− O．6430，F
− 0．7054 と負 の 相関 が認

め られ た。

　また ，市販 梅干 しには 天 日干 し梅干 しで 着色

料を使用 し て い る も の （No．1 ） と使 用 して い な

い も の （NO．　2 ） に つ い て 色調を比較 してみ る と

L ＊

，a
＊

，b＊ と もよ く似 た値で あ っ た。食品は そ れ

ぞれ 固有の 自然 の 色を持 っ て い るが ，加工
・
調

理 に よ っ て 食欲 をそ そ る美 しさ，ある い は好 ま

しくな い 色 に変わ り，色か らの 感 じ方に よ っ て

食欲 をそそ っ た り，食欲が わ か な か っ た りする 。

そ の た め，着色料 を使用 した りす る が ，合成着

色料 による 食品の 着色は発ガ ン性 な ど人体に与

　　　　　　　 　　　 え る影 響が問 題 とされ

　　　　　　　 　　　 て い る の で ，最近で は

　　　　　　　　　　 野 菜や 果実に含まれ る

　　　　　　（基準）
　　　　　　　　　　 天然色素は安全 性が 高

　　　　　　　　　　 い とされ て，見直され

　　　　　　　 　　　 て い る 。 天然色素は化

　　　　　　　　　　 学的分類で，野菜な ど

　　　　　　　　　　 の 緑色 の ク ロ ロ フ ィ ル

　　　　　　　　　　 系，黄 ・橙 ・赤 の カ ロ

　　　　　　　　　　 チ ノイ ド系 ， 赤や 紫 の

　　　　　　　 　　　　ア ン トシ ア ン 系，赤や

　　　　　　　　　　 暗赤色の 獣肉及び魚 肉

　　　　　　　　　　　の 赤い ヘ モグ ロ ビ ンな

　　　　　　　 　　　　どが あげ られ る 。梅干

　　　　　　　 　　　　し に 用 い る しそ に は，

　　　　　　　 　　　　シ ソ ニ ン と い う ア ン ト

　　　　　　　 　　　　シア ン系の 天 然色素が

　　　　　　　 　　　　含 まれ て い る 。 食品の

　　　　　　　 　　　　色は 人 間 の 嗜 好 に深 い

　　　　　1　 　 関係が あ り，色の 良 し

　　　　　　　　　　　悪 い が 品質 判定の ひ と

　　　　　　　 　　　　つ の 基準 とな っ て お り，
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図 一4　 色調 （自家製 梅干 し）
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図一5　色調 （市販梅 干 し）

　 　 　
一一H

量
（△ は 基準）

な る べ く天然の 色調 に近づ けて 販売 され て い る

と推察され る。

　　　 IV．要約

　富 山県 で は多 く の 家庭で 梅干 し を作 っ て い る

の で 市販 されて い る梅干 しと比較 した 。そ の 結

果，以 下の こ とが 判 っ た。

1 ．自 家製梅 干 し の ク エ ン 酸 量 は 平 均 3．18 ％

　（2．33〜4．15 ％ ）T 市 販梅 干 し は平均 2．77 ％

　（2．00 〜 3．19％ ） と 自家製梅干 し の 方がや や 含

有量が多か っ た。

2 ．自家製梅干 し の 塩分量は平均15．34 ％ （9．53

　
〜20．89％ 〕1，市販 梅干 しは 平均 10．19％ （7．08

〜12．36％ ） と 自家製梅 干 しの 方 が 平 均で 5

　％ 以上 塩分濃度が 高か っ た。

3 ，自家製梅干 し の 5 種類は全て 天 然色素で あ っ

た。市販 梅干 しで は 表記さ れ て い た とお り，

　天 然色素使用 3 種類，合成着色料使用 3 種類

　で
， 合成着 色量 は 全 て赤色 102号で あ っ た 。

4 ．自家製梅干 しと市販 梅干 し の 色調 を比較す

　る と 自家 製の 方 が 暗 く， a
＊

値 で は 赤色 み が

　強い が ，市販梅干 しは少 し緑 がか っ て い た 。

　自家製梅干 しの b＊値 は 黄色み が あ る も の （A

　グ ル ープ） と青色み が ある もの （B グル
ープ）

の 2 グル ープに分か れ，市販梅干 しはA グル
ー

　プの 値 に近か っ た。

5 ．市販 梅 干 し の 天 日干 し梅干 しで は は着色料

の 使用 の 有無に 関わ らず 色調が 似 て い た。
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