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1 は じ め に

県内各地域では,農産物に付加価値をつけ農家所得の向

上を図るため地域特産品づくりが盛んである。なかでも梅

千の販売量は健康食プームを反映して増加し,県内で生産

販売されている加工品の一割程度を占めるに至っている。

しかし,梅千製品の中には未熟果や過熟果の混入が見ら

れ,品質低下の要因となっている。そこで,梅干品質の向

上と安定化を図るため,ウ メの収穫適期を明らかにするた

め満開から収穫までの日数とタバコカラースケール (色票)

による判定法について検討した。

2試 験 方 法

(1洪試品種 : 白加賀
12)試験区の構成

①昭和60年度

漬込方法 :原料ウメ果実 2″

塩 300′ , 15%塩水 300∝
しそ 150夕 , しその塩 23′

天日干し3日 間

収 穫 地 :県実践大学校圃場

産

タバコカラースケール 1号使用

( )内 は腋算温度 :満開口より収穫までの平均温度
満開曰 4′ヽ 4日
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漬込方法 :原料ウメ果実 2″

塩 300′ . しそ 1`0′  しそ
の塩 20′

天口干 し ,日間

収 穫 地 :県実践大学園場産

)内は積算温度 :満開日より収穫までの平均

満開日4月 6日

3試 験 結 果

は)昭和る0年

原料ウメ果実の形状と主成分は表 1のとおりであり,果

重は収穫期が遅くなると増加し,核の割合は減少した。

硬度は収穫期が遅いと軟化し,屈折計示度は日数を経る

とともに高くなる傾向であった。

総酸の合有量は収穫期が遅いほど増加し,果肉の酸濃度

は33～ 58%の 間であった。

酸の種類は 1区の初期の果実は, リンゴ酸の害1合が高く,

日数を経るとともにクエン酸の比率が高くなった。

梅千製品の成分は表 2のとおりで,酸含有量は原料ウメ

果実と同様に収穫期が遅いものほど増加し, 5区で酸濃度

43%を示 し,pIIは 227に低下 した。製品歩留りは82～

94%の間であった。

かし5区は軟化しすぎであった。

色0ま ,1,21Xは赤紫色で悪いが,酸量の増加する0,

4,5区については赤色の冴えが良好であった。外観では
3,4区は良好であるが,5区は'つぶれ梅 "が多く見ら
れた。

26人のパネラーによる食味官能検査を実施した結果同様
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梅千製品質評価では,味は 1,2区とも収敏 (れん )味

強く, 3,4区のクエン酸,糖量の増加したウメを漬けた

製品の味は良好であったが,5区になると酸味が強く感じ

られた。

肉質 (硬さ )では, 1, 2区は果皮,果肉とも固く歯ざ

わりは悪く,3,4区 は歯ざわりは良く適度であった。し

②昭和 61年度
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表 1 原料梅の形状と主成分

こ リンゴ融とクエン酸の比はクエン酸を 1と したもの
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梅千製品の成分と製品品質評価
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の傾向にあり,総合評価の結果4区の評価が高かった。従っ

てウメ"白加賀 "の収穫適期は満開日より収穫までの日数

でみると
'3日

ころであり,積算温度は1371℃ であった。

121昭和61年度

原料ウメ果実の形状と主成分は,表 3のとおりで,果実

の総酸や還元糖の含有量は収穫期が遅いほど増加し,果肉

の酸濃度は40～ 6_7%.還元糖濃度は038～ 048%の 間
であった。

(区 )

図 1 食品官能総合評価
注 パネラー男 15人 ,女 11人 , 計 26人

ずれが多く製品歩留りが悪かった。

タバコカラースケール値の標準偏差を見ると0.40～046

の間にありばらつきは少なかった。

以上の結果良好な梅干製品の収穫適期は 4区であったが

許容範囲を考慮すると,0,4区 が適当と思われ,収穫適
期は満開日から収穫までの日数で87～ 94日 ,積算温度1338

～1476℃ ,タ バコカラースケール (色票 )37～ 45の間

であった。
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在 Ⅲ,はntを轟定

果皮色は淡緑 ,黄緑,黄と変化し,タバコカラースケー

ル色票番号で58～31の間にあり,酸含有量の増加とと

もに数字は低下した。

梅干の品質評価では, 1区は収微 (れん )味が強く,色

が悪く皮が固い。 2区は製品歩留りは良いが,色が悪く味

にやや収敏 (れん )味があり皮が硬かった。

3区は味,歯ざわりや色は良く,4区は味において 3区
より優った。 5区は色は良好であったが,酸味が強く肉く

4 ま  と  め

ll)ウ メの成分では,収穫期が遅くなるはど総酸,還元糖

の含有量が増加し,pHは低下する傾向であった。

9)酸の種類は,初期に収穫した果実はリンゴ酸の割合が

高く,日数を経るとともにクエン酸のしめる比率が高く

なった。

3),メ 果実原料に対し15%の塩を使用し漬込んだが,梅

製  品
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千製品漬液塩分濃度は189～ 194%と なった。塩水を加え

た場合は若干濃度が高く202～ 214%と なった。

14)梅千製品を香味 ,肉質,色 ,外観などから総合的に判

断し,良品質と思われるウメ"自加賀
″の収穫適期は許容

範囲を考慮すると,満開より収穫までの日数では87～94日 ,

積算温度 1338～ 1476℃であった。またタバコカラースケー

ルから判断すると37～ 45の間に収穫したものが良い結

果であった。

表3 原料梅の形状と主成分
年 ）
ヘ
鱒
て
い

l口平均 1■平均 |

八  翡 |

(,) |
“底０

１
０ 依 II合

■1■16
:|ホ 皮

υ政(タエン ヨ 元
果 晨 色あ

ヽ

●

‘

ｍ
一”

員

責  ll

表 4 梅千製品の成分と製品品質評価

1,3`'収 彙 味 強 い

18,0 1や や収傲味あり

やわ らか い
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