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１．緒言
梅の実は，食品加工に適した良質な実をつ
ける実梅と，花の鑑賞を目的として栽培され
る花梅があり，その品種は明治末期では318
品種とされている 1 ）。実梅の生産量は年間約
10万 t前後で，品種別にみると南高（なんこ
う）が全体の 5割強で最も生産量が多く，次
いで白加賀（しろかが）が 1割強で，これら
が加工に利用されることが多い 2 ）。花梅の果
実は実梅に比べ果肉部分が少量であるため，
食用として加工されることに適していないと
され，食用梅として出荷されることなく廃棄
されている 3 ）。
実梅の加工品である梅シロップは青梅と称
される未熟な青い梅を砂糖で漬けこみ，そこ
で抽出されたエキス部分を食用にするシロッ
プである 4 ）。廃棄される花梅を，実梅と同じ
ように美味しく加工できれば，花梅の食用と
しての利用価値が上がるとともに廃棄物の削
減につながると考える。
実梅を梅シロップに加工する際の砂糖に
は，一般的に砂糖の表面積が大きく溶出速度
が果実のエキスの抽出に適しているとされる
氷砂糖が勧められている 5 ）。砂糖類は，種類

により市場価格がことなり，2020年 3 月現在
の名古屋市守山区および名東区にある総合
スーパーマーケットのイオン（株式会社イオ
ン）の税抜き価格では，氷砂糖が 1 kgあた
り540円であるのに対し，上白糖が258円，三
温糖が288円である。梅のエキスを抽出する
際に，上白糖や三温糖を使用することができ
れば，氷砂糖を用いるより安価に仕上がる。
これまでに梅の実の加工の研究は，実梅に
関する研究 6 ）はあるが，花梅を食すること
を前提とした加工食品への研究は筆者らが知
る限りでは存在しない。花梅を美味しい梅シ
ロップに加工できれば，廃棄される花梅を食
用として活用できる。本研究は，梅シロップ
に加工するに適した花梅の品種および使用す
る糖類の種類を官能評価により評価し，検討
することを目的とした。

2 ．方法
⑴　試料　
加工用の試料は2018年 6 月に愛知県名古屋
市の東谷山フルーツパークで収穫され，本研
究のために提供された一重寒紅（ひとえかん
こう），大盃（おおさかずき），麝香梅（じゃ
こうばい）の 3種類の花梅とした。花梅の直
径の平均はそれぞれ27 mm，30 mm，25 mm＊金城学院大学生活環境学部
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であった。梅シロップに加工する際に使用す
る糖類は，梅シロップや梅酒の加工に用いら
れる 5 ）氷砂糖（青マーククリスタル，中日
本氷糖株式会社），わが国の精糖販売割合が
45％を超え市場流通量の多い糖類である 7 ）

上白糖（伊藤忠製糖株式会社），料理レシピ
のコミュニティウェブサイト 8 ）で 2万種類
以上レシピがアップされている三温糖（伊藤
忠製糖株式会社）の 3種類とした。

２　梅シロップの調整
　2018年 6 月に収穫した一重寒紅，大盃，麝
香梅を，収穫翌日の2018 年 6月から2018年
10月まで，冷凍冷蔵庫（シャープ冷凍冷蔵庫
SJ-LH47F-S，シャープ株式会社　2001年製）
の冷凍室内でマイナス18 ℃で冷凍した。
2018年10月に，一重寒紅，大盃，麝香梅のい
ずれも冷凍のまま梅のヘタを竹串で取り，そ
れぞれが0.5 kgになるよう計量した。熱湯に
て 3分間煮沸した果実酒製造用のガラス瓶
（星硝株式会社　取手付密封びん 3 L。以下
ガラス瓶とする）の中に，重量を 3等分した
それぞれの梅と，同量の糖類とを，梅の上に
糖類，その上に梅，さらにその上に糖類とな
るようにこの順で 3回繰り返しガラス瓶に入
れた。 3種類の梅を入れたガラス瓶を，室温
22度，湿度30％から60％の蛍光灯照明が24時
間点灯している室内に設置した。30日間，ガ
ラス瓶を毎日 1回反転混和させた。糖類と実
が混和し糖類が完全に解け，梅と液体のみに
なったのはガラス瓶に入れてから 7日目で
あった。ガラス瓶に入れてから21日目に，ガ
ラス瓶内の梅を取り出し，ガラス瓶内にある
液体（以下，梅シロップ）550 mLを直径21
センチのアルミニウム製雪平鍋（アカオアル
ミ株式会社　DON雪平鍋）に移し，80℃以
上の温度で沸騰させないように保ちながら15 
分間アクを取りながら加熱した。加熱後に

3℃から 6℃に設定した冷蔵庫内で20℃に冷
却した。その後，500 mLペットボトル容器
（PET食品ボトル 丸ミネラルシリーズ ミネラ
ル 丸，シービープラス）に500 mLを封入し，
加工時と同じ室内に置いた。
官能評価は梅シロップを，料理レシピのコ
ミュニティウェブサイト 9 ）で美味しい希釈
濃度とされている 5倍希釈にして用いること
とした。それぞれの梅シロップ を精製水（健
栄製薬株式会社 精製水 500 mL）で 5倍に希
釈し，１種類あたり 5 mLを１人分の試料と
した。

３　官能評価のパネルおよび方法
①官能評価のパネル　
官能評価のパネルは， 1か月間， 1週間に
1度の頻度で，基本五味の官能評価の訓練を
行った管理栄養士養成課程の大学 4年生（平
均年齢21歳）の女性10人とした。

②官能評価の評価項目および評価方法
官能評価は，採点法によって行った10）。評

価項目を設定する前に， 5名の管理栄養士有
資格者に「シロップに求める美味しさの項目
は何ですか」という調査を行い，その結果を
もとに「おいしさ」，「甘み」，「酸味」，「青臭
さ」，「くせ」，「まろやかさ」，「香り」，「色」
の8つの用語を評価項目とした。評価尺度は，
「おいしさ」に必要な用語の評点が高くなる
ように設定し， 0から 6の 7段階とした。評
価に用いた用語および点数は，「甘み」につ
いては，「非常に強い」を 6，「かなり強い」
を 5，「やや強い」を 4，「ふつう」を 3，「や
や弱い」を 2，「かなり弱い」を 1，「非常に
弱い」を 0に，「酸味」については，「非常に
弱い」を 6，「かなり弱い」を 5，「やや弱い」
を 4，「ふつう」を 3，「やや強い」を 2，「か
なり強い」を 1，「非常に強い」を 0に，「青
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臭さ」と「くせ」については，「非常にない」
を 6，「かなりない」を 5，「ややない」を 4，
「ふつう」を 3，「ややある」を 2，「かなり
ある」を 1，「非常にある」を 0に，「まろや
かさ」と「おいしさ」については，「非常に
ある」を 6，「かなりある」を 5，「ややある」
を 4，「ふつう」を 3，「ややない」を 2，「か
なりない」を 1，「非常にない」を 0とした。
香りと色については，「非常に良い」を 6，，
「かなり良い」を 5，「やや良い」を 4，「ふ
つう」を 3，「やや悪い」を 2，「かなり悪い」
を 1，「非常に悪い」を 0とした。評価段階
をそのまま評点とした。

③試料の提供方法および環境
希釈した梅シロップの提供には，30 mL容
積のポリコーディング加工の紙製，白色で縦
4.8 cm，直径3.8 cm（株式会社みやこ）の紙コッ
プを使用した。パネル１人当たり，10個の紙
コップを使用し，希釈した 9種の梅シロップ
それぞれ 5 mLと，精製水（健栄製薬株式会
社）25 mLを入れた。精製水は必要であれば
増量できることをパネルに伝えた。パネルは
評価する前に精製水で口をすすぎ口内を清め
てから行い，異なるシロップを評価する際に
も口内を精製水で改めた。評価姿勢は座位で，
室温20℃，湿度40％から48％の蛍光灯下の部

屋で行った。
　2019年 4 月に，１人のパネルが 1日以上の
日をおいて 3回の官能評価を実施した。

④統計処理　
　10人のパネルが 3回評価した30回答の点数
について，「おいしさ」，「甘み」，「酸味」，「青
臭さ」，「くせ」，「まろやかさ」，「香り」，「色」
のそれぞれの項目につき，梅の種類と糖類の
種類別の 9群の比較を，Friedman検定を用い
ておこなった。また「おいしさ」と相関する
項目を検討するために，「おいしさ」とその
ほかの項目との相関について，Spearmanの
順位相関係数（rs）を用いて類似性評価をお
こなった。有意水準は 5%とした（両側検定）。

⑤倫理的配慮
本研究は金城学院大学ヒトを対象とする研
究に関する倫理審査委員の承認を得て実施し
た（第H15014号）。

3 ．結果
官能評価の評点を表１に示した。梅の種類
と糖類の種類別の 9群の官能評価の評点には
有意差を認めなかった。
「おいしさ」と「甘み」，「酸味」，「青臭さ」，
「くせ」，「まろやかさ」，「香り」，「色」のそ

表 1　摘果梅の種と糖類別の官能評価の結果
おいしさ 甘み 酸味 青臭さ くせ まろやかさ 香り 色

中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）

一重寒紅
氷砂糖 4.0（ 3.0 ）5.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.3 ）4.0（ 3.0 ）4.0（ 2.3 ）3.0（ 1.0 ）4.0（ 2.0 ）
上白糖 3.0（ 2.0 ）3.5（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）3.5（ 3.0 ）3.0（ 2.0 ）3.0（ 1.8 ）4.0（ 2.0 ）
三温糖 3.0（ 2.0 ）4.5（ 3.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.5 ）3.0（ 2.3 ）3.5（ 3.0 ）3.0（ 2.0 ）4.0（ 2.5 ）

大盃
氷砂糖 4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 1.3 ）5.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 1.0 ）4.0（ 1.3 ）4.0（ 2.0 ）
上白糖 4.0（ 1.5 ）4.0（ 2.0 ）3.0（ 2.3 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 3.0 ）3.0（ 2.3 ）4.0（ 1.0 ）4.0（ 2.0 ）
三温糖 3.0（ 1.0 ）4.0（ 3.0 ）4.0（ 3.0 ）4.0（ 2.3 ）3.5（ 1.5 ）4.0（ 2.0 ）3.0（ 1.3 ）3.0（ 2.3 ）

麝香梅
氷砂糖 3.0（ 3.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.3 ）4.0（ 2.0 ）3.0（ 3.0 ）4.0（ 3.0 ）3.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）
上白糖 4.5（ 2.3 ）5.0（ 1.3 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）3.0（ 3.0 ）4.0（ 1.0 ）
三温糖 3.0（ 1.5 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 3.0 ）4.0（ 2.3 ）3.0（ 2.0 ）3.0（ 2.5 ）3.0（ 2.5 ）4.0（ 2.0 ）

数字は官能評価の評価点をそのまま点数に換算した値
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れぞれの相関係数（ｐ値）は，-0.051（0.894），
-0.118（0.763），0.412（0.270），0.687（0.041），
0.378（0.316），0.687（0.040），0.738（0.023）
で，「おいしさ」と関連する項目は，「くせ」，
「香り」，「色」であった。　

4 ．考察
本研究は，花梅を用いて梅シロップを加工
するに適した梅の品種を見出すことと花梅シ
ロップの加工に適した糖類を見出すことを目
的とした。
おいしさについては，一重寒紅，大盃，麝
香梅のいずれも，どの糖類を使用したシロッ
プでも有意差はなかった。すべての梅シロッ
プの官能評価の中央値は，「ふつう」以上で
あり，いずれの花梅を使用し，かつ，氷砂糖，
上白糖，三温糖のいずれを用いても，「ふつ
う」以上の「おいしさ」，「甘み」，「酸味」，「青
臭さ」，「くせ」，「まろやかさ」，「香り」，「色」
を有する梅シロップに加工できることが示唆
された。花梅を梅シロップに加工する際に使
用する糖類は，氷砂糖とその半額で入手でき
る上白糖や三温糖のいずれも使用できること
が示された。
おいしさと相関のある評価項目は，「く
せ」，「香り」，「色」であり，梅シロップのお
いしさには，「くせ」がないことと，「香り」
と「色」が良いことに関連することが示され
た。牛乳の官能特性を調査した研究では，く
せがあることが官能評価で嫌悪感を示す結果
につながることが報告されている11）。牛乳と
梅シロップでは液体食品としては同じでも，
嫌悪感の条件は異なると思われる。しかし
「くせ」がないことは，液体のおいしさに関
連する可能性がある。梅シロップへの加工で
は，「くせ」が出にくい糖類を用いることが
必要であるかもしれない。「香り」と「おい
しさ」に関連があることはゼリー 12）やビー

ル13），パイナップル14）で明らかになっており，
梅シロップにおいても，香りが重要であるこ
とがわかった。梅シロップではどのような香
りが美味しさと関連するのかについては，今
後研究が必要である。
本研究の限界は，実梅で加工した梅シロッ
プと比較した評価をおこなっていないことで
ある。今後，実梅を使用した加工品との比較
を行うことで，花梅の加工の可能性を検討す
る予定である。
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