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摘要 

 

ウメ‘南高’樹を用いて，光環境の違いが梅酒の香気，苦みおよび機能性成分に及ぼす

影響について調査した．90％遮光用寒冷紗で遮光した部位の果実は同一樹の無処理の部位

の果実に比べて，6日完熟落果期が遅延した．樹冠内の気温や完熟落果期の果実の熟度指標

には遮光の有無による差がなかった．梅酒の香気成分について，遮光部位に着生した果実

を原料とした梅酒は無処理部位のものに比べて，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といった芳香成分の含量が少ない傾向であり，未熟な香りを呈する

安息香酸エチルが多かった．また，遮光部位に着生した果実を原料とした梅酒は無処理部

位のものに比べて，梅酒のクエン酸，リンゴ酸，ソルビトールおよびポリフェノールとい

った機能性成分の含量が少なく，フリーラジカル消去活性が小さかった．以上のように，

日照量が低下すると，梅酒の芳香および機能性成分量が減少し，未熟な香気成分が多くな

るため，梅酒品質に悪影響を及ぼす危険性が明らかとなったため、高品質梅酒を製造する

ための原料果実生産のためには、良好な日射を確保する必要があると判断される． 
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