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〔LHitl大隈離別 No.ll,Nov.1964〕

梅および梅酒中のシアン化水素について

糾中性太郎,飯 沼 静 子

(llL凧 39ir-ion10日L=･i!11)

StudiesontheHydrogenCyanideimtheUme

(Japaneseplum)andUme･shu(Japaneseplumliqueur)

ByKentaroTANAKA alldShlZulく0ⅠINUMA

Hydr｡gencya･11de(HCN)contentlnfruitsOfJapaneseplum (P/･ul,u,.I-uJJle)

duringtheperiods亡0〝ardripeninga･ldirlJapaneseplum liqueur(Ume-sLu)pre-

paredbyinfusionmetllOdweredetermined.TheresulLLSObtainedfrom theanalysis

aresummarizedasfouows:

ThefrLIItS CXaminedwerefoulldtocontainfrom 13to15JHBHCN perloo

drupes HCN wasfoundonly lnseedwithllltllCPit(stone)and itreachesa-

maxlmum 】n74-90daysafterfaHlngOfblcssoms

HCN contentlnJapaneseplum llquCurre,lClleSamaXlnlum (697FLg/looulg)

in15-20daysa一terstartofinfusionandthendeくreaSeSgraduallyduringlnfusion･

緒 言

ii;t止触潤か終触飲料として,またリキュールとして広 く親 しまれるようになってきたれ

そのritJl'斜 となる生栃一再こは,シアン化水素 (以下青酸 とする)が含まれてお り,昔から生

食す ると打qihJ-であるといわれているoLたかって生梅･D7JL,コール抽出飲新とも考えられ

る縦所についても背取のF托｣越は充分考蝦すべきものと考えられる.

.I-L梅中に含まれる背酸.よ,過般の状建ではなく,新野L),桜井2),刈米3)らによれは,ア

ミ[//ヌーリンとして存在し,硫酸敢陸でjJT]勲するか,あるいは酵素により/J)解されて青酸を

遊紺け ると述べられている.しかしその含丑,特に梅'J)成群～と訂解合丑との鵬係について

のくbしい貢献't,'.はなされていない｡

われわれは生範1)成雛と腎酸含iLiとの関係を定hi:的に邦へ,次いで各成r(rU,yJの編を原料

とした額ず酔車のtl駿含むを観討 したので報告するっ

Eji叔 1･梅の成熱経過と音感を匙について

1) 供 試 射

現ふてもっとも広 く利用されている中海 (礎老睦)をえらんで,山梨県内にこれを結実す

る約10年生の艶一本を確保し,これJ:り落花後eO日日から過耕落果するまで, 7日日毎に

300-:00gを採取し,クト1.F',,土樽異なものを除き,秤El;して100枚あた りの平均誼爪を求め,
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次,.1二- 卜から 150-400gを採 り,果肉 (外果皮,中果皮,内果皮を含む)と純子 (仁)

とにJ,)けて,それぞれ100秒あた りの平均重量を算出し,また青敢定Tii用試料 とした｡

2) 付 酸 の 定 宜 法

第7改正 日本車局方に準拠して,試料7)一定量をそれぞれ乳鉢にてよく粉砕し,7大約150

"′lを加え,硫酸軟性 (pH 30)として, トラップ｡球を付して加熱蒸溜する｡凱 け る青

麿を0･4% アンモニ ー/水25〝,lに吸収させるo全量が 100"lllこなる迄に約 2時制を啓する

ように徐々に蒸溜するo 蒸留器･･･i25"Llの水で洗醸し溜液に加えるO 溜熟 こ1N ヨウ化

カリウム2〝′lを加え0101N-硝酸卦 こて持続する黄色の混濁を生ずるまで滴定する｡

0･OINAgNO 3 1〝,i-05405川gHCN

これより単位重畳あたりの百瀬含意および100枚あたりの=･H敢合立を算出する｡

T Ĵ3LE I

梅 の 成 熟 経 過

C/la,tgeSt'′′WL,LgltEofUJJEe(Japa"eggplu"I) duri"gR/Ape,zinc

~I,-:.T :LIL;.I -,言 :::--i-一二三 :I,ニ t= 一二 .=T= :T T 二 二 ..こ T -･Amountuse(l Averageweight(per100 drupes)
No. ofBIossoms Welght No･ofDrupes

=========== ■こF

ー 60d〟ys 186,2g

2 67 153.3

3 74 175.5

4 81 198.5

5 90 212.0

6 97 272.8

7 105 341.5

8 111 372_4

F一esh seed Total

100 175･2g 11.0g 186.2g
70 207.8 11.2凡) 219.0

50 339.6 日.4 351.0

50 383.0 14.0 397.0

50 4084 15.6b) 424.0

50 528.6 17.0 545.6

40 834.7 19.1 853.8C)

40 910.7 20.3 931.011)

da', 慧 ead7adlj,Liicbyif｡,ePal.,nBgeg.i,nl:7..:so.lidl{y･ C) Ye-lowisl-1 ･

実験結 果お よび考察

生梅 100枚あた I)媒肉の平均重患は,経過日数と共に培加しているb;,成子の平均立付
はあまり増加していないO (T ABLE I,Fig･1)

青酸含量は,いずれの成掛期についても果肉中には全く検出さjlない (T B̂LE 甘)｡

種子については,落花後81日頃迄は急速に増加し,内果皮が楼化する97日頃迄は変化しな

いれ 以後は次第に減少しているO (1,̂ 8LE皿,Fig･2,I.このことは,入梅前後の中梅に

は100粒あた り15･03′〝gと最 も多塵の青酸が含まれていることを示しているOしか して,

青酸の致死丑は60〃Lg･)といわれているれ 一般に利用されている蕗7掩 97日前後U)生梅

について考去ると,青酸60"Lgは生梅2･2kg,隆子のみでは68g(約400枚)に相当し,

その中掛 こついてはあまり考慮する必要はないと考えられる｡しかし小児なとで,種子の

みを一度に多量食べることは,やは り背酸中越の危険性を充分巧慮すべきである｡
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実験 2･各成熟期の梅を原料 とした梅酒中の青酸含品について

1) 梅酒の仕込方法

前実験で青酸含量を定還 した生梅の うち,落花後81E](未熟期),97日(入梅期),105E]

(完熟期),111日 (過熱期)の4秤は果実をそのまま原料 とし,別に97日,105日の 2純に

ついては,果肉 (外果皮,中果皮,内果皮を含む)と壇子 (仁)に分け,果肉のみをJlJ}7料

とする｡

以上 6柾類の原料 1kgに対して,それぞれ市販の白砂糖 1毎一に3507/レコ-/レ1,31に

て砂糖を完全に溶解したものを加えて,密閉容器に保存する｡

2) 供 試 料

6塩類の梅酒より,仕込後 5日,10日,15日,20日,30日,60日目にそれぞれ 200H/l宛

採取し,青酸定盤用試料とする｡

3) 梅酒中の甘酸定i;i法

第 7改正 日本薬局方に準拠して,実験 1の生梅中の青酸定良法 と同様に行な う｡

実 験 結 果

1) 全果粒を原料 とした 4種類 (A-D)の梅酒中の育取合丑はいずれの場合も,仕送後

】5日～20日で最高 とな り,以後は徐JQに減少しているO (TAuLE N,Fig.3)

2) 青酸含丑の多い完熟期前の梅を原料 としたもの (B)は,梅酒中の育敢含丑 もまた多

くな っている. しか し,滋 も砧濃度に背酸を含む場合でも697pg/100utl程度である0

3) 果肉のみを原料 とした梅酒中か らは,いずjlも-"d酸は全 く検出さオ1ていない0

4) 利 き酒結果は,4種類 (A-D)共 1カ月以上結過すると,アルコール臭はぬけてく

るが,未熟期のものは苦みがあ り,ベンズアルデヒド臭が強い｡完熟期のものが香 りも

よく,味 もmildである｡

5) 果肉のみで製したものは,香 りも弱 く,味も苦みが出ている｡

TへJiL,i;〟

梅 酒 中 の 青 取 合 薪

HCN-co′Iie′′tofU"L3-5huSCと〝ZPledalSxccesヾ/乙.eSlaBeOfI,fusl'ul

DaysafterStartoflnrusion
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