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6月6日は梅の日

漬けても焼いてもウメ～ 梅
日本では２００８年に「紀州梅の会」が制定した梅の日、１５４５年の干ばつで後奈良天皇が賀茂神社に梅を献
上したところ雨が降った故事に由来するのだとか。

アジア諸国に目を向ければ２０００年以上前から薬用植物や健康食品として利用されてきた梅（学名 Prunus 
mume) は今が収穫期。

植物化学研究によれば、果実、花、葉などから１９２種類もの化合物がみつかっ
ています。
果実には、アミノ酸、ビタミンやミネラルの他、有機酸、ステロイド、テルペン、リ
グナン、フルフラールなど１００種類を超える化合物が含まれています。

１００種類以上ある化合物のなかでも酸っぱい味のクエン酸は、可食部１００gの中に３．４ｇ入っていて*、これ
は生レモン６．５ｇに次ぐ２番目に含有量が多い食品です。
＊食品成分データベースの「梅干し」から。生の梅のデータはなし。

梅抽出物や梅エキス、梅ジュースなど研究材料はさまざまですが、抗糖尿病、抗高脂血症、尿酸低下、抗骨粗
しょう症、肝保護、抗ヘリコバクターピロリ、腸運動促進、抗炎症、抗酸化、血液流動性改善効果、血小板凝集
抑制、抗腫瘍、抗菌、抗ウイルス、免疫調節、皮膚美白、唾液分泌促進、抗疲労、抗アレルギー、鎮痛作用などの
働きが注目されています。
基礎段階の研究もたくさんありますが、古来から親しまれている梅のチカラを感じます。

そして面白いのは、果実に熱を加えるとムメフラール(mumefural)という化合物が作られることです。

梅は漬けてよし、焼いてよし、色々な料理に合わ
せて一年中楽しめる果実ですね。

梅干しを焼いてもOK、塩分が気にな
る場合は種を取った果実を煮詰める
だけのペーストがお勧めです

１９９９年に血液の流動性を改善する（血液サラサラ）働きが報告されたのを皮切りに、高血糖を予防する、脂肪
形成を阻害する、さらにはインフルエンザウイルスの細胞への吸着と出芽を阻害することもわかってきました。
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