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明るい色のウメジャム 
（凍結ウメ果実の加熱解凍技術とウメジャムへの応用） 
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完熟ウメピューレの褐変を抑制し、これまでになく 

明るい色合いのウメジャムが製造できます。 

こんなことが出来ます！ 

【解決したポイント】 

①追熟し、果肉を軟化 
②凍結によりさせて、緑色を黄化果肉がドロド

ロになり果皮及び核と果肉との分離が容易 
③短時間の加熱解凍により成分流出を抑制 
④加熱解凍により果皮の褐変酵素を抑制し、

ピューレの褐変を防止 
⑤明るい色合いのウメジャム 

【従来の問題点】 

①青ウメを加熱すると自身の

酸で緑色が褐変する。 

②あく抜きと称して果実成分

を流出させている。 

③黄色っぽいウメピューレが

速やかに褐変する。 

④ウメジャムの色が褐色。 

技術の概要 
① ウメ果実を 25℃で 4 日間程度追熟することにより、果皮を黄化し、果肉を軟化した後、凍結貯蔵する。 

② 沸騰水浴中で 2～3 分間、蒸気中で 3～5 分間の加熱解凍を行う。 

③ 加熱解凍したウメは出来るだけ速やかに裏ごしし、ウメピューレを密封包装して、凍結保管する。 

④ このウメピューレを原料とし、明るい色合いのウメジャムが製造できる。 

野花豊後 紅サシ 
図 ・ 写真 ウメ果実の追熟 

沸騰水浴中での加熱解凍、ピューレの調製、および、ウメジャムの調製 
ウメジャムの調製

原材料　ウメピューレー　　 1000

　　　　　　グラニュー糖        1000

　　　　　　ペクチン                    20

　　　　　　水                            400

解凍直後

二重ガーゼにより

裏ごししたところ
   
   自然解凍   １分間    ３分間         ５分間 

                         沸騰水浴中加熱処理 

             凍結貯蔵ウメ果実の解凍４時間後の色調 
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