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Ⅰ 新技術の解説 

 １ 要旨 

梅酒の放射性セシウムを低減するため、ゼオライトを用いた加工方法について検討を行った。 

梅酒加工時に不織布の袋に入れたゼオライトを一緒に漬け込むことにより、加工後の梅酒の放射性セシウム濃

度は無処理区よりも 40～62％低くなった。 

 

（１）1～2mm 程度に破砕または粉末を造粒したゼオライトを不織布のバッグに入れ、ウメ（小梅、3.13g/個、

放射性セシウム濃度 70.6Bq/kg）1000g と等重量の氷糖、1800mL の果実酒用焼酎(35°）と一緒に 3ヶ月間

漬け込んだ（写真１）。 

（２）加工後の梅酒の放射性セシウム濃度は、無添加区で15.3Bq/kgとなり、無添加区の放射性セシウム濃

度を100％とした場合、10％添加区では60％、20％添加区では38％、造粒したゼオライトを10％添加し

た区では57％に低減した（図１）。 

  

２ 期待される効果 

  （１）梅酒の放射性セシウム濃度を低減できる。 

 

３ 活用上の留意点 

(１) ゼオライトは食品添加物として認められているが、本方法で加工・販売を行うためには、各加工者が

使用の可否について保健所へ確認する必要がある。 

（２）味の変化については詳細な検討が必要である。 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Ⅱ 具体的データ等 

                                       

 

 

 

 

 

 

 

写真１ 梅酒加工時の様子                   図１ 加工後の梅酒の放射性セシウムの相対濃度 

 

Ⅲ その他 

 １ 執筆者 

  関澤春仁 

 ２ 実施期間 

  平成２５年度 

 ３ 主な参考文献・資料 

  (1) 平成２５年度農業総合センター試験成績概要 
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