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1 は じ め に

一次加工野菜はそのまま調理に利用できる便利さと,外

葉や芯などいわゆる不食廃棄物を都会や家庭に持込まない

利点がある。本研究では,葉菜の一次加工における処理技

術と品質保持期間並びに成分との関係を明らかにし,流通

利用における基礎資料を得る目的で,キ ャベッとレタスに

ついて検討した。

2試 験 方 法

供試したキャベツとレタスは,山形県羽黒町と岩手県西

根町産のもので,キ ャベツは金系102と YR錦秋 , レタス
はマイレタスを用いた。搬入後 0℃の冷蔵室に一時保管し

翌日加工処理した。外葉 1～ 2を除去し,八つ割後除芯を

行い,フ ードスライサーでキャベッは幅 2用 ,レ タスは20

■●に切断した。キャベツは切断時シャワー水洗と切断時無

水洗区を設け,水洗区はナイロンネットに詰めて土砂,塵

埃等を除去するため流水で 2～ 3分間再度洗浄後800r p m

で1分間口きに脱水を行った。レタスは切断することによっ

て,切口部から乳白色の粘着性の液がでる。これを速やか

に除去する必要があるため,切断時シャワー水洗と切断後

流水による水洗区を設けて同様に脱水した。これらをPE
30,50,100μ のフィルムに500,詰 め,常圧包装と真空
包装 (50mHg)を 行った。また,キ ャペッについては切
断後にアスコルビン酸 ,エ リツルビン酸の01%混合溶液
に5分間浸漬し,同様に包装して酸化防止処理効果も比較

した。これらの包装試料を0, 5,10,15,20℃ に貯蔵し,
経日的に出庫 して環元糖は Nelson― Somogyi法 ,全
フェノールは Folin― Ciocalteuの試薬で比色定量 し

た。クロロフィルは80%エ タノール抽出液の吸光度から含

量を求めた。袋内のエタノール含量はガスクロマトグラフ

法で測定した。細菌数は常法により,一般生菌数,大腸菌

群,乳酸菌群を調べた。なお,ギ ョゥザ用調理材料向けと

して,キ ャベツを 2 ππ角にみじん切したものを作り,ア ス

コルビン酸とエリツルどン酸の01%混合溶液を用いて ,
熱処理条件と品質との関係を検討した。脱水後90℃に加熱

したアスコルビン酸 ,エ リツルビン酸の01%混合溶液に
30秒と60秒間浸漬し上記同様に脱水後,一般に使用されて

いる空気透過性の低い厚さ100μ のナイロン/ポ リエテレ

ンのラミネートフィルムに詰めて真空包装後-20℃ に凍結

した。以上の各実験区の官能評価は一元配置法 , 5段階評

点によって行った。

3 試験結果及び考察

(1)キ ャベツについて

フィルムの厚さと品質保持期間との関係は,PE30の 場

合常圧,真空包装ともにPE50,PE100に 比べて褐変が

発生しやすく,品質保持期間が短かった。したがって,カ ッ

トキャベツの包装にはPE30は不適と判断された。PE50

とPE100の 包装別,貯蔵温度別に官能評価による品質保

持期間を調べたのが図 1である。品質保持期間は常圧包装

より真空包装のものが長く,低温区ほど品質保持効果が高

かったが,フ ィルムの厚さによる差は認められなかった。

各温度区ともPE100の 方が発酵臭の発生が早 く,ま た ,

PE100はPE50よ り緑色保持効果が高い傾向が認められ

た。アスコルビン酸,エ リツルビン酸混合溶液処理区と水

洗,無水洗区の比較を行った結果,混合溶液処理区は全般

に品質が良く,各温度区とも1日程度品質保持期間が延長

された。

貯蔵中におけるクロロフィルの変化は,各温彦区とも貯

蔵前期に増加し,以後経時的に減少するが,水洗区に比べ

無水洗の高温区の増加率が高かった。混合溶液処理区も水

洗,無水洗区と同じようなパターンを示したが,いずれの

場合もクロロフィルの変化と品質との関係は明らかでなかっ

た。還元糖は水洗,無水洗区とも貯蔵中に漸減するが,貯

蔵温度の高い区ほど減少率が高かった。全フェノールは各

処理区とも貯蔵前期に増加し中期にいったん減少して後期

に増加するパターンが見られた。その原因については明ら

かでなかった。貯蔵中のエタノール含量を測定したのが図

3である。空気透過率の低いPE100で含量が高 く,温度
の高い区ほど経時的にエタノール含量が増加した。品質評

価との関連は,PE100の 場合,エ タノール含量が04%
程度まで品質が良好で官能評価の結果とはぼ一致した。P

E50で は02%程度と判断された。細菌数は収穫時に比べ

水洗,脱水によって急減する。貯蔵中は経時的に増加し,

貯蔵温度が高いものは増加が早かった。その経時的変化は

常圧包装と真空包装との間に差は認められなかった。

冷凍キャベツの無加熱区は加熟区に比べて官能評価,ク

ロロフィルの残存量ともに劣った。加熱は90℃で行ったが

加熱処理時間は30秒より60秒行ったものが外観の官能評価
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図 : カットキャベッの包装条件と品質
保持時間
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図3 カットキャベッの貯蔵温度,フ ィルムの
厚さとエタノール発生量

がやや良好であり,-20℃で 6か月間貯蔵後も品質が保持
され,調理材料としてて十分使用できることがわかった。

(2)レ タスについて

包装別,貯蔵温度別の品質保持期間を図 2に示した。品

質保持期間はキャベツと同様に真空包装のものが良く,低

温区ほど品質保持効果が高く, 0, 5℃ においてPE50に

比べてPEllXlの方が 1日程度延長された。水洗方法の影

響は官能評価では切断時シャワー水洗と切断後流水による

水洗との差は見られなかったが,貯蔵温度が高いものでは

クロロフィルや還元糖の変化に影響が見られ,切断時シャ

ワー水洗が効果的であると思われた。クロロフィルは貯蔵
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図2 カットレタスの包装条件と品質
保持時間

図4 レタスの貯蔵温度,フ ィルムの厚さと
エタノール発生量

初期に一時増加し,その後経時的に減少したが,減少率は

切断時シャヮー水洗のほうが切断後流水により少なかった。

遺元糖は貯蔵中に両区とも減少するが,低温区に比べ高温

区ほど減少率が高かった。全フェノールの変化はキャベツ

と同様であった。エタノール含量を測定したのが図 4であ

る。包装フィルムの厚き,貯蔵温度との関係,品質評価と

の関連はキャペツの場合と同じ傾向を示した。なお,レ タ

スにおいてもエタノール含量は官能評価の結果とはば一致

し,PE100で 04%,PE50で02%程度まで品質が良
好であり,品質の判定指標として有用であると思われた。

注.V:真空包装 N:常圧包装 ■■:PE 10し 口 :PE 5し
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