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1　は　じ　め　に

オニコウペナ（鬼常葉，βrα8g血CαmpeS汀ggL．）は地

域に適応した独特のカブ菜の一種であり，播種期は9月上

軋収穫期は11月～12月で鳴子町軍沢地区が主産地である。

オニコウベナの浅漬であるふすべ鰻はワサビ様の辛味が

あり，地域特産品として好評を得ている。しかし，処理法

が低塩のため．棒先性である辛味とともに緑色の保持が常

温で3日程度と，品質保持に難点がある。

このため，ふすべ清の品質保持を目的に，保存温度とサ

イクロデキストリン（以下CDとする）の添加効果につい

て検討した。

2　試　験　方　法

（1）供試材料

オニコウペナ（鳴子町産）

（2）加工法

オニコウベナの地上部を水洗いし，3cmの良さに切り，

熱湯中で5秒間加熱した後，冷水にとり水切りした。この

オニコウベナ150gに活液50鵬を加え，保存温度を常温，

5cc．氷温（－2℃），冷凍区の（－18℃）の設定温度で

保存した。

（31試験区の構成

義3　保存中の成分変化

品質保持のための試験区は表1のとおりである0

蓑1　試験区の構成

保 存温度 （℃） 潰　　　　　 液 a）

l 常温b 2 ％ N a cl溶液

2 常温 ＋2 ％C D

3 5 ℃
＋2 ％ C D4 5 ℃

5 － 2 ℃ （氷温）

6 － 2 ℃ （氷温） ＋2 ％ C D

7 － 18 ℃ （冷凍）

8 － 18 ℃ （冷凍） 〝　　　 ＋2％ C D

a　溝液は1．3，5，7区は2％Nacl溶液のみ，2，4．
6．8．区は2％Nacl溶液にCD（サイクロデキストリ
ン）を2％となるように添加した。
b　常温：平均8℃

3　試　験　結　果

オニコウベナの性状は表2のとおりであるが，原始的カ

ブの形態を残し．形質は粗強であり．水分含量は93％で

あった。

蓑2　供試原料（鬼首菜）の性帆成分

草丈 k d 株重量（g ）茎径 （皿） 糞数 （枚） 水分 ㈲

93 40 9．3 8．2 93

保存中の成分変化は表3のとおりである。PHは保存温

度が高いほど変化が早くpH5のレベルに適したのは，常

　 振 込 日 数

区 ・保 存 条 件

P H 糖 用 屈 折 計 示 度 ㈲ 塩 分 用 屈 折 計 示 度 脚 無 塩 可 溶 性 固 形 分 a ㈲

3　　 6　　 9　 16（日 3 ．　 6 ．　 9　 16 旧 ） 3　　 6　　 9　 16（日 ） 3　　 6　　 9　 16 旧

1 ． 常 温 6 ．0　 5 ．8 4 ．4　 4 ．4 4 ．n　 4 ．0 0 ．4　 0 ．4

2 ，　 〝　 ＋ C D 6 ．1　 5 ．3 5 ．8　 6 ．0 5 ．0　 5 ．0 0 ．8　 1．0

3 ． 5 ℃ 6 ．0　 6 ．0　 5 ．8 4 ．4　 4 ．4　 4 ．6 4 ．0　 4 ．0　 4 ．2 0 ．4　 0 ．4　 0 ．4

4 ．　 〝　 ＋ C D 6 ．1　 6 ．0　 5 ．6 6 ．0　 6 ．0　 6 ．5 5 ．2　 5 ．0　 5 ．5 0 ．8　 1 ．0　 1 ．0

5 ． － 2 ℃ 6 ，1　 6 ．0　 6 ．0 4 ．4　 4 ．6　 5 ．0 4 ．0　 4 ．2　 4 ．2 0 ．4　 0 ．4　 0 ．8

6 ．　 〝　 ＋ C D 6 ．1　 6 ．1　 6 ．0 6 ．0　 5 ．4　 6 ．0 5 ．2　 5 ．0　 5 ．2 0 ．8　 0 ．4　 0 ．8

7 ． － 18 ℃ 6 ．3　 6 ．2　 6 ．3 4 ．2　 4 ．2　 4 ．1 4 ．0　 4 ．1　 4 ．0 0 ．2　 0 ．2　 0 ．2

8 ．　　 〝　 ＋ C D 6 ．3　 6 ．3　 6 ．3 5 ．2　 5 ．1　 5 ．2 4 ．8　 4 ．8　 4 ．7 0 ．6　 0 ．6　 0 ．6

注．a：無塩可溶性固形物＝糖用屈折計示度一塩分用屈折計示度
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温保存では脚ナ込み611後．5℃保存では9日後，一2℃，

－18℃保存ではほとんど変化がなかった。

糖用屈折計示度の保存温度による差は小さかったが，

CI）添加区と無添加区の差は人きく．Cl）添加区の計示度

は高くなった。

掛ナ込み後の日数による差は，口数を経るとともにCI）

添加の常温区，5℃保存区は計示度は高くなる傾向であた

が，」8℃の低温楳〟区はあまり変化がなかった。

塩分用屈折計示度も糖用旭折計示度と同様な傾向を示

した。

無塩可溶性固形分は，常温，5℃，－2℃の保存温度での

衷4　保存中の品質調査

差は余り見られなかった。冷凍保存区では固形分が低かった。

CD添加区と無添加区を比較すると，CD添加区は無塩

可溶性同形分が高く．口数との関係では，口数を経るとと

もに固形分が増加する傾向であった。

保存中に糖用たl呈折計示度，塩分用計示度．及び無塩可溶

性固形分等がCD添加区で増加したのは．野菜成分が漬物

液に浸出されたことと．CD添加によるものと考えられる。

保存巾にpHの低下が少なく，・山容惟固形分の溶出がす

くなかったのは，一一2℃．18℃保存区であり，低温は保存

に必要な条件と考えられる。

保存巾の品質変化については，表4のとおりで，辛味の

a．辛味，漬け液の濁り：十＋多い　＋　あり　士ややあり　－なL
b．葉色：＋変色　士やや変色　一変色なし

保〟温度による差は認められなかった，辛味を保持する日

数は保存温度が高いほど短くなり，常温保存では3日，5

℃保存で約6廿　－2℃，一一18℃保存では†かナ込み後16日

間経過しても卜分辛味は保持された。特に良好であったの

は－2℃保存区で一18℃保〟区はやや劣った。

また，CI〕添加区とCl）無添加区の辛味を比較すると，

CI）添加区がどの保存温度においても下味が摩り，Cl）の

添加効果が認められた。

たかナ液の濁りは．温暖が高いほど増加し，常温保存区で

は3日．5℃傑作区で611．－2℃保存区では16日で濁り

が山始めた。また－18℃保存区は，漬け込み161順1経過し

てもほとんど変化がなく，占ム質低下防止の点から有効であっ

た。

草色の変化は，潰液の淘りとほとんど同傾向を示した。

食味は常温保存区では3日．5℃保存区では611，－2

℃保存区では16日まで良好であたが，－18℃保存区は緩慢

冷凍のためか掛ナ込み6日後でも繊維質が感じられ，肉質

は軟らかであった。

保存期間と品質変化については，辛味，漬液の濁り，葉

色の変化が食味と関連し∴短期保存の場合は常温でもよかっ

たが　保存日数を良くする場合は．一一2℃程度の水温貯感

が良好であった。－2℃保存区で2週間柁度の保存が可能

であた。

以上の結果，pllの低下，囲形分の浸出及び，辛味保持一

滴液の濁りが少なく，柴の退色が遅いうえ，食味が良好で

あったのは保存温度－2℃保存で．Cnを添加した区であっ

た。

4　ま　　と　　め

オニコウペナの浅漬としては．保存温度が一2℃で，

Cl）2％添加区が良好であった。保存日数は－2℃保存で

漬け込み後約1引】間くらいが限界と考えられる。しかし，

浅漬としての特色を考慮した場合は早めに利用することが

良好と思われる。
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