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1　は　じ　め　に

漬物の低塩化は現在では定着しているが，低塩化は一一方

で漬物の品質保持能を低下させており．食品衛生の面から

その品質管理が重要祝されてきている。そこで，浅漬加工

製品のシェルフラィフを調べるとともに，その品質判定指

標を求める目的で，4種類の残敵こついて，貯蔵中の微生

物札滴定による酸度及び漬液の透過度等を調べ，官能評

価により品質との関連を検討した。

2　試　験　方　法

（1）浅漬加工

きゅうり濱とかぶ清はスライス清一白菜活は6つ割り，

なす演は固形韻の形態でいずれも仕上り食塩濃度が2％と

なるよう常法により一夜漬とした。これを60〃の厚さのポ

リエチレン袋に固形量250g．活液200g（2％食塩水）を

入れて密封包装した。

（2）調査及び測定項目

上記浅漬を，2，5，10，15℃と常温（20～22℃）に貯

蔵し．1～3日間隔で下記により品質の変化を調香した。

微生物相は，磨砕した試料10gにリン酸緩衝食塩水90mlを

加え．そのろ液を検体として一般生歯数は標準寒天培地，

乳酸菌群数はBCP加プレートカウントアガール，酵母群

数はポテトデキストロース寒天培地で培養して計数した。

酸度は0．1規定の苛性ソーダで滴定し，乳酸として貸出し

た。透過度は潰液について蒸留水を対照として波長660

nmで測定した。また，透視度は柴m科学製の透視度計で

測定した。官能評価は，色言軋薗り，歯切れ，懐味及び総

合評価の各項目について5段階評価で行った。

3　実験結果及び考案

‖）微生物相

浅漬の品質の保持限界とされる一般生菌数は107が目安

とされている。この→般生菌数に適したのは，5℃の貯蔵

温度を例にとると，白菜漬，きゅうり演で4日．かぶ損で

約9日，なす韻で約11日であった。乳酸菌数は各浅漬とも

一般生菌数とほぼ同じオーダーで推移したが，酵母数は白

菜痕では一般生菌数，乳酸菌数と同じかそれ以上増殖した

のに対し，きゅうり潰，かぶ漬，なす碩では貯蔵温度，日

数にあまり変りなく．102－104と少なかった。貯蔵中にお

ける微生物の増殖の程度は，野菜の挿矧こよって大きく変

わり品質評価の基準として適当ではなかった。

（2）貯蔵温度と品質保持日数

官能評価による浅漬の貯威温度と品質保持との関係は，

各浅漬とも15℃以上の温度では，漬液の濁りや酸味が発隼

し，1日程度で品質が劣化した。10℃では．かぶ乱　なす

活は211，白菜潰，きゅうり濱は3日が品質保持限界であっ

た。しかし，5℃では，n粟潰，かぶ盾は5日，きゅうり

清は6日，なす濱は7日間品質が保持され，2℃では史に

品質保持期間が延長された。

（3）酸　　度

各浅漬とも貯蔵中乳酸発酵が行なわれ，貯戯日数の経過

とともに乳酸虫が増加した（図1－4）。酸度の増加は15

℃以上の温度では急増し，5℃以卜の温度では緩慢であっ

た。酸含量は食味評価と密接な関係を持ち．特に浅漬は，

酸味が感じられる時は既に食用期間が過ぎたものと判断さ
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図1　白菜頑の貯蔵温度と潰液の酸度
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図2　きゅうり清の貯蔵温度と潰液の酸度
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図3　かぶ活の貯蔵温度と漬液の酸度

れる。本試験で酸味が感じられず，槌色まもなく占ム質良好

な時の乳酸軌ま．きゅうり沼で0．1％以下．自葉隠．かぶ隠

なす潰で0．2％以F‾であった。この時の品質保持日数は、

5℃で白菜漬，かぶ韻は5日，きゅうり濱は6円．なす活

は7日間であった。10℃では，かぶ潰．なす清は2日，白

菜活，きゅうり活は3日であり官能評価と一一一致した。

（4）透過度，透視度

貯蔵中の透過度は，各浅漬とも低温区ほど高い数値を示
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図4　なす盾の貯蔵温度と潰液の酸度

したが，潰液は外観的に濁りの発生が認められた時の透過

度は，おおむね約80％であった。透過度は図5のとおり．

貯蔵温度5℃では白菜活で4日．きゅうり活は5日，かぶ

清は7日まで80％の数値を示したが，10℃では白菜隠．きゅ

うり漬，かぶ演の数値が官能による品質保持期間とは一致

せず，品質評価の指標とはなりえなかった。なす濱は潰液

にナスニン色素が溶出するため，色素の溶出量と品質との

関係については，更に検討が必要と思われる。
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図5　貯成温度と潰液の透過度

4　ま　と　め

小棒類の残敵こついて，貯意中の微生物相．酸度及び潰

液の透過度等を調べ，官能評価により品質との関連を検討

した。製品の変質は生酸鼻と密接な関係があり．酸度がきゅ

うり盾で0．1％以上，白菜潰，かぶ漬，なす清で0．2％以上

になると貯蔵温度に関係なく演液が混濁し品質が劣化した。

この変化は官能評価の結果とよく一致した。品質保持限界

は浅損の種類，貯蔵温度により異なるが，滴定による酸度

は製品変質の程度を知ることができ，浅漬加工製品の品質

評価指標として有効と考えられた。
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