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1　は　じ　め　に

県内で地域特産品としてチョロギ掛ナの加工が進められ

ている。チョロギは塩蔵すると酸化酵素の影響を受け，徐々

に褐変が進み，二次加丁の製造の際に美しい赤色や白色を

保持することが困難であった。そこでチョロギの褐変防IL

法を検討し，二次加⊥品の商品価値の向上を凶る。

2　試　験　方　法

（1）供試原料　古川産チョロギ

（2）加工法

チョロギはよく水洗いし，ただちに下漬けする。原料チョ

ロギ300gに同量の水を加え．これに比率の異なる食塩，ア

スコルビン酸，明ぽんを加えて下掛ナする。

（3）試験区の構成

褐変防止のための試験区は表1のとおりである。

蓑1試験区の構成
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3　試　験　結　果

下潰中のチョロギ溶液の成分変化は表2・3のとおりで

表2　チョロギ下潰中の成分変化

ある。下沼12日後のpHは食塩のみ添加の9・10医がpH

5．6と最も高く，次いで食塩とアスコルビン酸併用医がpH

4．5－3．6であった。最もpHが低ドしたものは5－8区の

食塩．アスコルビン酸．明ぽんの併用区でPl13．4～2．8であっ

た。アスコルビン酷添加区は添加星が多いほどpIIは低卜し

た。動こ明ぽんの添加は　層漬液のPHを低下させた。

食塩15％添加区は溶液中の塩分濃度が15％台が多いが，

中には14．6～16．2％台のものもあった。

無塩可溶性同形分は呵川ゴん添加区がやや多くなる傾向であ

り，明ぽん添加により漬け卜りがやや早まるものと思われる。

掛ナ込み12日後の官能調査結果では，チョロギの硬さは

食塩のみ添加区の9・10区がやや劣った。歯切れにおいて

は食塩のみの添加医，食塩とアスコルビン駿の併用区は良

好であった。

色については，食塩のみ添加区は漬け液が巣ずみ，上層

のチョロギより黒変してきたが，1～4医の食塩と7スコ

ルビン酸併用区と5－8区の食塩，アスコルビン懐，明ぽ

ん併用区は「1色を保持し，また，アスコルビン酸の添加出

が多いほど【二1色が保持された。

味については，食塩のみ添加区やアスコルビン駿の少量

添加区はチョロギ本来の味で良好であったが，アスコルビ

ン酸の添加星が多い場合や明ぽんを添加した場合は酸味が

強くなり食味はやや劣った。

以上の結果，漬け込み初期では，食塩・アスコルビン酸

と明ぽん添加区は硬さ，色調の点で良好であるが歯切れ．

区

添 加‖ 引 射 下溝 1 2 日後 （1 1月 2 8 日） 下 漬 2 5 目線 （12 月 1 1 日）

N a C I V ・C　 明パ ン
p H 誓 腎 取 掛 計 警遠 p H 誓 怒 B x J塩分計 警諾

1 15 ．0　 0．2 5 4，5　 0 ．1 15 ．0　 19 ，0　 】7 ．0　　 2．0 4．6　 0．1 1 5．8　 2 2 ．2　 2 0．0　 2 ．2

2 15 ．0　 0．5 0 3．9　 0 ．2　 15 ．2　 20 ．0　 】7．6　　 2．4 4．1　 0．2　 15．3　 2 3 ．0　 2 0．4　 2 ．6

3 15 ．0　 0．7 5 3．7　 0 ．3　 15 ．2　 20 ．4 18 ．2　 2．2 3．8　 0．3　 1 5，5　 2 2 ，4　 2 0．0　 2．4

4 15 ．0　 1．0 0 3．6　 0 ，4　 14 ．6　 2 1．0 18 ，8　 2．2 3．7　 0．4　 15，8　 2 2 ．6　 2 0．4　 2．2

5 15 ．0　 0．2 5　 0 ．2 5 3．4　 0 ．1 15 ．7　 2 2．8　 20 ．4　　 2．4 3．6　 0．2　 15．5　 2 4 ．0　 2 1．4　 2．6

6 15 ．0　 0．5 0　 0 ．2 5 3 ．3　 0 ．2　 15 ．8　 2 2．8　 20 ．4　　 2．4 3．4　 0．3　 15．5　 2 3 ．6　 2 1．4　 2，2

7 15 ．0　 0．7 5　 0 ．2 5 3 ．0　 0 ．3　 16 ．】　 2 3．0　 20 ．4　　 2．6 3．0　 0，3　 16．1　 2 4 ．0　 2 1．4　 2，6

8 1 5．0　 1．0 0　 0 ．2 5 2 ．8　 0 ．4　 15 ．6　 2 3．2　 2 1．0　　 2 ．2 2．8　 0．6　 15．9　 2 4 ．0　 2 1．8　 2．2

9 】5．0 5 ．6　 0 ．1 16 ．2　 18．8　 1 6．4　　 2 ．4 5．8　 0 ．】 】6．1　 2 0 ．4　 18．4　 2．0

10 2 0 ．0 5 ，6　 0 ．1 18 ．2　 2 1．8　 1 9．4　　 2 ，4 5．7　 0 ．1　 2 0．0　 2 3．8　 2 1．4　 2．4

1 1 1 5．0　　　　 0 ，2 5 3 ．5　 0．2　 16 ．1　 2 0．0　 1 7．4　　 2 ．6 3．8　 0 ．1 15．8　 2 4．0　 19．6　 4．4

注．VC：アスコルビン酸　蛤酸：クエン酸換穿　Bx：糖分用屈折計示度　塩分計：塩分用屈折計示度

無塩可溶性：無塩可溶性固形分＝Bx一塩分用屈折計示度　F漬；日月16Llに行った
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表3　官能検奄

区

ド漬 12　円　汝　　　　　　　　 ‾卜清 25　日　換　　　　　　　　　　 卜清 100　円 ：換

色　　 味　 硬さ 踊 れ　 色　　 味　 硬さ 幽切れ　 色　 味　 硬さ 曲切れ 浩志

l 黄　 白　 色　 ◎　　 ◎　　 ◎　 やや黄白色　 ◎　　 ○　　 ◎　 ■異　　　 変　 ◎　　 ○　　 ◎　　 ＋十

2 やや黄白色　 ◎　　 ◎　　 ◎　 やや黄白色　 ◎　　 ○　　 ◎　 黄　 白　 色　 ◎　　 ○　　 ◎　　 十

3 白　　　 色　 ○　　 ◎　　 ◎　 白　　　 色　 0　　 0　　 ◎　 やや黄∩色　 0　　 0　　 ◎　　 士

4 白　　　 色　 △　　 ◎　　 ◎　 白　　　 色　 △　　 ○　　 ◎　 白　　　 色　 △　　 ○　　 ◎　　 士

5 やや黄白色　 ○　　 ◎　　 0 ．やや黄白色　 ○　　 ◎　　 〇　 二やや黄白色　 0　　 0　　 △　　 士

6 やや黄白色　 △　　 ◎　　 ○　 ■白　　　 色　 △　　 ◎　　 C l　 白　　　 色　 △　　 ○　　 △　　 土

7 白　　　 色　 ×　　 ◎　　 0 ．白　　　 色　 ×　　 ◎　　 ○　 白　　　 色　 X　　 O　　 〉く　　 －

8 白　　　 色　 ×　　 ◎　　 ○　 白　　　 色　 ×　　 ◎　　 ○ ：白　　　 色　 X　　 △　　 ×　　 一

9 や や 黒 変　 ◎　　 ○　　 ◎　 黒　　　 変　 ◎　　 ○　　 ◎ ・甚だ 艶変　 ◎　　 ○　　 ◎　 十十＋

10 や や 兇 変　 ◎　 ○　 ◎　 頬　　 変　 ◎　 ○　 ◎　 ニ甚だ 黒変　 ◎　 ○　 ◎　 十＋＋

11 黄　 白　 色　 △　　 ◎　　 ○ ；やや異 変　 △　　 ◎　　 〇　 三やや 黒変　 △　　 〇　　 〇　　 十＋

注．評価：◎良い　　○やや良い　　△やや悪い　　×悪い　　十あり　　士ややあり　　－なし

表4　チョ。半の色調及び硬度（下沼1年）　　　　　　　　　　　’ノ／

添　加　鼻（刺　　　　　色　　　　価
短　　評

NacI vC　明はん　　L a b　　硬さ（g）　pH　（外観観察）

15．0　　0．25

15．0　　0．50

15．0　　0，75

15．0　　1．00

15．0　　0．25

15．0　　0．50

15．0　　0．75

15．0　　1．00

15．0

20．0

15．0

23．76　　4．64

31．05　　4．99

31．24　　5．31

31．22　　4．95

0．25　32．34　　4．75

0．25　36．23　　4．99

7．57　181．8

12．08　175．5

12．80　　94．8

12．87　　29．5

12．60　　73．4

14．16　110．5

0．25　29．87　　6．35　13．22　　85．4

0．25　27．16　　7．27　11．95　18．1

17．26　1．82　　4．28　241．2

20．14　1．71　4．27　256．4

0．25　25．06　　3．07　　8．13　108．6

4．98　匝Iい

3．75　闘い

4．21　少々軟化

4．10　軟化（ベト）

3．75　表面やわらか

3．24　表面やわらか

4．32　軟化（ペり

3．34　軟化（べり

4．32　固い

4．16　固い

3．31　＝表面やわらか

注。VC＝アスコルビン懐　　　　　　　色調L：（明度）　a（赤一炊一線）

色値：則包・色差計使用　　　　　　b（黄一次一斉）

硬度：フドーレオメーター使用（ブランチャー他4）

下潰：ヰ成元年11月16日に行った

味の面で劣り，添加量等の検討が必要であった。

漬け込み一年経過したチョロギの色調は表4のとおりで

あり，L偵（明度）は5・6医の7スコルビン酸と明ぽん

併用医が良好であり．次いで2・4区のアスコルビン酸添

加区であった。最も明度が低いのは9区の食塩15％添加区

であった。

a値は7・8医が高く，チョロギの軟化により赤色系が

強くなった。b値は3・4区，6・7区が比較的高かった。

これはチョロギをド潰してから・年経過するとチョロギが

軟化し．各種雑菌の混入等が促進されたため赤黄色系の色

調が強くなったためと推察される。

硬さはフドーレオメータで測定したが，アスコルビン酸

の添加垣が多いほど軟化傾向がみられた。また．アスコル

ビン酸と明ぽん併用区は－・層軟化が多くみられた。このこ

とはplIが低下し総酸鼻が増加すると一成期間の硬さは保

持されるが，長期保存になると微生物の増殖により軟化が

多くなったためと推察される。

また，硬度を最も保持したのは食塩のみ添加区であった。

食塩のみ添加区で15％と20％添加区を比較すると20％添加

区は硬度を保持した。

外観観察でも，アスコルビン酸の添加量が多いほどチョ

ロギは軟化する傾向であった。また，アスコルビン酸と明

はんを併用し，下活一年経過したチョロギは表面が軟化し

固形物が減少して商品価値は低下した。

4　ま　と　め

チョロ半の長期貯蔵（保存期間1年間）の場合は，アス

コルビン酸や明ぽんの添加は色調（白色）の保持において

有効であるが，添加量が多い場合はチョロギが軟化し商品

価値は低下する。

チョロギの色調と硬度を考慮すると，チョロギと水の合

計量に対して，アスコルビン酸0，5％添加が有効であった。
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