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１ は じ め に 

 

 食品素材としての新たな利用を目的に、本県特産エダ

マメの小型自動莢剥き機による効率的な莢剥き調整技術

について検討を行ない、効率よくエダマメの剥き豆を製

造する方法を確立した。この剥き豆を加工品の原料とし

て利用する場合は、冷凍保存して加工する際に解凍する

工程を経ることが一般的であり、高品質なエダマメ加工

品の原料とするためには、解凍後も鮮やかな緑色と香り

高い剥き豆であることが求められる。一方、冷凍食品の

規格によると、細菌数（生菌数）は加熱後摂取冷凍食品

で 105/g 以下と定められているが、なるべく少ないこと

が望まれる。 

 このため、色調と食味が良く、微生物の少ない衛生的

なエダマメの一次加工品としての冷凍剥き豆を製造する

好適加工条件を明らかにする検討を行なった。 

エダマメの加工食品については、これまで良質なエダ

マメ剥き豆を大量に確保することが困難であったため、

主に青大豆を用いて製造されることが多かった。小型自

動莢剥き機による剥き豆を用いて、色と香りの良い本来

の「エダマメのずんだ」を製造するために、剥き豆を用

いた加工品開発についても検討を行った。 

 

２ 試 験 方 法 

 

(1) 莢実の沸騰水処理の有無による剥き豆の微生物数 

1) 供試材料：「秘伝」（2005 年 9 月 27 日収穫） 

2）調査方法：ほ場から採取したままのエダマメ、通常の

洗浄を行なったエダマメ、その後沸騰水に短時間、又は

３分間浸漬したエダマメについて、莢剥きを行なった。

この「剥き豆」について大腸菌群数、一般生菌数、色調

を測定した。 

(2) 衛生的で色の良いエダマメの剥き豆を製造するブラ

ンチング及び包装再加熱条件 

1)供試材料：「庄内 3 号」(2007 年 8 月 27 日収穫)、「秘

伝」(2007 年 10 月 4 日収穫) 

2)調査方法：莢剥き前のブランチング時間及び包装再加

熱条件（温度・時間）を変えて、剥き豆の品質の変化を

調査した。 

(3)  地域伝統食品「ずんだ」「ひたし豆」へのエダマメ

剥き豆の利用 

1)供試材料：「雪音」(2007 年 9 月 14 日収穫)、「秘伝」

(2007 年 9 月 3 日収穫) 

2)調査方法：莢剥き前のブランチング時間及び包装再加

熱条件を変えて調製した剥き豆を用いて「ずんだ」「ひた

し豆」を試作し、品質を調査した。 

(4)具体的な調査項目とその方法 

剥き豆の色調は「測色色差計 ZE-2000」(日本電色工業

㈱製)、剥き豆の硬さは「レオメーターCOMPAC-100」(サ

ン科学製)、大腸菌群数と一般生菌数は「食品衛生検査器

BaCcT-M」（日本細菌検査㈱製）にて測定した。食味は 6

名のパネルにより官能評価を行なった。 

 

３ 試験結果及び考察 

 

(1)莢実の沸騰水処理の有無による剥き豆の微生物数 

 ほ場から採取したエダマメには、莢殻に 4×106 個/g

程度の一般生菌が存在していた（データ略）。莢剥き前に

洗浄のみ行った場合、剥き豆の一般生菌数は、6×104 個

/g 程度であるが、前処理として沸騰水中に 5～10 秒浸漬

することにより 103個/g レベルまで減少した。（表 1） 

(2)衛生的で色の良いエダマメの剥き豆を製造するブラ

ンチング及び包装再加熱条件 

 「庄内 3 号」では、莢剥き前のブランチングを 1～2

分行い、脱気包装後の加熱を 85℃10 分間～20 分間行っ

た剥き豆が、緑色が鮮やかで、適度な食感を保っていた

（図 1、2）。「秘伝」では、莢剥き前のブランチングを 1

～3 分行い、脱気包装後の加熱を 85℃10 分間～20 分間行

った剥き豆が、緑色が鮮やかで、適度な食感を保ってい

た(図 3、4)。剥き豆の包装後、85℃10～20 分間の包装再

加熱を行うことにより、生菌数を検出されないレベルに

大幅に減少させることができ、冷凍・解凍後に 20℃に 24

時間放置しても生菌数は増加しなかった(表 2、3)。100℃

5 分間の包装再加熱も同様の効果があったが、種皮がむ

ける等の問題から実用性はないと判断された。 

(3)地域伝統食品「ずんだ」「ひたし豆」への剥き豆の利

用 

 莢剥き前のブランチングを３分間程度行い、莢剥き後

の剥き豆を挽いて袋詰めにした後、80～85℃で 20 分間加

熱を行うことにより、色調が良く、生菌数が少ない衛生

的な「ずんだ」を製造することができた（表 4）。また、

剥き豆を調味液と共に袋詰めにして加熱することにより、



 「エダマメひたし豆」を試作した。品種と収穫時期にあ

わせて、硬めに仕上がるよう、ブランチング 1 分を行っ

て莢剥きした後、調味液と共に包装して、85℃10～20 分

間の加熱処理を行ったところ、4℃の冷蔵で１週間後まで

生菌数の増加が見られなかった(表 5)。 

表 3 処理条件による剥き豆の微生物（「秘伝」）
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表 1 莢剥き前の沸騰水処理による剥き豆微生物の変化 
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 ※ブランチングは25倍量の沸騰水に浸漬して行った。

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
表 4 剥き豆から製造した「ずんだ」の殺菌後の微生物

図 1 処理条件の違いによる「庄内 3 号」剥き豆の色調 
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表 5 剥き豆を用いた「ひたし豆」の微生物に及ぼす包装

再加熱条件 

図 2 処理条件の違いによる「庄内 3 号」剥き豆の硬さ
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４ まとめ 

 

 エダマメを小型自動莢剥き機により莢剥きする際、前

処理として莢実を沸騰水で加熱することにより、剥き豆

の一般生菌数を大幅に減少させることができた。  

図 3 処理条件の違いによる「秘伝」剥き豆の色調

剥き豆を調製する場合、莢剥き前のブランチングをエ

ダマメの品種・収穫時期にあわせて１～3 分間の短時間

で行い、包装後に 85℃10～20 分間の加熱を行うことで、

色調が良く適度な硬さを保ち、冷凍解凍後に 24 時間室温

に保管しても微生物の増殖がみられない衛生的な剥き豆

を製造することができた。 
図 4 処理条件の違いによる「秘伝」剥き豆の硬さ

表 2 処理条件による剥き豆の微生物(「庄内 3 号」)
「ずんだ」に加工する場合は、莢剥き前のブランチン

グを 3 分間とし、脱気包装後の加熱を 85℃で 20 分間行

うことにより衛生的で色のよい製品を作ることができた。

「ひたし豆」は、包装後に 85℃10～20 分間加熱を行うこ

とにより冷蔵で 1 週間以上日持ちのする製品を作ること

ができた。 


