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These　experi 皿 ents 　were 　carried 　eut 　to　evaluate 　qualities　of　s。me 　co   ercial 　 Ki 皿 uchi ．　The　 bacter・

ial　qua1ity　was 　deter皿 ined　by　the　total　bacterial　counts 　and 　preseエ1ce 　of 　Oolifor 皿 orga 皿 isms．　The 　pre・

ferability　and 　att 三tude 　to　Kimuchi　were 　organoleptically 　evaluated 　by　307　female　students ．　The　results

were 　 as 　follows；

　L 　The 皿 ean 　pH 　 value ，
　sodium 　chloride 　concentrat 三〇n ，

　total　bacterial　counts 　were 　 5．14，2．75％，

　　　alld 　6．221g （10gar三thum ），　respectively ．　CQIiform　organisms 　were 　detected　in　15　samples （41．7％）

　　　of 　 total　samples ，　 which 　 were 　found　 mainly 　to　be　Citrobacter　freundii　and 　Ktebsiella　aerogenes

　 　 　types ．

　2． The　female　students 　preferred　such 　pickles　as 　Kimuchi，　Asazuke，　Umeboshi，　 Takuanzuke，　 and

　　　Fukujlnzuke　but　 disliked　Nukazuke　and 　Misozuke，　and 　did　not 　possitively 　evaluate 　to　NarazUke，

　　　Wasabizuke 　 and 　Suzuke．

　3．　 They 三ndicated 　as 　 attitude 　tQ　Kimu （ぬi　that　it　was 　a 　food　 having　characteristic ，
　 inten＄e

，
　 sti−

　　　mulative 　and 　heavy　flavor　and 　lasting　 aftertaste ．

は じめに

　我国の 漬物全体 の 生産量は 昭和60年の 場含約 105 万

tl）で
， 10年前 に 比較し著 しい 伸び は 見られ な い 。 しか

し，キ ム チ の 生産量 は約 19万 t で ， 10 年前に 比較し約

1．7倍に 伸び て い る 。 韓国の 漬物 で あ る キ ム チ は，主原

料とな る 野菜の 他に 旨味を加味す る塩辛や 各種果実等を

加え る こ と などの 点で 日本在来 の 漬物 とは 異な っ た発酵

漬物 で ，
ペ チ ュキ 厶 チ ， オ イ キ ム チ お よび カ

ッ ト ゥ ギ な

ど，その 種類 は 多い
2＞。我国に お い て キ ム チ の 生産量が

増加 した 要因 と して は ，健康食品の 流行やパ イ オ テ ク ノ

P ジ ーの 発達で 発酵潰物 に 対す る 関心 が 高 ま っ た こ と
3）

，

お よ び 嗜好 の 変化 ， 調理 の 簡素化等の 食生活の 多様化等

カミ考えられ る 。

　一方， キ ム チ の 良否は 乳酸菌 の 発育に 伴い 生ずる乳酸

量 に よ っ て 左右 され る の で ，塩分を 少 な くし低 温条件で

発酵熟成 させ る の が良い と報告 されて い る
4 ）

。

　そ こ で 本調査は ，キ ム チ の 品質と発酵に 影響を与え る

塩分濃度，pH お よび微生物汚染お よ び 日本在来 の 各種

漬物の 中に おける キ ム チ の 位置付けを明らか に する こ と

を 目的 として ，市販キ ム チ の 微生物汚染等の 実態と女子

学生 の 嗜好実態 お よび その イ メ ージ に つ い て調査 し ， 知

見を得たの で 報告す る 。

＊ 郡 山女子 大学

調査方法
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　1．塩分澱度，pH お よび微生物汚染

　実験材料は 昭和 62年 5N7 月 に，福島県郡山市内の 大

型食料品店 お よび デ パ ートで購入 し た，種類 の 異な る キ

ム チ 40 検体で 購入後直ち に実験に供 Lte 。 す なわ ち ，

塩分濃度は 塩分計 （飯尾電機 ES−−40 型），
　 pH は pH メ

ー
タ
ー

（日立 堀場 MF 　5 型）を 用 い それぞれ漬液 の 濃度

を 測 定 した 。また ，一
般生菌数 お よび 大腸菌群の 測定お

（206 ）
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キ ム チ の 徴生物汚染，嗜好実態 お よび イ メージ に つ い て

よび 大腸菌群の 菌型の 決定 は ， キ ム チ 10g を 90　m9 の

減菌生理食塩液と共に ス トマ
ッ カ ー （オ ル ガ ノ 製80 型）

で 打砕 し乳状化 し た もの を試料として ， 食品衛生検査指

針
5 ）

に 準 じて 行 っ た 。

　 2． キ ム チの嗜婿およびイ メー
ジ 調査

　昭和 62年 9 月に 福島県 K 女 子 大学家政学部食物栄養

学科な らび に 同短 大家政科 の 18〜21 歳の 学生 307 名を

対象として ，キ ム チ お よび 各種漬物 の 嗜好 お よび イ S 一

ジ な どに つ い て 質問紙調査表に よ り調査し た。な お，有

効回収率 は 98．4％ で あ っ た 。

　嗜好 に 関する集計は ， 最も好 きを ＋ 2点 ， 好 きを ＋ 1

点 ， どちらで もない を 0点 ， 嫌 い を
一1点，最 も嫌い を

一2 点 と し，そ の 平均点 と標準偏差 お よ び 95％ 信頼限

界 の 上 限 と下限を計算し た 。

　イ メ ージ 調査は SD 法
6）

に よ り行い ， イ メ
ージの 項 目

に対し非常に あて は ま るを 十 3，か な りあて は ま る を 十

2，あて は ま るを 十 1， どち らともい え ない を O ， あて

は ま らない を
一1

， か な りあて は ま らない を 一2 ， 非常

に あて は まらない を 一3 とした 中か ら回答を選択 させ ，
その 平均値等を 計算 した。

般

生

菌

数

（
対

数

値）
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調査結果および 考察

図 1．塩分濃 度 と一般生菌数 の 相関図

　　 相関係数 r・＝− 0．402（P〈 0．05）

褒 2，市販 キ ム チ の 大揚菌群検出結果

産 地 検体 数　　 大腸菌群 　　　 検 出さ れた

　 　 　 　 倹出数（露）　　 大腸菌群 の 菌型

　 1． p旺，塩分濃度および 微生物汚染

　購 入 し た キ ム チ は ，国 内産 36 検体お よび韓国産4 検

体で あ る 。 価格 は 国 内産が 平均 99円／10Gg で あ っ た が，

韓国産は平 ig　172 円／100　g で 国内産の 約1．7 倍の 価格 で

あ っ た。各種表示 に つ い て は ，い ずれ の 検 体 に も名称，

製造者名，原材料名， 製造年月 日等が 明記 さ れ 食品 衛生

法 に よ る表示 の 基準に準拠 し て い た
T）

。 包装形態は ，国

内産 の もの は
一

般 に簡単で あっ て 袋詰め の もの が ほ とん

どで あ っ た 。 韓国産の もの は ネ ジ ブタ 式 の ふ た の つ い た

つ ぼ様の 容器 で ， 内容量 も多か っ た 。

　そ こ で ，そ れ らの pH 値を表 1 に 示 し た 。

　4 ．50〜4．99 の も の が 最 も多 く，
15 検体 （42，9％） を

占め ，平均 5．14 で あ っ た 。

　次に ， 塩分濃度 と一般生菌数を図 1に 示 し た 。

　塩分濃度が 6％ 以 上 の も の は 工検体で ， 多 くの 検体は

4％ 以 下 で あ っ て ，平均値は 2．75％ で あ っ た 。 また ，
一

般生菌数 は 109／g 以 上 の も の が 2 検体あ っ た が ， 11検

体が 107〜108／g で あ り，対数平均値は

6 ．22／g で あ っ た 。

国内産 32 12（37，5）　　C。丿弓renndi ’i　工，　I

　 　 　 　 K ．aerogenes 　l．皿

　 　 　 　 Jrγ egulai
一

　ま た，大 腸菌群 の 検出結果お よび 各種

性状検査 に よ っ て 分類 し た 大腸菌群 の 菌

型 を 表 2 に 示 し た。

　検出率は平均 41．7％ で あ り， そ の 菌

型は 主 に C．freundii型 お よ び K ．　ue1．一

国外産 4 3（75．0）　　E ．coli 　I，皿，到団

　 　 　 　 c ．ノ酒8躍 z4 だ 工，皿

　 　 　 　 K ．aerogenes 王，皿

　 　 　 　 lrregular

．日二
口 36 15（4工．7）

ogenes 型 で あ っ た が ， 韓国産 の もの か ら E ．6碗 型 が検

出 され た。

　関谷
e）

は ， 白菜朝鮮漬 の 食塩分析値は 昭和 48〜50年

お よび 55〜56年 の 調査 で は そ れ ぞ れ 6〜8％ お よび 3〜

4％ で あ る と報告 し て い る。本調査結果 で は さ らに 低塩

イ匕の 仁頁向カミうカ≧カミえ た 。

　なお ， 著者ら
9 ）

は 先 に ，市販浅濱 の
一

般生菌数を 測定

し IO4〜105／g の もの が 最 も多 い こ とを報告 し た が
，

キ

ム チ の 生菌数は こ の 浅漬け よ り2 オ
ーダ ー

程度高か っ た o

しか し，浅漬の 大腸菌群 の 検出率は 92．5％ で ， キ ム チ

よ り高か っ た 。 漬物 の 衛生規範
lo｝

　vcよる とキ ム チ の 細

表 コ．　市 販キ ム チ の 潰液 の pH

pH の 範囲

4．0〔1

〜

4．49

4．5〔｝
〜

4．99

5，00
〜

5．49

5．50
〜

5．99

6． O
〜

6．49
計

検 体 数 　 6 　 15 　 9 　 3 　 2 　 35
　 （％）　　　　　（ユ7．1）　　　（42．9）　　　（25、7）　　　　（8．6）　　　　（5．7）　　　　（1  0）
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菌学的基準 に は カ ビ と酵 母に つ い て の 条件があ るが，一

般生菌数や大腸菌群 につ い て は ない 。 大腸菌群の 菌型 と

し て E ．co 髭 型が検出 された もの が み られ ， キ ム チ に 対

して も大腸菌群等 の 大便汚染指標菌の 基準設定 の 必 要性

を感 じた 。 なお ， キ ム チ は発酵漬物ゆえに，生菌数が 多

い こ とが想定 され る が，上述の 109／g 以上 の 2 検体は 酸

味が 強すぎ食味が 悪 く， 品質の 劣化 カミ著 しい もの と考え

られ た 。 鄭
4）

は 塩濃度 が高い と微生物の発育が抑制され

る が，低い と発育が活発に な るた め ， 塩濃度が低い ほ ど

乳酸量は 多くな りキ ム チ の 味 は 良 くな る と述 べ ，塩分を

少な く用い で きる だ け低温 の 条件で発酵熟成させ るの が

良い と報告 し て い る 。 また ，鄭
4） お よ び Woodburni1）

は キ ム チ の 発酵 で 生 成 され る有機酸 に は 乳酸等 の 不揮発

性酸 と酔酸等 の 揮発性酸があ るが，キ ム チ の 味の 良 し 悪

しは こ れ らの 有機酸 の 量的な関係 に よ っ て決ま り，それ

を乳酸 比 で表わ し，こ の 値が 100 に 近い ほ ど良好 の キ ム

チ で あ る として い る 。 従 っ て
，

一般生菌数 の 測定は 衛生

度 の 指標よ りは ， む しろ 鮮度の 指標あ る い は熟成程度 の

指標に な り うる と考えられ る が，その 詳細に つ い て は 今

後検討した い
。

　 2， キム チ および各種瀁物の 囈婦と イ メージ

　 1） 嗜　野

　 キ ム チ の 他，浅漬 ， ぬ か 潰，た くあ ん 漬，み そ漬 ， 奈

良漬 ， 福神漬， わ さ び漬，梅干 しお よび 酢漬 の 9 種に つ

い て の 嗜好実態調査 の 結果 を 図 2 に 示 した 。

　 キ ム チ は 「好 き」 と　「大変好 き1 を合わせ る と 56．0

％ に な り， た くあ ん 漬 ， 梅 干 し に 次い で 好 ま れた 。

　 な お ， 「好 き」 と 「大変好き」 を 合わ せ て 50％ 以上 と

な る もの は 上記3 種 の 潰物の 他 に は福神漬であ り，
こ れ

ら 4 種 は 比較的好 ま れ る 漬物と考え られ た。

　 一方 ， ぬ か濱 ， み そ潰，奈良漬 ， わ さび漬お よ び 酢漬

の 5 種 の 漬物は 「嫌 い G と 「大変嫌い」 を合わ せ る と，

それ ぞれ 24．1％ ， 21．1％ ， 27．7％ ， 33．8％ お よび 29．0

％ とな り， 好 み の 低 い 傾向の あ る瀁物 と考 え られ た 。

　 次 に ，各種漬物の 嗜好度の 平均値お よび 95％ 信頼限

界の 上限 お よび下限を計箕した結果を図 3 に示 した 。

　 キ ム チ ， 浅漬 ， た くあん 漬，福神潰 お よび 梅干 し は 平

均そ れ ぞれ 0．72， 0．67，0．99，0．65 お よ び 0．83点 で あ

り高 か っ た。次 い で ， ぬ か 漬 お よび み そ漬が 平均 0ユ7

お よ び 0．14 点で あ っ た。一
方，奈良漬 ， わ さ び潰 お よ

び酔漬は そ れ ぞ2z　− O．01，− O．10 お よび
一

〇．07 点で 低

か っ た 。

　　な お ， キ ム チ とた くあん漬 ， ぬ か概 み そ漬，奈良漬 ，

わ さび 潰 お よ び 酢漬の 間の 95％ 信頼限界1幅は 重ならず

統計的に 有意な差が認 め られた 。

　　また ， 浅漬 お よ び 福神漬 も キ ム チ と同 様 の 漬物 との 間
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図 2 各種 漬物 の 嗜 好実態
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図 3．各種潰物の 嗜好実態の 平均偃お よ び 95％ 信頼限界

に 有意な差が認め られた 。 さ らに た くあん 漬 は 梅 干 し 以

外 の すべ て の 潰物 との 間に 有意な差 が 認 め られ た。

以上 の 結果か ら，漬物は 嗜好の 程度に よ っ て好 み の 最 三

も高い た くあ ん 漬，好 み の や や 高い キ ム チ ，浅潰 ， 福神

漬 お よび 梅干 し ， 好み の低い ぬ か 漬 お よび み そ 漬 ，
さ ら

に ，嫌 い な傾向の あ る奈良漬，わ さび漬 お よ び酢漬 の 4

つ の グ ル ープ に 分け られ た 。

　従 っ て ， キ ム チ は た くあん 潰，梅 干 し と同 程 度に 女子

学生 に 好 まれ，漬物 の なか で は 比較的嗜好性の 高い もの

と言えた 。

一方，わ さび漬，酢潰 な どの 味覚に 刺激 の強
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キ ム チ の 微生物汚染，嗜好実態お よびイ メ ージに つ い て

一・3　　
− 2　　

− 1　　　 Q　　十 1　　 十 2　　十 3　　 有意差の 検定（pく O，e5）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 A ；E　A ：c　 A ：D 　 B：c　 B ：ロ　 ロ：D
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口当た りが悪 い←良い

まろや かでな い
一まろやか

味が薄い
一
濃い

後味力t残 らな い
一
残る

後味が悪い
’・
良VI

食欲をそそ らな い一そそる

食 べ に くい
一食 べ や すい

まずい
一
おい しい

くせが ない
一

ある

軽や か
一
重々 しい

籍生 的でない 一衛生 的

※　 楽

※

楽　　楽

※　　※

※　　※　　※

※　 ※　 ※ 　 ※　 瀬

栄　 ※　 ※　 ※　 崇

※　 ※

楽 　 　※

※

x 　　瀬　　※

※ 　 　※

※　 怪 　 x 　 ※　 豪

張　 来　 来 　 ※　 x 　 ※

適　 ※　 ※ 　 ※　 牽　 ※

　 O キ ムチ （A ）　　　 O 浅漬 （B ＞　　 △ ぬ か漬 （C ｝　　 口 た くあん漬 （D ）

図 髢 キム チ，浅漬，慮 か 潰お よ びた くあん 漬の イ メ
ー

ジ

い もの は 好 ま れ なか っ た。 高橋 らは
12） 食品 の 嗜好 に 関

す る 年齢階層の 特微を検討 し，潰物 は 20代か ら 30 代で ，

好 ま ない か ら好 む へ 変化す る食品 で あ る と報告 して い る。

本調査の 対象者は 10 代か ら 20 代で あ るが ，濱物全体 か

ら見 る と嫌 い な傾向の もの か ら好み の 高い もの まで あ り，

平均的 に は やや好 ま れ る食品 と判断 され た 。

　 2） イ メージ

　キ ム チ と 日本 の 代表的な 漬物 で あ る 浅漬，澱 か 漬 お よ

び た くあん 漬に つ い て
， イ メ ージ を比較した 。 そ の 結果

を図 4 に 示 した 。

　キ ム チ は 濃厚 な味で ， ま ろ や か さに 欠け，昧が 濃 く，

後味が残 り， 食欲をそそ り ， くせ があ り， 重 々 しい とい

うイ メ ージ で 他 の 潰物 との 間 に 有意な差が認 め られた 。

　浅漬 は 水 っ ぼ く，ま ろ や か で
， i渠が薄く ， 後味が 残 ら

ず，後味 が 良 く，くせ がな く， 軽や か で ある イ メ ー
ジが

他 の 漬物 に 比較 して 強か っ た 。

　また ，嗜好調査 で 好み の 弱か っ た ぬ か 漬は 口 当 た りが

悪く， 後味が悪 く， 食欲 を そ そ らず，食べ 1，C くく，まず

い イ メ ージ が鈍 の 漬物 に比較して強か っ た 。

　また ， 嗜好調査で 最も好 み の 強か っ た た くあ ん漬は ，

口 当た りが良く，食欲をそそ り，食べ やす く，お い しい

とい うイ メ ージ で あ っ た 。

　 こ れ らの こ とか ら， キ ム チ は浅漬とは 水 っ ぽ さ ， まろ

やか さ，味 の 濃さ，後味 の 残 り，食欲 ， くせ お よび軽や

か さの 頂 目で 対照 的 で あ っ た 。 更に ，た くあん 漬 とは ま

ろ やか さで，ぬ か漬とは食欲 で そ れぞれ対照的なイ メ
ー

ジで あ っ た 。

一
方，キ ム チ お よ び た くあん 漬は ， 食欲 を

そそ る とい う点 に お い て 共通性が あ り，こ の イ メ ージは

浅潰や ぬ か 漬との 問に 有意な差 が 認 め られ た。従 っ て ，

キ ム チ の くせ が あ る，後味が 残 る な ど の マ イ ナ ス イ メ ー

ジ よ り 「食欲をそそ る」 の イ メ
ージが 勝 っ て い る もの と

考え られ た 。 こ の こ とは ，漬物 の 喚好 に は 「食欲」 をそ

そ る とい うイ メ ージが 欠か せ な い 要素 の 1 つ と言え，そ

れ らを付加 し ， し か も宮尾
Z） が述 べ る ご と く我国の 食風

土 に あ っ た キ ム チ の 製造が望 まれ た 。

要　約

　キ ム チ の pH ， 塩分濃度，お よ び微生物汚染等 と女子

学生 の 嗜好実態お よび イ メ ージに つ い て 調査し，次 の 知

見 を得た 。

　1． 市販 キ ム チ 40検体の pH は 4．50〜4，99 の もの が

多く， 平均 5．14 で あ っ た 。 塩分濃度は 平均2，75％，一

般生菌数は 107〜10B／g の もの が多く対数平均値は 6．22／

g で あ っ た 。 大腸菌群検出率は 41．7％ で あ っ た 。

　2．嗜好 の 程度を 「大変好 き」， 「好 き」， 「どち らで も

ない 」，
r嫌い 」，

「大変嫌い 」 として
， そ れ ぞれ2

，
1

， 0，

− 1，

− 2 点と評点 し，各種漬物 の 嗜好度 の 平均点 ， 95％

信頼限界を 算出した 。キ ム チ は 平均 0．72 点で た くあん

漬お よび梅干 し に 次い で 高か っ た 。 な お ，浅漬，福神漬，

ぬ か漬 ， み そ濱 ， 奈良潰， わ さ び 漬お よび酢漬 は それぞ

れ 0．67，0．65，0ユ7，0。14，− 0．01，

− O．10 お よび 一〇．07

点 で あ っ た。

　3． キ ム チ は 濃厚 な 味で ，ま ろや か さに 欠け，後味が

残 り， くせ が あ り， 重 々 しい もの で あ る とい うイ メ ージ

を も っ て い た。
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