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漬物工業 の 現況 と新技術動 向

前　田　安　彦
＊

　 1． 序　論

　漬物工 業 は 戦後の 家庭環境，住環境 の 変化 ， 核家族化

等に よ り漬物が漬け に くい ，潰 げ方 の 親か ら子 へ の 伝達

の 消滅等に よる 家庭漬の 憑 朝に よ り食品工業の 一分野に

加わ り， さ らに 労働量 の 減少 に よる食塩要求量 の 低下 に

よ る低塩化 か ら 「家庭 で 潰けに くい 」 すなわち少量 の 食

塩を使 っ て の 漬け込みに よ る水が揚ら な い こ とに よる潰

物づ くり断念に よ り大 きく発展 した 。 戦前の 漬物業 が福

神潰，奈良漬，べ っ た ら漬などわず か な種類の 製造だ っ

た の が 今で は 白菜漬や胡爪塩漬ま で 量 販店 で 購 入 す る 品

目と な り第 1表に示す よ うに 平成 5年度の 生産量 は 約

110万 ト ン の 多きに 達 し て い る 。 これ は 出荷金額に して

6 ，000 億円 ， 同 じ伝統食品 め醤油 ， 味噌の 出荷金額の 合

計5，300 億円 を大 きく上 回 っ て い る 。

　 こ の よ うに 漬物は 家庭潰か ら漬物工業の つ くる製贔に

第 1表 漬物生産量の推移 （t）

移行 した が ，
こ の 間に 先きに 述べ た 低塩化は潰物を全 く

新 しい もの に 変え て い っ た 。 乾燥た くあん の 食塩 が 12％

か ら4％ に ， 梅干が 25％ か ら 10％ に 低下し
1）製造法 も

大きく変 っ た の で あ る。食塩 に よ る 保存性を第 1 義とし

た 「伝統漬物」 か ら低塩に よ る 嗜好 性 を重視 し た 「新つ

け もの 」
2） に 移行 し て い る の で ある が ， 「伝統漬物」 が 8

世紀 の 正 倉院文書の 記録
3）

に み られ，少 くと も 1200年

を上 回 る 歴史の なか で完成 され た の に 対 し ， 「新つ けも

の 」 は 昭和 30年か ら のわ ず か 40 年 で 改革を完成 さe よ

うと し た の で 製品自体 に も，技術的な面で も多 くの ヒ ズ

ミ が残 され て い る。

　本総説 は こ の ヒ ズ ミ をと りあげ なが ら現代 の 潰物製造

法 の ポ イ ン トを説明 し ，
ヒ ズ ミ解消 の ため に 生 まれて き

た新技術 を紹介す る も の で あ る。とくに 重要な問題点は

で きるだけ落さない よ う努め て み よ う。
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　2． 漬物の 分類

　漬物 は 白菜潰 ， 福神漬，梅干 ，
ワ サ ビ 漬と 「食塩 で 細

胞膜 の 耐圧構造を こ わす」 と い う
一

つ の 事実を共有す る

だ け の 多 くの 食 品 の 共通語 で あ り，内容は 大きく異な る 。

この 幅広 い 潰物 の 分類に は食塩に よ っ て 細胞 の 耐圧機構

が こ わ さ れた後， どう処理 され た か を 基礎に 考え る と判

りやすい 。

　  　漬物 が 漬か る とい う こ と・・…・
動植物の 細胞は 半透

膜で 囲まれて い る 。
こ れが食塩，砂糖 ，

ア ル コ ール な ど

の 溶液に ふ れ る と浸透圧 で 膜 の 耐圧機溝が こ わ され内か

らも外か ら も通 じ る 透過膜に な る。

　  　野菜 の 風味が 主体 の 潰物……野沢菜漬と か 梅干は

こ の 透過膜 を通し て食塩が細胞内に 入 り込み ， 中の 糖，

酸，遊離 ア ミ ノ 酸，AMP （核酸関連物質），香
・
辛成分

等 と調和 し て 細胞内で 1種 の ス ープを形成 した も の とみ

られ る 。 野菜の 持つ 素材 の 味覚 ， 香 りが重視 さ れ る 漬物

で あ る。

　   　野菜 の 風 昧と発酵産物の味 の 混 っ た 漬物……す ぐ

き， 発酵 し ば漬 の よ うな 乳酸発酵潰物，米 ぬ か を使 う乾

燥た くあん の よ うなア ル コ ール 発酵漬物は 前述 の ス ープ

（294 ）
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潰物工 業の 現 況 と新技術動向

　
・調味液 の 味覚が主 体の 漬物 （福神漬 ・甘酢 ラ ッ キ ョ ウ）

業→1器 →1→ 鬆→

韃
→盆→

磯鴛

　　　　　　　 第 1図 漬物の 製造工 程図

の 糖が 乳酸菌に よ っ て 乳酸 に 変 っ た り，ある L ・．は 周囲 の

米ぬ か の 糖 が 酵母 に よ っ て ア ル コ ール に な っ た りし て ，
風昧の 混和 に よ っ て ス ープの 内容物が 複雑 に な っ た もの

で あ る。 発酵漬物 と呼ばれ て 適正 な発酵の 進行 が 重 視 さ

れ る 。

　  　調味液の 味 が主体の漬物……福神潰 ， 甘酢 ラ ッ キ

ョ ウ の よ う に 野葉の 出盛 り期 に塩蔵とい う20％ の 食塩

を使 っ て高塩下で 貯え ， 製造時 の 流水 で食塩や細胞内の

ス ープを 全部流 して し ま い ， 外か ら醤油や甘酢調味液を

浸透 させ た漬物で あ る 。 シ ョ ウ ガ は風味がや や残 るがそ

の 他の 野菜 は全 く味が 抜けて ス ポ ン ジの ように 調味液を

吸 い と る 媒体 に な っ て い る 。 調味液の 味 づ くりの 功拙カミ

大 きく響く漬物で ある。

こ の 3 つ に分類された潰物の 製造工程図 を第 1 図 に 示

す。

　 3。 浅演 ・菜漬の 現状と製造法

　 野菜の 風味 の 主体の 漬物 で平均 2劣 の 塩度 で 売られて

い る 。 野菜 の 味覚 ， 香気の 他 に，明 るい 色調 を保 っ て い

る もの が多く， お 新香感覚に あふ れ て い る 。 こ の種の 漬

物は 美 し い 外観 と新鮮な風昧で ， 見 る こ とに よ っ て食欲
を励起され る 。 真っ 白い 千枚潰を緑色 の 壬 生菜で しば っ

たもの ， 皮は 紫赤色 真 っ 二 つ に割 れ ば 中は 純白とい う

茄子 の 浅漬 な どそ の 例 で ある。

　現代 の 食生活 は 日本人 に必要以上 の 油脂の摂取，濃厚

調味を強い て い る 。 「こ っ て り」 とい う食品が あ ふ れ，
日本人 は 「食生活 の 疲れ」を感じて い る 。 第 2裹 ， 第3

表は 多 くの 料理 書を集め て そ の 記載通 りに 「キ ン ピ ラ ゴ

ボ ウ」 を つ く りそ の 成分 を求め た もの である
4）

。 食塩 が

3’“6％ ・ 砂糖 6〜15％，化学調X料 の グ ・・90 ．2〜O．4％
と高 い 値 を示 し た 。 あ る加工 メ ーカ ー

の 「キ ン ピ ラ ゴ ボ

ウ」の 缶詰 の 分析値 が 食ij　L 　8％ ，砂糖 11％， グ ル 曹
O・　2Y・　

・ 粗脂肪 3・1％ で ，料理書の 味覚 は け っ し て 加 工

食品に 比 べ て 淡 白で な い こ とがわ か る 。 また最近 の 「納
豆 の たれ」

巨）
は 核酸系調味料 0．5〜0．7％ を含有し， 従来

い わ れ て い た そ の 適量 O・029・ の 25〜35倍を 示 し て い る 。

　
こ の よ うに し て 日本人 は 「食生活の 疲 れ」 が 蓄積し軽

快な ， す なわ ち 「ソ フ ト」 「フ レ
ッ

シ ＝・ア ン ド．フ ル

ー
テ lj な もの を求め て くる 。 こ れが 第 1表を見て もわ

か る よ うに浅潰 ・菜漬の よ うなお新香 の 漬物 生産量中の

シ ェ ア 55％ と い う高 さに あらわれ て い る。

　こ こ 数年，「浅漬 の 素」
の

の 売れ行 き が よ い が こ れも

「食生 活 の 疲れ」解消の 目的 に沿 っ た 明 る い お 新香 が で

きる か ら で あ る ・ 賎 潰の 素」 の 成分 の 1例 を あげ る と

食塩 9％・麦芽糖 10％ で あ る 。 こ の 強 い 浸透圧 の た め，
野菜をわず か 30分間で 食ig・1．5〜1．7％ の

・gua こ して し

第 2表 料囎 の きん ぴ らご ぼ う材料配 合 （9 ）
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第 籏 料 理 書漬齢 び らご勵 完成時 の 成分値 （紛
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第 2図　野沢菜漬冷却装置
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漬物工 業の 現況と新技術動 向
．

重，4 月 を静岡，5 月 を茨城と経度 の 移動，そ して 6 月

　か ら 10月を八 ッ 岳 ， 戸隠，群馬 の 高冷地 栽培，11 月 ，

12 月 を野沢温泉，信 州中野周辺とい う栽培地移動 で と

　う立 ち を 防ぎ，毎日 ， 工 場 に 原菜が 入 る よ う に し て い

　る 。 ．

　　製造
7）で は 3t の 漬込 み 容器 を栽培地 に連び 収穫 ， ま

ず 食塩散布， 差水 を して 工 場へ 輸送 ， す ぐ容器を揚 り水

冷却循環装置 （チ ラ
ーとい う）に直結 し ，

一
昼夜 の 冷却

漬込み を 行 う。 こ の ときの 塩度 4％，漬上 っ た 葉を取 り

出 し て 洗浄，袋 に 300呂 ずつ 束ね て 投入 ， 冷却した 調味

液 を入 れ ， リン ガ ーで ロ を締め て す ぐに 0°C の 冷水 槽

に 30分浸漬，こ れ を発泡 ス チ ロ
ール 容器 に 入 れ 氷 を乗

せ て シ ール して 出荷する 。 都合4 回 の 冷蔵工 程と産地移

動に よ る 毎日入荷の 原菜 の 使用 で 畑 で穫 れ た 原菜中に

100あっ た葉緑素 は分析し て み る と 20 しか フ エ オ フ
ィ

チ ン に 変化 せ ず 80 は 残 っ て い た 。 こ の グ リーン の 明る

　さ と冷蔵 に よ る 清澄調味液が野沢菜潰伸展 の秘密で ある。

第 2 図に 野沢菜漬の 冷蔵 を示す。 調味液は 3％ の 淡口 醤

油 ， 1％ の グル 曹で 構成 され た もの を菜潰とほ ぼ同量 ，

袋中に注 入 ，最終塩ma　2．5％ に 仕上げる 。 調 昧 は ご く簡

単なもの で ，淡白に 仕上げて 野沢菜の 持つ 風味をい か し

　て い る 。

　　こ の よ うな即製の 野沢菜漬は 古 くか らの 産地 の 野沢温

泉付近で は あい い れなく， 室温で 長 く潰け て原菜の あく

を 除い て 加工 す る と こ ろ もあ るが ， 葉茎が 黄緑色に なる

の で グ リーン が 野沢菜漬 と思 っ て い る消費者の 説得ほ難

か しい 。

　   紫赤 と 白の対 比 の茄子浅漬

　 清澄な淡青色 の 注入液の 中に ふ っ くらと浮く茄子浅漬

が 消費岩 の 好む形 で ，以前 の よ うな 圧 しの きい た もの は

な い。そ して 衰皮 は美 し い 紫赤色；二 つ に 割れをま中は 真

っ 白li
・

茄子浅潰 は 最近 の 工0 年間に大きく伸 び て 浅潰の

重要部分を 占め 塩蔵原料を 使 う茄子
一

本漬は減少 した。

回転ず しの 茄子浅漬を の せ た もの の 消費増も あ っ て 回 転
中の 変色防止 が 課題 に な っ た りす る 。 茄子 を水洗しへ た

を 除い た の ち そ の重量 の 6％ の 食塩 ， 0．6％ の 焼み ょ う

ば ん と と も に 転動機 （1分間に 軸を中心 に 50回 転 す る

容器，コ ン ク リート ミキ サ ーを想像す．れ ば よい ） で 3 分
1
間転動し

， 0．6％ の ア x ＝ ル ビ ン 酸も し．くはエリ ソ ル ビ

ン 酸を溶解 した 茄予 と同重量 の 水 に 投入 す る 。 軽 い 重 石

遭 し て冷蔵庫中 に放置す れ ば 2 日で漬上 る の で 茄子 2−

3個 ， 200g に 1司量 の 注入液を加え て 包装密封 し， 品温

’冷卸 の
1
た め 0

°C の 水槽 に 30 分浸 した の ち発泡 ス チ p 一

ル 容器中に 蓄冷剤とともに 入れ て 串荷す る。加え る 注入

液 は 食塩 3％，・グル 曹〔1％ を水 に 溶 か した もの 塗基本匹

。・カ ツ オ の 香 りの 強い 天然調味料を使 っ た ∫．カ ツ オ風味」，

ワ サ ビ フ レ ーバ ーを 使 っ た 「ワ サ ビ 風味」など種 々 あ る。

しか し茄子浅漬 も野沢菜漬と 同様，茄子自体の 風味 と色

調を尊重す る こ とを第
一
義と して お り，醤油 や 酸 の 量 を

多 くし て濃厚味に して 自然 の 昧を 損ね た り pH の 低下 で

変 色 を促進 させ る よ うな調味は避けて い る 。 簡単な漬物
の よ うで あ りな が ら焼 み ょ うぽん の 量 を 多 くす れ ば色は

良い が 皮が 硬 く，少くすれば 皮 はや わ らか だ が 色 に不満

が 残 る な ど
， 検討課題 が 多い 。

　   　三色対比 の 白菜漬

　 白菜漬を陳列棚 に 並べ る と緑色 の 部分の 多 い もの か ら

売 れ る。白菜 も種苗業者 の 努力で 外層 が緑，中層が 白，

内層が黄の 三 色対比 の もの や緑 ・オ レ ン ジの 二 色対比の

もの が育種 され て い る。潰物業者は こ の 外層の 緑色 を傷

め ない よ うに 大 切 に 漬け，袋 に移す 。 自菜潰も野沢菜潰
と 同様 に 注入調味液は グル 薈主体 の簡単なもの で 味 よ り

も液の 漬澄性が重視され て い る。した が っ て 白菜漬込み

は 冷蔵庫で 差水 を多 くし て 迅 速に 水が揚る よ うに し て 微
生物汚染に よる 注入液 の 注 りを 防 ぐ。 白菜漬は少し長 く

漬 レナる と乳酸発酵 し緑の葉は黄緑か ら黄褐色に 変る 。 ζ

の よ うな白菜漬は 特有 の 酸味で うま い が 現状で は 全 く市

場性が ない Q

　   　その他

　浅漬 ・菜潰は食za　2’−2．5％ の 聞 に あ っ て
， そ れ以上

で は今の 日本人 の の どを通 らな い 。また ， 単 に 塩漬の 状

態で 売 られ る こ とは な く， 必ず グル
ー
9　O ．3− 1％ を含有

する よ うに つ くられ て い る 。 調味浅漬，調味菜漬で ある。
浅漬は前述の 茄子 の ほ か ， 大根を わず か に醤油 ・グル 曹
を 含む調味液 に 潰けた もの ，岡 じく塩漬 した の ち砂糖液
に 浸 して 少 し脱水 し て し わ を寄らせ た 「砂糖 しぼ り大

根」・緑色 の 美 く し い キ ャ ベ ツ の グ リーン ボール の調味

浅漬，胡瓜 ， カ ブ，摘果 メ ロ ン の 浅漬 な どが あ る 。
．．

　菜漬 は 野 沢 菜漬 が産地移動 ， 冷蔵 で 緑色の もの を出荷

し て い るが，日本三 大漬菜 とい わ れ る広島菜 ・高葉は収

穫期 を 除 い て は冷凍す る こ とで 美 し い 緑色の もの を出荷
し て い る 。 すなわち ， 広島菜 は 11月 ， 高菜は 山形 で は

11月 ・ 福岡で は 朗 醜 穫 L ・た だ ち に 塩漬罅 の ち

市販用は 小袋に 入 れ調味液 を 注入 ・シ ール 後，
マ イナ ス

30℃ で急速凍結 しマ イ ナ ス 18
°

C で 貯え る 。 大樽 に 漬

け て凍．らせ る業務用 もあ る・出荷 に 際 して は聯 車 で 輸

送中に 解凍され普通 の 状態 で店頭 に 並 ぶ 6 以前か らあ っ

．た 三 大潰菜を長期潰込 ん で黄褐色 の べ っ こ う色 に な
』
っ た

も 似 溺 恠 は 高…継 以外の 市販品1まない 。冷凍広島菜潰，
高菜漬と も塩度 3％ で あ るが ， こ の べ っ こ う色の 高菜潰

．は 塩度 玲％ 以 上 で 漬込 まれ， 製品化 に あた り流水脱塩 ，

mveし・調味液と ともに 袋詰して 80°c ， 20分 の 蝋 処
理 をす る 。 浅漬 ・菜潰を 通 じて 加熱処 理 をす る 唯プ の も

’
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の で あ る 。 古高菜濱 と呼 ば れ油炒め や ， 中華麺の 具に 使

わ れた り細刻して食べ る 。 最近 は すで に 細刻 して袋詰に

した もの が 多 く売られ て い る 。

　4， たくあ ん の現状と製造法
S）

　消費者の た くあん離れは著し く5 年前は年産 22万 t，

現在は 16万 t と30％ 近い 低下 に な っ て い る 。 そ して 皮

肉なこ とに製造を低温下漬法 とい う味覚を最高に 仕上げ

る方法に し た 時期 に
一

致 した低下で ある 。 原因 は 日本人

の 硬い 食品を嫌 うと ころ に あ っ て ， こ れに 加え て 1本

300ん 500g とい う大き さ も核家族 に 合 わ な い こ と，た

くあん とい う言葉の 持つ 古さ な どが 考え られ る。事実，

最近は ほ と ん ど姿を 消 した 収穫 か ら出荷ま で 5 日 とい う

早漬た くあ ん に 変っ て現れた 人気の 浅漬タ イプ の 「砂糖

しぼ り大根」が よく売れ る な ど名称と外観 を 少 し変え る

だ け で売れ て い て それを裏付けて い る 。

　た くあ ん に は 大根 を乾燥して 塩ぬ か とともに 潰ける乾

燥た くあん とい う伝統 の 色濃い もの と ， 大根を塩漬 して

脱水 し，それを塩 ぬ か で漬け る塩押 した くあん の 二 種類

が あ る 。 乾燥た くあん は 強い 歯切れが ， 塩押した くあん

は 水もち の よ い 歯切 れ がそれぞれ の 特徴で 同じ た くあん

とい っ て も感 じは か な り異な る 。 い ずれも長い 漬込み 中

に酵母 が ア ル コ ール を 生成 し ， 種 々 の 化学反応や微生物

の 酵素が香気 をつ くる 。 単純な もの とし て は潰込中に生

成 した酢酸，乳酸が ア ル コ ール と結合 し て の 酢酸 エ チ ル ，

乳酸 エ チ ル の 生成が あり，複雑なもの と して は大根 の 辛

味成分 4− S チ ル チ オー−3一ブ テ ニ ル イ ソ チ オ シ ア ナ
ー

ト

（辛子油）が瀁込 み申に 分解，さ らに そ の 分解物 の 結合

に よ りス ル フ ィ ネート，ス ル ホ ン
，

ス ル ポ キ シ ド， ト リ

ス ル フ ィ ド等 の 低分子硫黄化合物生成がある 。 後者は い

わゆる 「た くあん臭」 で 嫌 う人 が多く， 冷蔵庫，チ ラ
ー

漬込 み で 複雑な分解
・結合 を 防い だ り， た くあん を調味

液に 浸 し て 力曜 脱気し て に お い を抜 い て い る。

　 た ぐあん は 以前の よ うに樽 か ら 1本ずつ 売る対面販売

が減 りほ と ん どが小袋 に詰 め られ て売られ る よ うに な っ

た 。 乾燥 た くあ ん ，塩押 した くあん を問わず漬込み の 終

っ た もの は取 り出され ， 砂糖 15％， 食塩 4％ に な る よ

う調整 され た 調味液に 浸 し て 味 を 付けた あ と ， 小 袋 に た

くあ ん だ け を 入 れ て 密封，80℃ ，20分 の 加熱処理をす

る 。 乾燥 ， 塩押 しを通 じて た くあん 用の 大根 は 年 1 回 の

収穫な の で こ れ ま で は夏を越す も の は 15％ の 塩 度 で 漬

けて 酸敗 を 防い で い た 。 しか した くあん を 含む 潰物全体

の 低塩嗜好に よ り低塩 の 3．5 〜4％ に 移 っ た の で ， 15％

の 塩度の もの を脱塩 して つ く る とす る と そ の 落差は 11

％ で 大根 の 風味が 流れ る と い う欠点が あ っ た。今は 冷

蔵庫 ，
チ ラー漬込 み e） が普及した の で 塩度 6％ 前後に潰
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第 3図　タ ン ク掲が り水冷却循環装置

けて お い て無塩の 調味液 で 調整すれば容易に 4髟 の た く

あん をつ く り得る 。 チ ラ
ーとは 第 3 図 に 示 す よ うに 揚り

水 を ボ ン プ で 吸 い 上 げ冷凍機を通して潰込み 槽 に戻す循

環 を繰 返 す もの で 10 日程で 槽内は 0°C に なる 。 こ の 低

温漬込み は昔 ，
3 月出 した くあ ん と呼ば れ た 低塩，低温

発酵 の 最 もうま い とい わ れた た くあん の 製法 を 1年中や

っ て い る こ とに な り味は 素晴 らしい 。 低温は こ の よ うに

低塩で 漬けられ る の で 脱塩 が 不用で 大根風味の 流失 が 防

げ る の で 調味 も軽 い も の ですむ ， また 低温は変色反応を

遅 らせ 白い た くあ ん が得られ ， 黄色 へ の 着色
／0） も減 っ

た 。

　5．梅漬物の 現状と製造法

　梅漬物は 果物 の 味 が 主体 の 漬物 に 入 り， 梅干，梅漬，

カ リ カ リ梅 の 3っ に 分類 され る。 日本農林規格で は た と

え ば 梅干 を梅干 と調味梅干 とに 分けて い るが ， 実際に は

全 く調味し な い 梅 の 漬物 は ない とい っ て よい 。梅潰物は

年 1 回 し か梅 が 穫れ な い の で 食塩 を 梅 の 20％ の 量も散

布し て一年間の 保存をする必要があ っ た 。
し か し こ の よ

うセこ し て 梅『Fを っ く　れ 壱ま食塩 存ま25％，　酸 幡：5％ に もな：

り塩辛 くて酸 っ ぱい もの しか つ くれ ず消費者嗜好 に 合わ

な くな っ で きた 。

　現在の 梅干 は 梅漬を干 しあげた の ち流水で 脱塩 し食塩

15％ ， 酸 4％ くら い に 下げた の ち塩を含 ま な い 調味液に

浸 して味を付け，最終塩度 12％， 酸 3．5％ ， グル 曹 0．5

％ くらい に し て 市販す る 。
こ の た め ， うま い 梅干とし

て評価は 高 い が ， 脱 塩 で 梅 の 有効成分の ク エ ン 酸が 流れ

る とこ ろ に 問題が あ る e 梅漬を つ くる と ぎ　10％ くらい

の 低塩 に して お い て 食酢やア ル コ ール を添加 して 保存性

を増 し ，それを 干す方法 もあ る が，梅干の 香気が悪化 し

た り， 酸 の 量 は そ の ま ま な の で低塩の わ りに は酸の 多い ・
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第 4 表　調味潰に お ける 旨昧資材等の 数値化 （％）

食塩 醤 油＊
ア ミノ

酸液
グル 曹

天然調
味料

酸 糖
ア ル コ

ー
ノレ 色素

胡 瓜 醤 油 漬 5 25 一 1．5 一 0，2 一 一 0．02
胡 瓜 一 本 漬 3．5 4 一 0．7 0．2 02 3 0．2 0．OO5
茄 子 一 本 漬 3 一 1 O，5 0．2 一 一 一 一
福　　神　　潰 7 4 8 0．7 一 0．2 30 1．5 0．06
大根 調 味 キ ム チ 4 一 5 1．5 0．5 0．4 3 O．3 0．04
シ 　ソ の 実 漬 10 一 15 2．5 0．5 0．2 3 一 0．03
ヤ マ ブボウ醤油漬 6 冖 6 1 0，3 02 3 一 0．015
甘 酢 ラ ッ キ ョ ウ 3 一 一 0．2 一 1 25 一 ｝
ハ 　リ ハ 　リ 潰 5 冖 10 1．2 一 1 15 一 0．02
さ　 く　 ら　 潰 5 一 一 1 一 1 一 一 0．0  1
しば漬風調味酢潰 5 一 一

工 Q．2 1 3 冖 0．01
東 京 た く あ ん 4 ｝ 『 0．2 0．1 0 ．2 10 O．5 一
乾 燥 た く あ ん 4 冖 一 O．4 0，1 0．2 10 0．5 一
つ 　　ぼ　　潰 6 『 10 1．5 一 1 20 1 0．02

＊
容量％

い わ ゆ る塩梅 の 悪い 梅干に な っ て し ま う。目下 の と こ ろ

高塩梅干 を つ くり， 脱塩 し て 調味す る 以外に良法は ない 。

梅干 の 風味が 流水脱塩 で抜けた分を グル 曹 で 補 っ て い る

わけで ， さ らに カ ツ オ ブ シ としそ の 葉の 調味 した もの を

ま ぶ す，「カ ツ オ 梅干」 と い う味の 濃い もの もある 。

　 梅漬は 梅干 に す る前の 塩漬梅の こ と で関西で 少 しつ く

られ て い るだけで 大きく減少した。かわ っ て つ くられ て

い る の が 硬い カ リ カ リ梅で 5 月下旬収穫の 早穫 り梅を食

塩水 に 浸 した の ち石灰 を 加 え硬化， さ らに毎日， 食塩 を

少 しずつ 加 え て い っ て つ くる。石 灰 は 梅の ペ クチ ン を ペ

ク チ ン 酸 カ ル シ ウ ム と して 保護し て軟化を防ぎ，毎日，

追加す る理 由は 一度に 多 くの 食塩を まい て そ の 浸透圧 で

しわ が よ っ て 外観が悪くなる の を防 ぐた め で あ る 。 カ リ

カ リ梅 は 早穫 りの た め ， 梅肉が 充実 し て な い の で 食塩 の

浸透圧 に 弱 く脱水 され や す い の で ，だ ま しだ ま し食塩 を

加え る 。 カ リ カ リ梅 は 食塩 水 に 浸 し て ゆ く立 塩漬 を 行 う

た め ，酸が 差水 で うす め られ る の で冷蔵庫や チ ラーを使
っ て 10％ 前後の 低塩 で 潰 けて も食塩 ， 酸の 比，すな わ

ち塩梅が崩れず，か つ 脱塩工程が省略で きる の で 梅 の 香

りの よ く残 っ た 製品 が つ くれる 。

　梅干 は 食酢を使 っ た無塩製品 ， 梅干 の 種子の 胚乳 だ け

を集め て酢漬に した もの ，そ して 収穫，製造時期 の 全 く

逆 の 南半球 の ア ル E ン チ ン の 梅干 の 輸入と，こ れ まで な

か っ た もの が現れ て い る。 梅漬物 の 問題の 1 つ は配糖体
ア ミ グ ダ リ ン か らの 青酸 の 出現があ る。こ の 点に 関 して

以上 の もの を 含 め て 果 肉 胚乳の 遊離青酸 を定量 した
・・）

。

結果 は そ の 値が 低 く
一

応 は 安全と考え られた が ，配糖体
ア ミ グ ダ リ ン の 定量 を し て い ない の で ，そ の 動向 の 検討

も必 要 に なろ う。 ア ミ グ ダ リ ン の 量が多 く， ．人間の 消化

器系に グル コ シ ダーゼ が 強 くあれば青酸の 体内で の 生成

が考え られる。

　 6． 調味液の味が主体の潰物の現状と製造法

　 塩蔵原料 を切断，脱塩，圧搾 ， 調味液浸漬，分包，加

熱処理 して 製品 とす る蟹油潰，酢漬等 の 調昧漬 は 製造方

法 が ほ ぼ 統
一

さ れ て い て製品の 劃 ま塩蔵原料の 良否以外

に は 現れない 。 塩蔵原料は 胡瓜，茄子 ，
シ ョ ウガ ，ラ ヅ

キ ョ ウ
，

シ ソ の 実，ヤ マ ゴ ボ ウ ，
シ P ウ リ と大根を 除い

て は 中風 タ イ ， イ ン ドネ シ ア等の 海外依存が高 い 。塩

蔵良否 の ポ イ ン トは 1）適確な 品穏 2）適期収鸛 3）
迅速な塩潰処 理，：4）迅 速な 水揚げ ， 5）塩度 20％ で あ
る 。 あ と は 長 い 間の 市場経験か ら知 っ た 消費者嗜好

t2）

を数値化 した第 4表の うま味資材，着色料等を 混合 し た

調 昧液を 作成すれ ば失敗 は ない 。 調味潰は この よ うに 味

覚が ほ ぼ決 っ て い る うえに 使う野菜も限定 さ れ て い る の

で新製品の うまれ る こ とは 少 な く， 量販店 に 並 ぶ 製品 の

製造 メ ー
カ
ー

も大手企 業 で ほ ぼ 占め られて い る 。 こ の た

め 新規参入 の 企業は 調味漬 とほ とん ど同 じ製造法 の F釜
め し の 素」 「雑炊 の 素」な ど に 活路を見出し て い る 。

　今の 漬物は 明る い 色調 ， 野菜素材の 風味が 重視され る

こ とはす で に述べ た。「食欲増進」 を う な が す 「生きて

い る感覚」 の 漬物が 全盛とい え る 。 こ の 意味で 野菜 を長
期塩 蔵 し て つ くる 調味潰は 原料 の 古さか ら ど うし て も着

色料 に頼 ら ざる を得ず 「生 きて い る 感覚」 か ら遠 くな り

消費者離れを起 こ して 生産量 の 伸風 蓮 め ない 。

　た だ 漬物 を食べ る 目的の 1つ に そ の 持 っ て い る食物繊

維の 消化系機能調整作用があ っ て，それ は 野菜 を塩蔵す

る ときの 重石 に よる．圧 搾，製造時の 脱塩 更圧搾 と 2度 の
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第 5表　漬物 の 食物繊維 含量 （％）

＝

『
＝

「一 二
甘酢 ラ ッ キ ョ ウ

乾燥 た く：あ ん ．
古 憤 高 菜

茄 子
一木 漬 ．

福
』
神　 漬

塩 押した ぐあん

6．64
，3

．3．93
．7i2
．92
．8

漬

漬

潰

漬

漬

潰

本

菜

浅

葉

浅

7

　

　

菜

瓜

島

子

沢

瓜

胡

広

茄

野

白

胡

2．72
．72

．32
．．21
．3e
．9

圧搾で 食物繊維の濃縮された 形 に な っ て い る 調味漬 に 強

く存在する6ac　5．表 に農水省東京農林水産技術セ ソ タ
ー

分析の 漬物の 食物繊維含量 を示 す。食物繊維 5g を と る

の に 甘酢 ラ
：

ッ キ S ウ 75g ， 大 玉 5 個 で すみ ， そ の とき食

塩 は 1g が体内に 入 る に過ぎない 。

　現代嗜好 は 漬物 の こ の 重要 な食物繊維の 給源 とい う目

的を摂取量 の 減少か ら放棄し て い る よ うに 思え る 。 ttの

解決の た め ，
シ ョ ウ ガ や胡瓜を冷蔵庫中で 低塩 で 漬け て

そ の ま ま薀蔵 し ，脱塩す る こ とな

「
く調味漬 とす る方法が

最近 ， 試 み られ て い る。「塩 蔵浅漬」 と名付け られた こ

の 方法 は す で に 軟白栽培 した小 シ ョ ウ ガ で 成功し，フ レ

ッ
シ ュ 感あふ れ る 「浅漬風 シ ョ ウ ガ 」として 大きな生産

量 を 示 し て い る 。 今後， 越瓜鉱砲漬，茄予
一本漬等が こ

の 技法 で 本当の 浅潰に 近い 形 で 出現 し，食物繊維給源と

な る こ と が期待され る 。

　7． 乳酸発酵漬物 の 現状と製造法

　漬物 は 発酵食 品 と思 っ て い る 人は 多 い 。 し か し現実に

は 小袋潰物 の 注 入液は清澄 で なけ韻 どな らな い ・ あ る い

は 葉緑素を持つ 菜漬は美 くし い 緑 を保 つ 必 要 が あ っ て 乳

酸の 生成 は 駄目等，現代漬物は 乳酸発酵を拒否 し ， す で

に 切 り捨て られ た と見 られ る 。 典型的 な乳酸発酵漬物の

「すく
’
き」 の 生産 量 が 年間 300 ト ン ，「発酵 し ば漬」 も

300 トン と全潰物生産量 に 占め る乳酸発酵漬物 の 割合は

0．05摎 で あ る 。 最近 ， 京都 パ ス ツ
ール 研究所 の 岸田

1：）

に よ．っ て す ぐぎか ら免疫機熊を促す作用 を持つ 乳酸菌 の

一
種 ラ ブ レ菌 （Lactobacilgus　brewis　subsPecies 　coagu −

lCtns）が 分 離 さ れ α 型 イ ソ タ
ーフ 乱 n ン の 産生能 の 上

昇，デ チ ＝ラ ・レキ ラ
ー活性 の 上 昇が あると島・われて 注 目

を集め た 。 厂発酵 し ば漬」 s こ の 効果を 持つ と思わ れ る

が ， しば漬は塩蔵原料を使 っ た 「し ば 漬風調味酢漬」 を

本物 と思 っ て い る人が圧倒的 で 発酵 は 全 く忘 れ 去 られ て

い る。

乳酸発酵漬吻まむ し ろ家庭の 「師 昧 μ曽測 酵 れ を

見 る己とが多い が，こ れ も旅行等で家を あけるこ とが多

く撹拝 の 不 備で 挫折 して い る。

発酵潰物醗 酵後，調味を 7Jnkる 螺 日青．らし い 味覚 を

示す 。 また高菜漬の 乳酸発酵を した もの 1ま野菜炒 め や ，

鍋物の 酸味料と し て面 白い 。 ご く最近， す ぐきの 天秤漬

込み と同等の 強 い 圧搾能力を持つ コ ン プ レ
ッ

サ ーを 使 っ

た麟 裝 置 匡 ア ープ レ ス 」が開発された の で ・こ の 切

』
り捨て られた乳酸発酵漬物の 復濡を考えて い る 。

　8． 漬物工 業の新製品開発
s4 ）
．

潰物も他の 加工 食品 と同様 ， 新製品開発 の 試 み が多い

が成功例 は 少ない 。 考え 方として D 新 し い 野菜を使 っ

た新製品，2）製造工 程 の 改変 に よ る 新製品 ， 3）使用資

材 の 変1匕鮒 け る新製品 の 3 つ があ る。 こ の うち 1）は

成功し な い 。 消費者は 漬物用野菜として 認知 し た野菜の

漬物以外は拒否す る 。

’
人参 ， ネギ ， タ マ ネ ギ ，

ブ P
ッ

コ

リー，
カ リ フ ラ ワ ー

， 南瓜等す べ て 成功しな い 。2） の

部門の 開発は 多 く， 切断形態 ・方法 の 変化 ， 葉漬 の 辛味

の 混合，葉潰の 凍害 に よ る粘りの 発生 ， 包装形態 の 変イu，

超浅潰等 の 成功 がみ られ る。3）の 部門の 開発は ・ 着色

の 変化 ， 昧覚 の 向上 濃 厚化，健康資材の 使凧 自然塩

と称す る 食塩 の 使用，・水産物との 混和がある 。

　こ の なか か ら篥漬 の 辛味 の 混合と ， 水産物 との 混和の

第 6表、漬け菜の 辛み成 分の 割合

　 辛 み 成 分

（イ ソ チ オ シ ア ナ ーF ）

ア リル 辛子油

sec．・ブ チ ル 辛子油

3一ブテ ニ ル 辛子油

4一ペ ン テ 昌 ル 辛子油

n 一ペ ソ チ ル 辛子抽

3一メ チ ル チ ナ ブ P ピル 辛子油

4一メ チ ル チ オ ブ チ ル 辛 子油

2一フ ェ ネ チ ル 辛 子油

5一メ チ ル チ オ ペ ソ チ ル 辛子 油

少 メ チ ル チ
ーk −3一ブテ 『

ル 辛子油

菜
菜

　
島

白
広

葉
菜

　
シ

　
ラ

高
力

冊

十

什

十

十

十

　

十

±

＋ 〜｛［，［］・

籵〜擺

カ　　 ブ

野 沢 菜

±

・
冊

軽

創

±

配
四

一

忸

十

ト

ト

⊥

丁

邪

周
〜

十

＋

卅

京　　菜
壬 生 菜

　

　

粁

±

±

冊
帽

　

　

十

±

十

体　　菜

　 土

幵
〜
冊

　

冊

±

〜

十

一

紅 菜 苔

±

±

±

什

＋

根．大
心

イ

　

ヨ

L

チ

　

ク

菜
ハ

±

±

十

±

卦

卅

十

±

冊 舗 率 50％ 以上 ， 卅 同 3・− 5・％ ， 卦 同 ・・一・30 ％，＋ 同 。・5−・1。％・1± 同 O・5 ％・
「一 不灘

54 （300）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

漬物工 業の 現況と新技術動向

7kg

’6k9

」「

鑼 羅 糴 照 ・飜一

　 　 　　 　 　白菜 ・臼菜

一　　　　　　　　　　　　　　 「
　 　 　　 　 　 紅 　鮭

　　　　　　　　「
人 　参

大　根

一
　　　　　　　　一　，−P骭『一皿門靦層扁一一一
　 　 　 昆 布 （湯 もど し）一

猛 一
　 　　 　 白菜 ・白菜

美化 キ ヤ ベ ツ
・キ ヤ

ベ ツ

紅　鮭

凾

人 　参广广隔＿
L

大 　 根 ヨ

を付けた もの で あ る。食塩 1．8’v2．1％ の 低塩 で 野菜 ，

紅鮭 ， 米麹 の 味 が混和 し こ れまで漬物で考えられなか っ

た味を示す 。 こ れと同様 に 白菜潰 と大根 ・人参 ・ネ ギ ・

生 イ カ ・シ ョ ウ ガ ・ニ ン ニ ク ・唐辛子 を塩で 混ぜ た薬味

を重層し て ゆくと 「組立 て キ ム チ 」 が出来 る 。 こ れ も野

菜 ・
隼イカ とス パ イ ス の 味の 混和で うま い 。 こ の 「組立

て ， フ ァ ブ リ ケ ーテ ッ ド」 の 技法 は 「組 立 て カ ブ ラ ず

し」 もつ くれ る q

　 　 　 　 ．昆 布 （湯 も ど し）．

軅 纓 變雛嫐
　 　 　 　 　 臼菓 ・臼菜

莫化キ ャ ベ ツ ・ キ ャ ベ ツ

ー

第 4 図 鮭あは さみ 潰重層方 法

例 を示す 。

　  　菜渣の 辛味の 混合
……

山形 の 漬物 に 「近江測 が

あ る。 近江商人が落 ち て い る高菜を拾 っ て つ くっ た 潰物

と い う古事 が あ る が，高菜漬を刻ん で 大根， 人参， 菊の

花等 と混ぜ た刻 み 醤油漬 で ある 。 浅漬に 近 い漬物で冷凍

高菜潰を刻む こ とが多い 。 その ま まで もうまい が納豆 と

混ぜ る と素晴ら しい 味にな る 。 と くに 大根の 葉 の 塩濱を

混ぜ る と良い
。 ζれ は菜潰の 辛味成分 イ ソ チ オ シ ア ナ ー

ト，の 混合 で 高菜 の 強 い ア リ ル と，大根 の 硫黄の 強い 4一メ

チ ル チ オー3一ブテ ニ ル の 2 つ の 辛子油 が よい 昧を つ くる。

第 6 表 に十字科植物 の イ ソ チ オ シ ア ナ ートの 種類と分布

を示す
⊥5）

。 た とえば辛子菜と カ ブ の 混合漬物 ， 広島菜ど

大根 の 混合漬物等面 白い もの が考え られ る 。

　  　水産物 との混和漬物……潰物は フ ォ ス フ
ァ タ

ーゼ

が強 く核酸関連物質 の イ ノ シ ン酸等 の 添加が難か しく，

味覚 は 野菜 の 持つ 風味と醤油， 化学調味料 グ ル 曹 に よ っ

て つ くられ る の で ど うし て も限界が あ っ て ，長 く食べ る

とあきる こ ととなる。 水産物の 魚介類は それぞれ特有 の

エ キ ス 成分を持ち 日本人 は長 く刺身 ， す しで そ れをた の

・しん で きた 。 漬物に 魚介類を混 ぜ る こ との 良さは 韓国の

本格キ ム チ ， 日本 の 北海道の ニ シ ン 漬 ， 北陸の カ ブ ラ ず

し で実証され て い る 。

　比較的新 し い もの に 北海道の 鮭りは さみ潰が ある 。 塩

漬した 白if　・キ ャ
ベ ツ ・大根等 と紅鮭を米麹を は さみ な

が ら第4 図の よ うに 容器に 重層 し，弱い 味 の 調味液で 味

（301 ）

　 9． むすび

　漬物を分類 し
， その 製造法 ， 製造 ポ イ ン ト

， 問題点等

を示 した 。 こ の よ うな低薀の 嗜好食品に な っ て高塩の 保

存食品か ら脱却 した 「新 っ けもの 」 の 持っ ヒ ズ ミ も技術

的 に は ほ ぼ解決 し ， 残 る は 梅干 の 脱塩 に よ る 製造 で 有効

成分 の 一部が流失し て し ま うこ と くらい に な っ た 。 同時

に 種 々 の 現象 の化学的解明 も潰物の 香気成分の 変化 ，

．た

くあん の 黄色化等 で ほ ぼ完成 し て い る 。 し か し茄子の 浅

潰 の 果肉の 褐変，大根塩漬の 褐変， 灰色変 ，
ワ サ ビ漬の

辛味の 消失等未解決 の 細か い 問題 は 多 い 。 珠 噌 ・醤油 の

研究者 は 多い が ， そ の 合計 出荷額 を 上 回 る 潰物の 研究者

は少な い 。 安全 で す ぐれた 漬物を消費者 に 提供す るた め

に も多くの 研究者の漬物研究へ の 参加が望まれる 。
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