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は じめ に

　野菜 の 調理加 工 品 にお い て，漬物は 古 くか ら 日本に

存在 する。野菜 が 本来 も っ て い る栄養的 な成分 を生 か

し， こ れ に お い しさ をプ ラ ス して健康 的 な加 工 食品 に

した もの が 漬物で ある
1）

。そ の 生産 量 は 1990年以 降，

120万 トン ，販 売額 は 4，250億 円 と い う安定 した市場

規模 をもっ て い る
2）。

　漬物は本来保存 食 と して の 役割 を担 っ た 伝 統 的な食

品 で あ り， そ の 長 い 歴 史の 中で 多種 多様 な漬 物が育 て

られ て き た 。 特に近年は 食の 多様化，食生 活 の 変化 ，

嗜好 の 変化 に 対応 し た 漬物 が 求め られ て お り， 長年培

っ た技術 を生か した 伝 統 の 味 とと もに新 しい 味が 生 み

出され て い る
3）。言 い か えれば ， 漬物は保存的要素 の 強

い 食品 か ら， さ らに 嗜好的要素 も追求する こ とで ， 食

品 として の 幅 を広げ て きて い る 。 最近 にお い て は ， 消

費者 の 健 康 志 向 の 高 ま りに よ る低塩化 の 傾 向 が 強 ま

り， 保存的潰物に 代 っ て，塩分 濃 度が低 く， あ っ さ り

と した 味付 けで ある浅 漬け が需要 を伸 ば して き た と い

え る。浅漬けは比較 的短時 間 の 漬 け込み に よ り，野菜

の 持 つ 風 味 を生 か し， サ ラ ダ感覚で 食べ られ る漬 物 で

あ る。

　
一

般 に ， 漬物 製造 時に 使用 さ れ る 食塩 の 役割は い わ

ゆ る 塩 ご ろ しに よる 風 味醸成 と脱水 に よ る腐敗菌の 繁

殖防止 の 他，変色防止，軟化 防止 ， 呈味 （もしくは 調

味）の 改 良，及 び 水 分 活性 の 低 下に よる保存性 の 向上

な どに あ る とい われ て い る
4〜η

。嗜好的要素が 強 い 浅 漬

け は ， 古漬 け に 比べ て 塩分 濃度は 低 い が
， 保存性 の 点

で殺菌技術や 低 温保存 ， 流通技術，製造環 境整備 に よ

る低塩化技術が 進歩 した こ と
S）

に よ り広 い 市場 を形成

して い っ た。
一

方 ， 浅漬 け調 味液 ，
い わ ゆ る 「浅漬け

＊
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ー

の 素 」 も多 く市販 さ れ て お り，調理 方法が 簡便 で ある

点 ， 好 み の 味 に 調節で き る な ど とい う利点 か ら広 く市

場に 受け 入 れ られ て い る。市販 され て い る浅漬け調味

液 を分析 して み る と， 食塩 濃 度は 8．5〜9．9％，糖質濃

度は 11．3％ 〜22．7％ とか な り高 い 濃度で あ り，糖質と

して は水 あめや ソ ル ビ トール ， オ リ ゴ 糖ア ル コ
ー

ル が

使用 され て い る
10）。こ れ ら糖質 の 中 で ，ソ ル ビ ト

ー
ル は

高浸透圧 ， 低 甘 味 ， 非発酵性，低 カ ロ リ
ー

な どの 点 で

シ ョ 糖 よ り優 れて い る
9）

。さ らに ， しわ出 し ，
つ や 出 し，

新鮮 な色 の 保持，呈 味 を兼 ね て ソ ル ビ トール の 他 に も

各種糖 ア ル コ
ー

ル 類 が 使 用 され て い る こ と は 既 に知 ら

れ て い る。また ，
こ の 他 の 浅漬け調味液の 成分 と して

はア ミ ノ 酸や ア ル コ ー
ル ，有機酸 な ど が 含 まれ て お

り
4・7）

， 呈 味や保存性に 影響 を与えて い る。

　漬物に 関す る多 くの 研 究 で は，漬物 調味液 の 浸透 圧

に よ る 漬 け 込 み お よ び 保 存中に おけ る微生物 の 制御 を

目的 と して集 中 した検 討 が 行 われ て きた
4’7）

が ，漬物 自

身の 品質 に 関 わ る も の は 少 な く， 漬物調 味 液成分 中の

糖 質や 食塩 が 漬物製 品 の 品質 に 及 ぼ す効果 と作用機構

に つ い て の 詳細な検討は なさ れ て い な か っ た 。

　そ こ で ，著者 ら は 浅 漬け 製造に お け る調味液 成分 （食

塩 や 各種糖質） の 浸透 ， お よび浅 漬 け野菜 の 水 分 の移

行傾 向を明 らか に し，浅漬 け野菜 の 品質に 関わ る 味や

食感 との 関係 を解明する事 を目的 と し， きゅ うりをモ

デ ル とした
一

連の 実験 を行 っ て きた
10“’14）

。そ の 成果 を

ま とめ て こ こ に 紹介する。

亙． きゅ うり果肉中の 成分 の 動 き

　 1．　 き ゅ うり果 肉へ の 食塩 の 浸透 量
u ｝

　まずは じめ に ， 浅漬 け調 味液 に 多く含 ま れ て い る食

塩 の き ゅ うり果 肉中へ の 浸透傾向を把握する 目的で試

験 を行 っ た 。きゅ うりを 10％ の 食塩 （N ）と 5〜20％
の ソ ル ビ トール （S）の 混合 溶液 （NS ）に 4℃ で 撹拌
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しなが ら浸漬 し，経時的 に 取 り出 して ， き ゅ うり果肉

中 に 浸透 し た 食塩量 を分析 した。

　それ に よ る と ， 果 肉中へ の 食塩 の 浸透は 浸漬 20 時間

まで の 初期 に 速 く，そ の 後 ゆ っ くりと進ん で ，約 40 時

間後 に 最大値 に 達 し た。ま た，そ の 値は 浸漬液中に 共

存す る ソ ル ビ ト
ー

ル 濃度 の 影響 を受 けず に 一定で，浸

漬 液 中の 食塩 濃 度 の 74％ に 相 当する量 が果 肉 中に 浸

透 して い た 。

　2， きゅ うり果肉 へ の ソ ル ビ ト
ー

ル の浸透量

　次に， きゅ うり果肉 中へ の ソ ル ビ ト
ー

ル の 浸透傾向

を調 べ る 目的で，5− 20％ ソ ル ビ ト
ー

ル の 単独 ， ま た は

10％ 食塩 との 混合 溶液に 浸漬 した 。 それ に よる と ， ま

ず ， 5〜20％ ソ ル ビ ト
ー

ル の 単独 溶液に 浸漬 した場 合

で は ， 果 肉中へ の ソ ル ビ ト
ー

ル の 浸透は，食塩 の 浸透

と同 じ様に ，初期 に速や か に進 み ， 以後徐 々 に遅 くな

っ て 40 時間後に ほ ぼ 最大値に 達 し， そ の 値 は浸漬 液中

の ソ ル ビ ト
ー

ル 濃度 の 25〜30％ で あ り， ま た ， 浸漬 液

中の ソ ル ビ ト
ー

ル 濃度が 高 い ほ ど果肉へ の 浸透 量 が増

大 した 。

一
方 ， 5〜20％ ソ ル ビ ト

ー
ル と 10％ 食塩 の 混

合溶液に 浸漬 し た場合 で は ， 果 肉 中へ の ソ ル ビ トー
ル

の 浸透 は 単独 溶液に 浸漬 し た場合 と 同様 に進ん だ が ，

浸透 の 最大値は か なり高 くな り，浸漬 液中の 濃度の 65

％ 前後 に達 した 。ま た ，食塩の場合 よりもわず か に ゆ

っ くり と進行 した 。

　 3， 浸漬に よ る き ゅ うり果 肉 の 水分 量 の 変化

　 浸漬 に より，果 肉中に食塩や ソ ル ビ ト
ー

ル の 様 な浸

漬 液 中の 成分が 浸透する こ と で ，果肉中の 成分 ， 特 に

水分 量 は大 き く変化する た め ，同 じ条件下 で き ゅ うり

を浸漬 し た と きの 果 肉 の 水分量 の 変化 を調 べ た。そ の

結果 ， 浸漬に よ る果 肉 の 水分 量 は食塩 や糖ア ル コ ー
ル

の 浸透に 対応す る様に 減少 し， 約 40時間後に最小値 に

達 した。すな わ ち ，5〜20％ ソ ル ビ ト
ー

ル 単独 溶液 に 浸

漬 した場 合 は ソ ル ビ ト
ー

ル 濃度が 高 い ほ ど水分 減 少 の

度合 い が 大 き くな っ た 。ま た ，10％ 食塩 と 20％ ソ ル ビ

トール の 混合 溶 液 に 浸 透 した 場 合 は ソ ル ビ トール 濃 度

が 高 い ほ ど水 分 減 少量 が 高 くな る傾 向は 同 じで あ る

が，減少 の 度合 い は ソ ル ビ ト
ー

ル 単独 溶液に 浸漬 し た

場合 よ りも大 きくな っ た 。

　 4． 果 肉中に 浸透する食塩量 と糖質量 と
’
の 関係

　 以上 の 実験結 果 か ら， 果 肉中に 浸透 し た ソ ル ビ ト
ー

ル と食塩 量 の 関係 を図 1に 示 し た 。 こ れ に よ る と ， 果

肉中に 浸透 した ソ ル ビ ト
ー

ル 量 と食塩量の 間に は比例

関係が 成 り立 っ て い る事が 明 らか で ある。それ ゆ え ，

浸漬 の 過程 に お い て 食塩 と ソ ル ビ ト
ー

ル と食塩 が
一

定

の 量 比 を保 ちな が ら浸透 して い くこ とが明 らか とな っ

15
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図 1，果 肉 中への ソ ル ビ トール と食塩 の 浸 透

　 　 　 浸漬 液 ： × 10％ N − 20％ S

　 　 　 　 　 　 口 10％ N − 15％ S

　 　 　 　 　 　 △ 1  ％ N − 10％ S
　 　 　 　 　　 OI   ％ N − 5％ S

10

た。また，そ の 比率 は浸漬 に用 い る溶液の 両 成分の 濃

度や 種 類，すな わ ち組成 に 依 存 して定 ま っ て い る こ と

も認 め た。

　5． 食塩， ソ ル ビ トー
ル の 浸透量 と水分 減少 量 の 関

　　係

　以上の 実験 結果か ら ， き ゅ うり果肉中に 浸透 した ソ

ル ビ ト
ー

ル と果肉 の 水 分量 の 関係 を図 2 に 示 した 。こ

れ に よる と，果肉中に 浸透 した ソ ル ビ ト
ー

ル 量 と 果 肉

の 水分 量 との 間に は 良 い 負の相関が 得 られ る こ とが 明

ら か と な っ た 。た だ し， 食塩 が 共存する場合 と共 存 し

ない 場合で は そ の 直線 の 勾配 が異 な り，食塩 が 共存 し

な い 場合に は 浸透 した ソ ル ビ ト
ー

ル 量 と水分量の 関係

は
一

本 の 直線で 表さ れ ， 浸漬液中の ソ ル ビ トール 濃度

に関係 が なか っ た の に 対 し， 食塩 が共存 する場合，す

な わち食塩 が 同時 に 浸透す る場合 で は浸 漬液 中の ソ ル

ビ ト
ー

ル 濃度 の 違 い に よ っ て そ れ ぞ れ 異な る勾配 の 直

線 と な っ た。こ の 結 果か ら，果 肉の 水分 量は浸透 す る

ソ ル ビ トール と食塩 の 両 成分 に よ っ て 調節 され て い る

こ と，ま た，食塩が 共存する場合 は，果 肉中 の ソ ル ビ

ト
ー

ル 量 が 同 じで も果 肉の 水分 量 が異 な るの は ，同時

に 浸透 す る食塩 の 量 が 大 き く影響 して い る こ とが 示 さ

れ た 。

　 次 に ，果肉 に 浸透 し た 食塩 量 と果肉 の 水 分 量 の 関係

を図 3に示 し た 。
こ れ に よ る と， 果肉 の 水分 量 は 浸透

し た食塩 量 と も良い 負の 相 関 があ る こ と，ま た こ の と
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　　 図 2 ．果 肉中の ソ ル ビ トール 量 と水分 量 の 関 係

浸 漬 液 ： ◎ 20％ S　 　 × 1  ％ N − 20％ S
　　　 圏 15％ S　　口 10％ N − 15％ S

　 　 　 AIO ％ S　 　△ 10％ N − 10％ S
　 　 　   5％ S　 　 O10 ％ N − 5％ S
← ：調節可能な 水分 の 下 限量

（）内 の 数 字 は ，浸透 した 食塩 と ソ ル ビ ト
ー

ル （食塩 ： ソ ル

ビ ト
ー

ル ）の 重 量比 率

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 食塩最大浸透量

100

15

　　　 袈 1．総合 浸透 圧 お よ び 食 塩 と ソ ル ビ ト
ー

ル の

　 　 　 　 　 　浸透 分圧 を調 節 し た 浸 漬 液 の 組成

（A ＞　 浸 漬液 の 組 成
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（B）　 浸潰 液 の 総 合浸透圧 と浸透 分 圧 （4℃ ）
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図 3．果 肉 中の 食塩 量 と水 分 量の 関 係

　　 浸漬 液 ：OlO％ N − 5％ S

　 　 　 　 　 △ 10％ N − 10％ S

　 　 　 　 　 口 10％ N − 15％ S

　 　 　 　 　 x10 ％ N − 20％ S

10

き，浸漬液 中の ソ ル ビ ト
ー

ル 濃度が 高 い ほ ど直線 の 勾

配 は 大 き くな り，果 肉中に 浸透す る食塩 量 の 増加 に伴

い ，ソ ル ビ ト
ー

ル 量 も増加 す る場合 に 水分 の 減少 量 が

大 き くな る こ と が 示 され た 。

皿 ． 浸漬液 の 浸透圧 と果 肉 の 成 分

　L 　浸漬液 の 浸透圧 と果肉中の 食塩，ソ ル ビ ト
ー

ル
，

　　お よ び 水 分量 と の 関係
12’13）

　 こ こ まで に 示 した結果か ら，き ゅ うり果 肉中 に 浸透

する食塩 と ソ ル ビ ト
ー

ル の 量 と果 肉 の 水分 量は ， 浸 漬

液中の 両成分 の 濃度 ， す な わち組 成 に依存 して 異な っ

て い る こ とが 明 らか と な っ た。一
方，漬 物 の 保 存性 の

制 御 に 関す る 多くの報告で は ， 浸漬液 の 浸透圧 に焦点

をお い た 研究が なされ て い る た め ， こ こ で もき ゅ うり

果 肉 に 浸透す る ソ ル ビ ト
ー

ル や 食塩 ， 及 び果 肉 の 水分

量 と浸 漬液 の 浸透圧 との 関係 を明 らか に す る目的で 検

討 を行 っ た。

　実 験 に 使 用 した 浸漬 液 は 表 1 に 示す と お りで ，浸漬

液 に使 用す る食塩 と ソ ル ビ トール の 濃度 を調節 して ，

総合 浸透 圧 （食塩 と ソ ル ビ ト
ー

ル の 浸透分 圧 の 合 計値 ）

が 異な る溶液 を調製 し た。

　こ れ ら の 浸 漬液 に き ゅ うり果 肉 を 20時間 浸漬 し た

時の 果 肉中 に 浸透 した 食塩 量 を測 定 し， 浸漬液 の 総合

浸透圧 （A ）， 及 び食塩 の 浸透分圧 （B） と の 関係 を図

4 に示 した。こ れ に よ る と，浸漬液 の 総合浸透圧 と果 肉

中の 食塩量 との 間 （A ）に 正 比例関係が あ る こ とが明 ら

か で あ る 。 また ，そ の 勾配 は，浸漬 液 中 の 食塩 の 浸透

分圧 が 高い ほ ど大 き くな り，食塩 の 浸透 量 が 高 くな る

14 （ユ26）
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図 5．浸 漬液 の 浸透 圧 と果 肉に 浸透 した ソ ル ピ ト
ー

ル 量 の 関係

浸 潰 液 ；ロ ソ ル ビ ト
ー

ル の 浸 透 分 圧 72．6％

　 　 　 ム ソ ル ビ トール の 浸透分 圧 46．3％
　 　　 ○ ソ ル ビ トール の 浸透 分圧 21．3％ （各平均 値 〉

こ とが 示 され た。図 4 （B ）に は 浸 潰液 の 浸透分 圧 と果

肉 中に 浸透 す る食塩量 と の 関係 を示 した が ， こ れ に よ

る と浸漬液 中の 食塩濃度や 共存する ソ ル ビ トー ル 濃度

が 様 々 に 異なる に も関 わ らず ， 両者 の 関係は一本の 直

線 で 表され，果肉中に 浸透 す る食塩 量 は浸漬 液 の 食塩

の 浸透 分 圧 に の み 強 く依 存 し，共存 す る ソ ル ビ ト
ー

ル

の 浸透分 圧 の 影響 を全 く受けな い こ とが 示 され た。

　次 に ， 同 じ果肉中に浸透 した ソ ル ビ トール 量を測定

し，浸漬液の 総合 浸透 圧 （A ）， 及 び ソ ル ビ トー ル の 浸

透 分 圧 との 関係 を図 5 に 示 した。 こ れ に よ ると，果 肉

中 の ソ ル ビ トール の 浸透 量 は，浸漬液 中の 総合 浸透圧

が 高 い ほ ど，ま た，ソ ル ビ ト
ー

ル の 浸透分圧 が 占め る

割合 が 高 い ほ ど高 くな る傾向 で あ っ た が ，食塩 の 場合

と異 な り， 両者の 間に 正 比例的 な直線 関係は認め られ

なか っ た。

　浸透量 と 浸透分 圧 との 間 （B）に も正 比例 関係 は 認 め

られ なか っ た が，こ の ときは浸透分 圧 の 大 きさに 関わ

らずソ ル ビ トー
ル の 浸透 量 は

一本 の 曲線で 表 され る こ

とが わ か っ た 。こ の こ と か ら ， 果 肉中へ の ソ ル ビ ト
ー

ル の 浸透 もまた ，浸漬液中の ソ ル ビ ト
ー

ル の 浸透分 圧

に の み 強 く依 存 し， 共存 す る 食塩 の 浸透分圧 に は 影響

されな い こ とが示 され た 。な お ， ソ ル ビ ト
ー

ル の 浸透
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ー

ル の 浸 透 分圧 と果 肉の 水 分量 の 関係
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　　　　 △ 食塩 の 浸透 分圧 53．7％，ソ ル ビ トール の 浸 透分 圧 46．3％
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図 7．浸 漬液 の 総合 浸透 圧，食塩 の 浸 透分 圧 と果 肉の 水 分 量 の 関 係

　 　 　 　 浸 漬 液 ：○食 塩 の 浸 透分 圧 78．7％

　　　　　　　 △ 食塩 の 浸 透分圧 53．7％

　　　　　　　 口食 塩 の 浸 透分 圧 27．4％　 （各平 均値 ）

量 が 浸透 圧 と直線関係 を示 さな い の は，果肉へ の ソ ル

ビ トー
ル の 浸透が 食塩 に 比 べ て ゆ っ くり進行す る こ と

が 影響 して い る と推定 さ れ る。

　図 6に浸漬 液中の 食塩 または ソ ル ビ トール の 浸透

分圧 と 果 肉の 水分 量 と の 関係 を示 した。こ れ に よ る と，

食塩 や ソ ル ビ ト
ー

ル の 浸透分圧 が 同 じで も，果肉中の

水分 量は 同 じに な らな い こ とが 示 され た。すなわ ち，

浸 漬 に よ る果 肉の 水分 量 の 変化は 浸漬液 中の 食塩 ， ま

た は ソ ル ビ トール の どち らか 一
方 の 浸透 分圧 の 影響に

よ っ て定 ま るの で は な い こ とが示 唆 され る。

　そ こ で ， 浸漬 液の 浸透圧 1atm 当 りの 果肉の 水分減

少量 を求 め ， 食塩 の 浸透分 圧 ，お よ び 総合 浸透 圧 との

関係 を図 7 に 示 した。 こ の 結果に よ り， 果 肉 の 水 分減

少量は 浸漬液 の 総合 浸透圧 が 同 じで あれ ば そ の 組成 が

異 な っ て も同 じで あ る こ と ，
つ ま り， 果 肉の 水分量は

浸漬 液 の 総 合浸透圧 に 強 く依存す る こ と が 明 らか と な

っ た。

　2． 果肉へ の オ 11 ゴ 糖 ア ル コ ー
ル の 浸透 と果 肉の 水

　　分 量 と の 関係
1°）

　こ こ ま で は糖質 と して ソ ル ビ ト
ー

ル を使 用 し た 実験
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を紹介 した が ，前述 した 様に 浅漬 け調 味 液 に は 調 味 ，

つ や， しわ出 しの 目的 で ソ ル ビ ト
ー

ル 以外 の オ リゴ 糖

ア ル コ ール も使用 さ れ て い る。そ こ で ， 分 子量 の 異 な

る数種 類の オ リゴ糖ア ル コ ール 溶液に き ゅ うりを浸漬

し，上記 と 同 じ様 に 検討 した 結果 を紹介する。

　使用 した浸漬液 の 成分 中 ， 糖 ア ル コ ー
ル と し て は，

ソ ル ビ ト
ー

ル （1糖 デ キ ス トロ
ー

ス ），
マ ル チ ト

ー
ル （2

糖 デ キ ス トロ ース ），オ リ ゴ 糖 ア ル コ
ー

ル A （49％ ソ ル

ビ ト
ー

ル と 35％ マ ル チ トー
ル そ の 他 の 混合物）， オ リ

ゴ 糖 ア ル コ
ー

ル T （8％ ソ ル ビ トール と 40％ マ ル チ ト

ール ，及 び 38％ 3糖デ キ ス トロ
ー

ス 相 当 の 糖 ア ル コ ー

ル （マ ル トト リイ ト
ー

ル ）他 の 混合物 ）， オ リゴ 糖 ア ル

コ
ー

ル P （4 糖以上 の デ キ ス トu 一
ス 相 当 の 糖 ア ル コ

ー
ル が 74％ 他 の 混合物），お よび 食塩 と の 混合溶液 を

用 い た。

　そ の 結 果 に よる と， 糖 ア ル コ
ー

ル の 浸透は 20 時間後

まで は 速 く進み ， 糖ア ル コ
ー

ル の 分 子 量 （平均分 子量 ）

が 大 きい ほ ど，浸透量 は 低 い 値に 留 ま っ た。また ， 糖

ア ル コ
ー

ル 単独 溶液 の 場合に 比べ て 食塩 共存 下 で は 全

体 的 に浸透 量が 増大 した。な お，果肉に 浸透 した オ リ

ゴ糖ア ル コ
ー

ル と食塩 量 の 間に は，直線的な相関関係

が 認め られ ， オ リ ゴ 糖 ア ル コ
ー

ル 類 もま た
， 果 肉 中に

は食塩 と
一

定の 比率 を保 ちな が ら同 時に 浸透 して い く

こ と が 認 め ら れ た 。た だ し，そ の 直 線は糖ア ル コ
ー

ル

の 種類 によ っ て 異な っ て お り，共 存す る食塩の 量が 10

％ と
一定であ っ て も， 分 子量 の 大 きな糖ア ル コ

ー
ル ほ

ど浸透 し難 い こ と ， すな わ ち勾配 が 小 さ い 傾 向 で あ っ

た 。 こ れ は ， 同 じ重 量濃度 で は 分子 量 の 大 きな糖 ア ル

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 CA）

（C 〕

ABCD

コ
ー

ル の 方が 浸漬液中の 浸透分圧 が 低 くな るた め，当

然 の こ と と考 えられ る の で ， 浸漬液中の オ リ ゴ 糖 ア ル

コ
ー

ル の 浸透分 圧 と果 肉中の 浸透量 の 関係 を検 討 し

た 。 そ の 結果 ， 両者 の 間には良 い 正 の 相関があ D ， 分

子量 が 異な る糖 ア ル コ
ー

ル を使用 した揚 合 で も， 果 肉

へ の そ れ ら の 浸透 量 は それ ら成分 の 浸透分圧 に 依 存 し

て い る こ とが 確認 され た 。

　 一方，オ リコ 糖 ア ル コ
ー

ル を使用 し た場合 の 果肉の

水分 量 の 変 化 を検 討 した 。それ に よる と果 肉の 水分 量

は ， 糖 ア ル コ
ー

ル の 浸透 に対応す る様に減 少 し ， 分 子
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図 8．糖 ア ル コ
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ル 類 の 分 子量 と果肉に 浸透 した糖 ア ル コ

　 　
ー

ル 濃度 1M 当 り の 水分 減少 量 の 関係

　 　 　 　 　 　 浸潰 液 ：○ 食塩 非 共 存下

　 　 　 　 　 　 　 　 　 ● 食塩 共 存下

CD｝

図 9．　 きゅ うり果 肉 の 組 織細 胞

浸漬 前の 果肉

10％ N に 3 ．5 時間 浸漬 した 果 肉

20％ S に 3．5 時間浸 漬 し た 果 肉

10％ N − 20％ S に 3．5時 間浸 漬 した 果 肉
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量 が 大 き く，浸漬液 中の モ ル 濃度が 低 い オ リゴ 糖ア ル

コ ール P で 水 分 の 減 少 量 が 最 も小 さ い 傾 向で あ っ た。

こ の 結果 もま た，果 肉の 水分減 少 量は浸漬 液の 総 合浸

透圧 に 強 く依存す る と い う結果に 良 く
一

致 して い る。

た だ し ， 分 子量 の 大 きい オ リゴ 糖 ア ル コ
ー

ル P の 場合

に は例 外 的 に こ の 直線か ら外 れ て い た が ， こ れ は 4 糖

以上 の デ キ ス トロ
ー

ス 相 当 の 糖 ア ル コ ー
ル 成分 が 多い

た め ， 果肉へ の 浸透 が 非常に ゆ っ くりで あ り，浸透量

が 平衡値に達 して い な い 事が 原 因の 一
つ で ある と推定

して い る。

　 こ れ まで に果肉へ の 糖ア ル コ ー
ル の 浸透 量 は ， 使用

す る糖 ア ル コ
ー

ル の 分 子量 に関わ り無 く， その モ ル 濃

度 に よ っ て 定 ま る浸 透分 圧 に 依 存 す る こ と，
一

方 ，果

肉 の 水 分 量 は浸漬液 中に 存在する 食塩 と糖ア ル コ ー
ル

の 総合 浸透圧 に依存 して 決 まる こ と が 示 され た。そ こ

で ， 果 肉中に 浸透 し た糖ア ル コ ー
ル 1 モ ル 当 りの 浸透

に 伴 う水分 の 減少量 を求め ， 浸漬液 に 使用 した糖 ア ル

コ ー
ル の 分子量 との 関係 を図 8に 示 した。 こ れ に よ る

と
， 両者 の 間 に は食塩共 存下 ， 食塩 非共 存下の 場合で

異 な る直 線 で 表 され る正 の 相 関関係が 成 り立 っ た 。こ

の こ と は，同 じ濃度 な ら ば ，浸漬 液に 使用 する糖 ア ル

コ ー
ル の 分子量が大 きい ほ ど， 果肉の 水分 を減少 させ

る こ とが で きる こ とを示 す もの で あ る。また ，
こ の と

き， 食塩 が 共存す る場合 の 方が 水分 の 減 少量が 多か っ

た の は ， 食塩 の 浸透 に 伴 っ て お そ ら くき ゅ うりの 細胞

破壊 が起 こ り， 糖ア ル コ
ー

ル の 浸透が 速 まる こ と に起

因して い る と考え られ る
4「5）

。

皿 ． 浸透成分 と浅 潰 け き ゅ う りの 品質
14）

　 こ れ ま で は，浸漬液 の 組 成，浸透 圧 と果 肉 に 浸 透す

る食塩 や糖質 お よび果 肉 の 水分 量 の 関係 に つ い て 検討

した。つ づ い て ， 浸漬 に 伴 っ て 起 こ る き ゅ うり果 肉 の

食感 （硬 さ） と組織 構造 の 変化 に つ い て検討 し た 。

　初め に ， 10％ の 食塩 と 20％ の オ リゴ 糖 ア ル コ ー
ル

に浸漬 した きゅ うりの 組織構造の 変化を マ イ ク ロ ス コ

ープ を使 用 して 観察 した 結 果 を図 9 に 示 した 。 こ れ に

よ る と，新鮮 な き ゅ うりの 細胞組 織 （A ）に 比 べ て 10

％ 食塩 に 3，5 時間浸 漬 した もの （B ）で は ， 細胞 の
一

部に 原形質分 離が起 こ り， 破壊が 進行 して い る事実が

観察 さ れ た 。
一

方，20％ ソ ル ビ トー
ル に 3．5 時間浸漬

した もの （C ）で は 新鮮な もの （A ）と あ ま り変 わ りが

無か っ た の に 対 し，10％ 食塩 と 20％ ソ ル ビ ト
ー

ル に

浸漬 した （D ）では ， （B）の 場 合 と同様に 細胞 の 破壊

が 起 こ っ て い る こ とが観察 され た 。 また ，糖ア ル コ ー

ル 単独 溶液の 場合 で も， 浸漬時間が 長 くなる と細胞 の

破壊が 起 こ り，細胞 の 各所に 亀裂 を生 じる様 に な っ た 。
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こ の ときの きゅ うりの 硬 さ （破 断強度）を測定 して み

る と ， 新鮮 な き ゅ うりに 比 べ て 浸 漬 後 の き ゅ うりは硬

さ が 低 い こ と
14 ，

， ま た ， 果 肉 の 硬 さ が 減少 す る と きに

は ， 果 肉 の 細胞破 壊や 組織 に 亀裂 を生 じて い た。

　次に ，浸漬 20 時間後 の きゅ う り果肉の 外観 を図 10
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　 図 10 ．20 時間 浸漬 後 の きゅ う り果 肉の 外観

浸 漬液 ： （A ）　 10％ N
　　 　 （B） 左 20％ S，右 10％ N − 20％ S

　 　 　 （C＞ 左 20％ オ リゴ糖 ア ル コ
ール A，右

　 　 　 　 　 10％ N − 2  ％ オ リ ゴ 糖 ア ル コ
ー

ル

　 　 　 　 　 A

　 　 　 （D） 左 20％ オ リゴ 糖 ア ル コ ール P，右

　 　 　 　 　 10％ N − 20％ オ リゴ 糖 ア ル コ
ー

ル

　 　 　 　 　 P
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浅漬 け 野菜の 品 質 に お け る潰 込 み 液 中の 糖 ア ル コ ール の 役 割

に 示 した 。こ れ に よ る と ， 糖 ア ル コ
ー

ル 単独 溶液 に 浸

漬 した 場合 は，外観上 の 形 態変化 が 小 さ く， 縮 み の 度

合 い は極 め て 小 さか っ た 。 特 に オ リ ゴ 糖ア ル コ ール を

使用 した 場合に はほ とん ど形態上の 変化 は認め られ な

か っ た 。こ れ に対 し，10％ の 食塩 と 20％ の 糖ア ル コ
ー

ル を含む溶液 に浸漬 した 場合 で は ，外観 上 の 縮 み が 明

らか に 大 き くな っ て い る。 こ の こ とは，浸漬 に おける

果 肉 の 水分 量 の 変化 や ， 浸漬 液 に 用 い る 糖 の 分 子量 と

水分減 少 の 関係 に 良 く対応 して い た 。 ま た ， 外観上 の

縮み が大 きい 部分は，細胞の 破壊が 起こ っ た結果で あ

る と考 えられ た 。

　以上 の こ と か ら ， 浸漬液 の 組成 に よ っ て果 肉 へ の 食

塩や ソ ル ビ トー
ル の 浸 透量や 果 肉 の 水分 量 を調 節 し ，

そ の 結 果 ，果肉ぬ食感や外観 を調節す る こ と が 可能で

あ る こ とが明 らか とな っ た。

お わ りに

　浅漬け製造 時に使用す る調 味液 中の 食塩 と糖 質 の 濃

度，選 択す る糖質の 種類，お よび 浸漬 時 間 を調節 す る

こ と に よ り，浅漬 け 製品 中 の 食塩 ， お よ び 糖 濃度や水

分 量，つ ま り製 品 の 調味や外観，お よび 食感を自由 に

調節 する こ とが 可能で ある こ とが 明 らか となっ た 。こ

れ らの 成果 は漬物製造 時の 品質制御 に 役 立 て る もの と

考え る。しか し，漬物の 品質は 味，外観 ， 食感 の 他 に

色調 や 風 味，保存性 な ど様 々 な 要 素 か ら成 り立 っ て い

る た め ， 各種 調 味成分 の 影響や ，食感に 寄与す る ペ ク

チ ン 等 の 野菜成分 の 変化の 影響な ど に つ い て，さ らな

る検討が 必要で ある。
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