
糠床の温度効果（第2報）

－テクスチャー特性による検討一

川弘子
ロ
叩

EffectsofTemperatureonNukadoko(Part2)

thetextureparameters

●

HirokoShinagawa

Effectsoftemperature(28,15,5℃)onNukadoko."(saltbranpasteforpickling)

studiedbycucumberssoakedinit.Rheometerwasusedforthemeasurementsofte-

xtureparameters.Sensoryevaluationsforcolor,flavor,sourness,saltiness,texture

andtotalacceptanceweredetermind.

Theresultsareasfollows:

1)Thepicklesjudgedagoodtastehavetextureparametersinthetemperatureof

N泌胞αdoko,respectively,hardnesswas0.9～1.0R.U.,cohensivenesswas0､4～0.5

R､U.,brittlenesswas0.35～0.40R､U.elasticitywas0.35～0.45R.U､,chewinesswas
O､13～0.20R､U.andadhesivenesswas0､1～0.03R.U・’

2)ThehigherthetemperatureofNt』たαdokoandthelongerthesoakingperiod,the

lowerhardness,cohensiveness,elasticitybrittleness,chowinessandadhesiveness.

Itwasfoundthatthepicklesincomparisonwiththefreshcucumberwaseasyto

eatebecousethechewinessofitwasV<～y.ofthefresh.

3)Theratiosofbendingshowedagradeofpickles,whichjudgedagoodtestewas

56～66%appoximately.

4)Colorandtotalacceptanceofpicklessoakedindefferenttemperaturewerejud-

gedsignificantly,itwasricognizedthatcolorwaspoorin23℃andtotalacceptance
in15℃wasbestofall.
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1．緒 言

わが国特有な伝統食品の1つである糠みそ漬け

は，出盛りの野菜を短時間で漬けることの出来る

便利な漬物であり，庶民的な漬物としての工夫が

伝承されてきた。

第一報)では糠みそ漬けの温度効果について検

討し，食べ頃と評価された漬込み時間は糠床温度

によって異なるが，ほぼ一定のPH及び乳酸量の

ものが好まれ，また，噌好特性値間において特に

「香味」との相関が高いことを報告した。

本研究では，さらに，温度の異なる糠床におけ

る漬込み時間とテクスチャー特性との関係を明ら

かにするため，前回同様の3段階の糠床温度（28

℃，1“'5℃）を設定し，テクスチャーの測定

及び官能検査を行い若干の知見が得られたので報

告する。

2．実験方法

1）試料

漬物試料は，市販の新鮮なキュウリ（全長：22

±0.1cm,直径-.27±0.1cm,重さ:120±lOg)を

用いた。前報'〕同様に蒸溜水で洗浄後，0．5％の食

塩(塩化ナトリウム99％以上，日本たばこ産業)を

すりこみ，温度の異なる糠床3種(28,15,5℃）

にそれぞれ16本ずつ漬け込み，2時間毎に24時間

まで2本ずつ採取し，テクスチャーの測定に用い

た。官能検査用は食べ頃の漬込み時間(2gC:4

~8hr.)に同時に採取出来るように時間を逆算し

て漬込んで試料とした。

2）糠床の調製

糠床は，塩分6％，米糠（揚精後2日以内，米

の品質：新潟産コシヒカリ）2に対し水3の割合

で常法により2)3)調製し，3年間にわたり定期的に

野菜を漬け,手入れを行ったものを3等分して用い

た｡漬込み期間中の手入れとしては，1日朝夕2回

－2－

かき混ぜ'2週間毎に足し糠をした｡実験中も同様

の手入れを行った。実験中の漬込み直前の観末の

成分は，塩分5.9～6．2影，水分66.5～69.7％，

PH4.3～4．5,乳酸1.8～2.2%であった。

2）鰯未の温度

穏昧の温度は,前報)同様の28±1℃,15±1℃

5±1℃，の3段階に設定し，28℃及び5℃の糠

床はホウロウ容器（138）に入れ恒温器内で,15
1）

℃の糠床は温度調節可能な改良型の容器（13′）

を用いて，各温度を保持した。糠床は各温度につ

き8kgずつ用いた。

4）成分分析

水分は105℃乾燥法，塩分はAgNOa滴定法，

PHはPH計(堀場,SH-7形),酸度はNaOH滴

定法（乳酸として算出）により測定した。

5）テクスチャー測定値の測定

テクスチャー測定値を得るため，レオロメータ

ー（飯尾電機製IPC-134A)を用いた。キュウ

リの中央部から厚さ1.5cmの輪切りを3個切り取

り試料とし，各1個を専用の透明アクリル容器

（直径5.6cm,高さ2cm)に置き，さらに，キュウ

リが動かないように押さえるため底の中央に直径

1.5cmの穴のあいた専用のステンレス容器（直径

5.5m，高さ2cm)をのせ，図1に示したように

皮から0.5cm内側の位置を，改良したくさび型の

プランジャーを用い，室温（20±3℃）で，試料

採取後15分以内に測定した。

プランジャー

皮

図1．きゅうりの測定部位



テクスチャー特性値として，硬さ，付着性，凝集

性，脆さ，弾力性，岨噛性を測定し，9～12回の

平均値を用いた。レオロメーター曲線を記録し，

図2に代表的な曲線及び測定条件を示した。

表1．順位法による質問票

(恥）

昭 和 年 月 日 （ ） 名 前

A,B,C,のきゅうりの糠みそ漬を左から順に
味わい，各項目ごとに最も良いと思われるものから
順に1位，2位，3位の数字を記入して下さい。回L睡一

C

極
認

付着性=響響等等
F

脆さ＝感度係数

硬さ=議論

凝築性=鵜鶏 ’

弾力性=揺綴驚三謡喜芸一器
岨鴫性＝（硬さ）×(凝集性）×（弾力性）

◎御協力ありがとうございました。
ロ

〔測定条件〕

(サンカレノタカサ）（クリアランス）

15.0(mm)2.0(nm)

(ウンドウノカイスウ）（プランジャーノヶィ）

2（カイ）5．0（皿）

(サイクルスピード）（ロード・レンジ）

6.0(cycle/min)2.0(kg)

(チャートスピード）

60(cm/min)

a実験結果及び考察

1）温度によるテクスチャー特性値と漬込み時

間との関係

i)硬さ

図3に硬さと漬込み時間との関係を示した。

2.0

図2．テクスチャー測定データーの解析
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6）官能検査

糠みそを好む女子短大生（40名）をパネルとし

て,順位濯)により官能検査を行った。

質問項目は表1に示したように「色」「香味」

「酸味」「塩味」「歯ごたえ」「総合評価」の6

項目とした。前報〕において，丁度食べ頃である

と評価された漬込み時間の範囲で，糠床温度28℃

15℃，5℃で漬けたキュウリ3種を試料とした。

キュウリの中央部を厚さ5皿の輪切りとし，1切

れずつ直径7cmの白色容器に入れ，ラテン方格に

より3個を配置し，試料採取後15分以内に検査に

供した。
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図3．硬さと漬込み時間の関係

●,▲，■§食べ頃と評価された時間帯(hr.)
〔28℃：4～8，15℃：8～16，5℃：16～22〕

◎:Control,硬さH:1R.U.=1kg
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いずれの糠床温度においても時間経過に従って，

硬さは減少する傾向を示し，5℃,15C,2g℃の

順で糠床温度に依存した。それぞれの温度で漬け

た場合に丁度食べ頃と評価された漬込み時間帯に

あるキュウリの硬さは，ほぼ0.9～1.0R､u.の範

囲にあり，同じ食べ頃のキュウリでも糠床温度が

低い方が硬いということが示された。

ii)凝集性

図4に凝集性と漬込み時間との関係を示した。

凝集性は食品の形態を形成している内部結合力の

大きさに対応するものと考えられるが，硬さの結

果と同様に温度に依存することが示された。糠床

温度が高い程，凝集性は低く，漬込み時間による

影響は少ないことが示唆された。食べ頃と評価さ

評価された時間帯の脆さは糠床温度による違いは

ほとんどみられず，0．35～0.4OR.U.の範囲であ

った。
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図5．脆さと漬込み時間の関係

●，▲，■：食べ頃と評価された時間帯

〔28℃：4～8，15℃：8～16，5℃：16～22〕
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1.0

５０

（
．
。
壁
）
○
超
畷
迩

Ⅳ）付着性

図6に付着性と漬込み時間との関係を示した。

ここで，付着性とは必ずしもべたつきの意味では

なく，プランジャーが下りてから上がるときにサ

ンプルの表面と接している状態から引き上げるの

に必要なエネルギーとしてとらえた。付着性は糠

床温度に関係なく，時間経過に従って小さくなる

ことが示された。

(鰯床圏度）

（5℃）

（15℃）

（28℃）
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滴込み時間(h『.）

図4．凝集性と涜込み時間の関係

●，▲，■：食べ頃と評価された時間帯(h･

〔28℃：4～8，15℃：8～16，5℃：16～22〕

◎:Control

0.4

３
２
１

０
０
０

（
．
．
．
ｇ
く
超
窮
華

れた時間帯の凝集性は0．4～05R.U.の範囲にあ

り，その幅0.1R.U・で，硬さの場合と同様であ

った。

iii)脆さ

図5に脆さと漬込時間との関係を示した。脆さ

はくだけやすさに対応するものと考えられるが，

時間経過に従って，5℃,ISC,28(Cの順で温度

に依存して小さくなることが示された。食べ頃と

0

061218

滴込み時側(hr.）

図6．付着性と漬込み時間の関係

●，▲，■：食べ頃と評価された時間帯(hr.)

〔28℃：4～8，15℃：8～16，5℃：16～22〕

◎:Control

24
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り，熱成糠床中の主要微生物である乳酸菌の作用

も重要な要因であると考える。

糠床中の乳酸菌についてはパン添加効果との関
5）

連で検討し報告した。

V)弾力性

図7に弾力性と漬込み時間との関係を示した。

弾力性は，脆さと同様の傾向を示した｡食べ頃と評

価された時間帯の弾力性は0．35～0.45R､U・で，

ほぼ一定の弾力性のあるものが好ましい漬物であ

るということが示唆された。
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図8．岨鳴性と漬込み時間の関係

●，▲，■：食べ頃と評価された時間帯(hr.)

〔28℃：4～8，15℃：8～16，5℃：16～22〕

◎:Control
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図7．弾力性と漬込み時間の関係

●，▲，■：食べ頃と評価された時間帯(hr.)

〔28℃：4～8，15℃：8～16，5℃：16～22〕

◎:Control 2）温度によるたわみ率と漬込み時間の関係

生の状態のキュウリは，手で曲げようとすると

折れる。ところが，糠床中に漬込んだキユリは時

間が経過するに伴ない図9に示したように曲がる

ようになる。これは主に食塩の惨透圧による脱水，

効果によってもたらされるものと考えられる。そ

こで，このたわみの程度から漬かりの程度の目安

を求める試みとして,B=(o-i)/tfo×100(こ

こで,b:たわみ率,^o:生のキュウリの全長，

2，：曲げたときの両端までの長さ）の式から，た

わみ率Bを求め，図9に示した。

食べ頃と評価された時間帯のキュウリのたわみ

率はいずれの温度においてもほぼ56～66％の範囲

にあるものであり，これは漬かり程度を表わす1

つの目安になるものと考える。

vi)岨畷性

図8に岨畷性と漬込み時間との関係を示した。

岨鳴性は，硬さ，凝集性，弾力性の3つの因子

の関係によって求められたものである（図2）。

食べ頃と評価された時間帯の糠床温度が低い程，

岨畷性は高く，硬さ及び凝集性と同様の傾向が示

された。いずれの糠床温度においても食べ頃と評

価されたものは，生のキュウリの約％～％程度の

岨鳴性であり，漬物にした方が岨噸に必要なエネ

ルギーカ沙なくてすむことが示された。

以上により，食べ頃のキュウリの糠みそ漬けは

温度によるテクスチャー特性値を持ち，これらは

漬込み時間及び糠床温度と密接な関係にあること

が認められた。

前回の実験ではほぼ一定量の乳酸量を有するも

のが好ましい食べ頃の漬物であると評価されてお
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4．要約
100

Ｏ
△

／
糠床の温度効果を検討するため，温度の異なる

3種の糠床（28，15，5℃）に漬けたキュウリの

糠みそ漬のテクスチャー特性値を測定した。また，

温度による噌好性を検討するため「色」「香味」

「酸味」「塩味」「歯ごたえ」「総合評価」につ

いて官能検査を行った。

1）食べ頃と評価された漬込み時間帯のキュウ

リの糠みそ漬けは，それぞれの糠床温度によるテ

クスチャー特性値を持ち，硬さは09～1.0R､u..

凝集性は0.4～05R.U.,脆さは0.35～0.40R,U.

弾力性は0.35～0.45R.U､,岨畷性はは0.13～0.20

R､u.付着性は0.1～0.03R､U・の範囲であった。

2）硬さ，凝集性，弾力性，脆さ，岨畷性は，

糠床の温度に依存して5℃，15℃，28℃の順に漬

込み時間が長くなるに従って低くなる傾向を示し，

一方，付着性は糠床温度に関係なく時間経過に伴

ない低下することが示された。すなわち，生のキ

ュウリに比べ糠みそ漬けにした方が岨噸に必要な

エネルギーが％～％に減るので食べやすくなるこ

とが認められた。

3）たわみ率は漬かりの程度を示し，約56～66

％のたわみ率のものが食べ頃であることが示唆さ

れた。

4）糠床温度の違いが「色」及び「総合評価」

で有意に評価され，糠床温度28℃では色が悪く，

15℃で漬けたものが総合的に最も好ましいという

ことが認められた。

終りに，本研究を行うにあたり，有益なご助言

を賜った日本女子大学中浜信子教授ならびに改良

型容器のご協力を得た日立製作所栃木工場の原，

新井両氏に深謝申し上げます。

本研究の一部は，日本調理科学総会会〈昭和60

年度）において発表した。
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図9．たわみ率と演込み時間の関係

●，▲，■：食べ頃と評価された時間帯(hr.)

〔28℃：4～8，15℃：8～16，5℃：16～22〕

◎!Control

3）温度による糠みそ漬けの噌好性

糠床の温度の違いによる噌好性を検討するため，

表1の質問票を用いて「色」「香味」「酸味」「塩

味」「歯ごたえ」「総合評価」について順位法に

より，28，15，5℃で漬けたキュウリ3種の官能

検査を行ったところ表2に示した結果が得られた。

すなわち，クレーマーの検定により「色」「総合

評価」の2項目に有意差が認められ,2fCでは色

が悪く，15℃が総合的に最も好ましいと評価され

た。

表2．糠床温度の違いによるきゅうりの味の

評価

糠味の温度“）2815 5

96＊ 7272

708387

847383

7 88 47 8

8 58 27 4

8666＊88

味
味
味
越
認

色
ご
合

香
酸
塩
歯
総

n=40,表中の数値：順位合計

＊：危険率5％で有意低ramerの検定表による）
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