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1 は じ め に

雪菜は11月 上 。中旬に収穫したあと積雪中に床寄せし,

早春に抽だいする軟自のとうを食用とする。本報では,地

域特産物としての有効利用を図る日的で,雪菜の食品化学

的成分,収穫後の貯蔵性及び浅漬の加工条件と辛味との関

係を検討した。

2試 験 方 法

試料 :米沢市産の自とう種と青とう種で,床寄せ20日後
の12月 10日 収穫のもの (以下Aと略記)と 同60日 後の 1月

20日 収穫のもの (Bと 略記),す なわち,と う抽だい前と

抽だい後の雪菜を用いた。

成分の測定 :予め試料を水洗.5m角大に細切りした分
析試料15～ 50,について,水分,糖 , ビタミンC,無機質
及び遊離アミノ酸は既報

"に
より,β ―カロチンはn―

表 1 雪菜の主要成分含量 (単位 :100夕 中)

ヘキサン抽出による比色法,ク ロロフィルはエタノール抽

出による比色法,有機酸は山下ら0,辛味成分 (イ ッチオ
ンアネート)は石井・西条つの方法で測定した。

貯蔵条件 :Bを厚さ40μ のポリエチレンフィルムで包装

(非密封)し ,温度 0～ 1℃ ,湿度約90%の冷蔵室に貯蔵

した。これを貯蔵 2日 おきに出庫して研究員 5名で外観評

価 (ほぼ収穫時の状態 :4,出荷できる :3,小売りでき
る :2,食べられる :1,食不適 :0)を行い,評点25
をもって品質保持限界とした。

浅漬加工条件 iBを予め水洗後 ,長 さ約 3mに切断して

沸騰水中で30～ 150秒間湯通しを行い,放冷のあと仕上り

塩分 2%で一夜漬とした。

3 結果及び考察

A,Bの 収穫後及びBの貯蔵 5日 ,10日後の主要成分含
量を表 1に示した。Aは完全に雪で覆われておらず,両
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種ともにまだ緑葉が多い。緑葉は葉柄に比べてクロロフィ

ルはもとよリビタミンC, β―カロチン,Fe,P及 び総
遊離アミノ酸等が多い。積雪下でとうが約20“伸長して全

体が軟自となったBは ,Aよ りもリンゴ酸が多くなるのみ

で,その他の成分含量はAの葉柄とはばおなじである。青

とう種は葉柄がやや緑色を帯びる性質がある。そのためか

自とう種よリクロロフィル,β ―カロチンカJ若干多かった

が,総 じて各成分含量は品種間で大きな違いは認められな

かった。雪菜の主要な糖はグルコース,遊離アミノ酸はグ

ルタミンであり,有機酸はリンゴ酸であった。

貯蔵による鮮度低下の主たる要因は,折れ,擦り傷等損

傷部からの褐変,軟化であった。褐変は収穫の当日中に発

生し,漸次その部分から軟化していくものであった。損傷
の程度が貯蔵性を大きく左右していたので,と りわけ収穫

時の取り扱いは注意する必要があった。特に品質劣化の激

しい試料は外観評価の対象から除外したが,0～ 1℃ にお
ける品質保持限界は両品種ともに 5～ 6日 と判断された。

貯蔵による成分の含量変化は,特にシュクロースで目立っ

たが,ビタミンCはあまり変動がなく,貯蔵 5日後で約10

%の減少に止まっていた。

Bのイツチオンアネートのガスクロマトグラムを図 1に

示した。これは自とう種の場合であるが,パターンは青と

う種もまったく同様で,と うでのみ4ビーク検出された。

各成分の同定確認はしてないが,揮発性辛味成分としては

これら3～ 4種のものと推察された。なお,各 ピーク面積
からイツチオンアン酸アリル (AITC)に 換算 したイツ

オシアネート含量としては,自 とう種,青とう種それぞれ

とうで10,9“ ,全体で9, 7“であった。しかし,5日
間の貯蔵で約15%減少し,ま た,浅漬加工時の湯通し時間
が長くなるほど少なくなり,120秒で約 6“ ,150秒で 2

～ 3“であった。加熱処理は辛味の発現を促すもので,普

通は熱湯をかけるだけであるが,実験では均一な加熱とな

るように湯通しで行った結果,浅漬としての食味,テ クス

チャー等から,湯通 しは60秒以内に止める必要があった。
しかし,こ のときの浅漬の辛味は無加熱あるいは熱湯をか

けた浅漬の辛味とあまり変わらず,その違いは明確ではな

かった。辛味は浅漬加工においては重要な風味成分であり,

この点は更に詳細な検討が必要である。

図 1 イツチオンアネートのガスクロマ トグラム
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