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えだまめ「あおもり豊丸」、「あおもり福丸」の鮮度変化
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「あおもり豊丸 J、 「あおもり福丸」をそれぞれ、    d 爽色 :乾燥重量測定前の葵の表面の色をLab系

平成 14年 (2002)6月 13日 、5月 8日 に青森県畑作園芸   (ミ ノルタ社製色彩色差計CT 210)で 測定した。
試験場内圃場で栽培し、収穫適期の9月 15日 、9月 4日   4)鮮度・ 良食味の基準
に株毎堀取 り後、倉庫で植物体から豆付き葵 (以 下   糖含量は「あおもり豊丸Jで 3%以上、「あおもり福

もぎ葵 とする)を もぎ取つて回収 し、出荷用ネット  丸」で4%以上、食味は指数3(普通)以上、業水分は

袋かMA包装に約300gず つ入れて以下の試験に用い  70%以 上、奏色はLab表 色系のうちa値 10以 下である
た。常温での鮮度変化はネット袋の数値を用いて検  こととした。

討 した。各処理区とも3袋用いた。

1 はじめに

青森県農林総合研究センター畑作園芸試験場がえ

だまめ青森在来 「毛豆」の突然変異から選抜 した 2

品種 「あおもり豊丸」、「あおもり福丸」について収

穫後の糖含量、食味、奏水分、美色の変化を調査 し

た結果、前者が低下速度が早 く、後者は緩やかであ

ることが明らかになつた。また、それぞれの冷蔵及

びMA資材を用いた鮮度保持期間を明らかにしたの

で報告する。

2.材料及び方法

(1)供 試材料

栽培場所 :青森県六戸町 (畑 作園芸試験場内圃場 )

耕種概要 :畦幅70cm、 株間 15cm、 2粒播き。施肥は

全量基肥で窒索0 3kg/a、 りん酸0 9kg/a、 カロ里0 6kg

/a、 BMよ うりん5kg/aと した。

(2)方 法

1)収穫後の鮮度変化

もぎ奏をネ ット袋に入れ、20℃ 定温庫で0、 2、 5、

9日 保管後の糖含量、食味、奏水分、奏色 (ミ ノルタ

社、色彩色差計CT 210で Lab表色系を測定)を調査 し

た。

2)低温及びMA包装資材による鮮度低下jrp制

収穫 1時 間後のもぎ奏をネット袋またはMA袋 (東

洋紡社製GF袋、酸素透過度76,580cc/m2・ day・ atm)

に包装、約3時間後から冷蔵庫及び定温FF~(図 2)に
移 lJし 、0、 2、 5、 9日 保管後の糖含量、食味、業水

分、共色を調査 した。ネット包装・常温貯蔵を対Л魚

として、冷蔵 とMA包装の鮮度低下ll l制 効果を評llし

た,

3)各成分の.13査方法

a 糖含量 :約 100gの材料を水洗 して良く水を切

り、真空パウチに真空密封 して、スチームコンベン

ションオープンで94℃ 以上4分間加熱後水冷し、-20
℃で冷凍保存した。これを熱湯中で融解後、美と種

皮を除いて胚のみを取り出し、重量の約2倍の水をカロ

えて ミキサーでホモジナイズした。 これらの80%エ
タノール溶出画分についてフェノールー硫酸法によ

り糖含量を測定した。

b 食味 :上 述のカロ熱融解後の材料から約100gを

取 り3袋分を混ぜて食味試験の試料とした。評価は5

段階評価とし、購買して損をしたと思わない程度を3

とし、4は それに比べてやや良好、5は良好、2はやや

まずい、1は まずいとした。パネラーは「あおもり福

丸」では17名 、「あおもり豊丸Jで6名 であつた。

c 奏水分 :も ぎ奏から豆を取 り除いて爽のみと

し、80℃ 2日 間乾燥 させて水分含量を計算した。

3.試験結果及び考察

(1)収 穫後の食味・ 外観の変化

1)糖含量は両品種 とも収穫直後は約 45%で あつた。
「あお もり豊丸」では2日 後に急激に低下 して3%程度

とな りその後横ばい となった。「あお もり福丸」では

低下速度が緩やかで5日 後に3%に達 した後横ばいとな

つた。

2)食味は両品種 とも貯蔵 日数が経過するにともなつ

て低下 し、5日 後には食味指数 3を 下回つた。

3)奏水分は 「あお もり豊丸」で80%程度か ら急激に

低下 し、貯蔵 5日 目には70%に 達 して内眼で も萎れが

気になるよ うになつた。「あお もり福丸Jは収穫直後

が75%と 低 かつたが、調査期間中の9日 日で もほ とん

ど変化せず、内眼で も気にならなかつた。

4)葵色は 「あお もり野メしJは もともと淡緑色である

が、貯蔵 日数の経過にともないさらに黄化 した。「あ

お もり福丸Jは もともと濃緑色であ り、調査り

"間

中

に黄化は認められ なかつた。色彩の測定 1直 では明度 L

値はほとん ど変化 しなかつたが、彩度 a及び blに に

変動が見 られた。2品 種 とも a liの 変動が最 も大き

かったため、後述の鮮度の基準に用いることとした。
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図 1 収穫後の糖含量、食味、爽水分及び奏色の収穫後の変化
(凡例 ■ ●̈ :「あおもり豊丸J、 0-0:「あおもり福丸J)

(2)冷蔵及びMA包装時の鮮度保持効果 と消費の限界

1)冷蔵 (6℃ )処理のみの場合

冷蔵は食味、糖含量及び奏水分の低下、文の退色

を抑制 し、「あお もり豊丸」では奏色を2～ 5日 間、食

味を5日 間保持 し、萎れ も抑 えられた。「あお もり福

丸」では奏色及び食味を5日 間保持 した。

2)MA包装、21℃貯蔵の場合

MA包装は食味 と糖含量の低下、葵の退色 と水分低

下を抑制 した。「あお もり豊丸」、「あお も り福丸」

いずれにおいても奏色及び奏水分を9日 間保持 したが

食味は5日 後以降低下 した。貯蔵 5日 後か ら腐敗臭が

発生 し、9日 後にはカビが肉眼でも認 められた。

3)MA包 装後冷蔵 (6℃ )した場合

MA包装後に冷蔵す る方法は食味 と糖含量の低下及

び葵の退色 と水分低下を長期間抑制 し、「あお もり豊

丸」では奏色及び奏水分を9日 間、食味を5～ 9日 間、
「あお もり福丸Jでは食味、奏色及び爽水分のいず

れ も9日 間保持 した。

(糖含量 )

4 まとめ

以上より、毛豆の突然変異株「あおもり豊丸」、「あ

お もり福丸」は収穫後の鮮度変化の様相が異なるこ

とが分かつた。前者 は後者 に比較 して鮮度変化が早

いが、立毛 中でも奏の黄化や老化が早 く収穫期間が

短いことと相関があると考えられた。

また、冷蔵や MA貯 蔵 によつて鮮度は長持ちし、

さらにこれ らを併用す ることで収穫後 9日 後まで商

品価値を維持できることが分かつた。MA資 材 を用

いた袋は 300～ 500g用 で 10円 程度であ り、ネ ッ ト

袋 25円 に比べてコス トがかかるが、市場での試販

の結果、他のえだまめ商品 (ネ ッ ト袋包装 )と の販

売価格の差がコス トの差額を上回るな ど、経営面で

の効果 も現れている (未発表 )。

なお、本試験は、地域基幹農業技術体系化促進研

究 「中山間地域のお ける産地マーケテ ィングに基づ

く特産的高付加価値農産物の生産技術」 (平成 11年
～ 15年)に より国庫補助を受けて実施 した。

(食味 )

5:良 い、4:やや良い、3:普通、2:ややますい、1:ま すいの平均。
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図2 糖含11及 び食味、英色、英水分のll蔵中の変化

注)l MA資 材 として、東洋紡社製 (〕

「
を使用.

2 収穫 1 li問 後に包装、 31キ 間後に貯蔵を開始。
3 凡例 ―●― :MA包装・冷蔵 (6℃ )、  一日― lネ ット包装 冷蔵

…○… :MA包装・常温(21℃ ) □… :ネ ット包装・常温
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