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本江：クロモの保存期間[報文] 

 

褐藻クロモの保存期間の検討 
 

本江  薫 

（2025 年 1 月 9 日受理） 

 

褐藻クロモは、ナガマツモ科クロモ属の海藻

で、北海道東北部や沖縄を除く日本各地に生育

している。クロモ藻体の特徴は、黒くてフサフ

サした毛のような同化糸に覆われており、他の

モズク類にはない歯ごたえが特徴である。富山

県内では、主に県東部の魚津市、入善町や朝日

町等で春に採取され、モズク類の中では比較的

高価で取引されている１）。しかしながら、クロ

モの旬は短く、その保存条件は確立していない。

そこで、今回、保存温度によるクロモの保存期

間を検討したので報告する。 
 

実験方法 

 

１．試料 

平成26年4月24日に、新湊漁港沖で海中育

成した成熟期のクロモを採取し、その後、3日

間表層水をかけ流した陸上水槽で保管した藻体

を、保存試験に供した。  

 
          
 
２．保存方法 

試料 100g を滅菌済み袋に入れ、5℃で 11 日

間および-20℃で 9 ヶ月間保存した。それぞれ

の保存試料について水分、一般生菌数、色、遊

離アミノ酸、フコキサンチン、物性を測定し、

外観や食味の確認も行った。また、試料100gに

試料が浸る程度の海水を入れ、5℃で 4 日間保

存し、同様に測定、確認した。 

３．分析法 

（１）水分 

 水分は、乾燥助剤添加法２）により 105℃で一晩

乾燥した。-20℃保存の試料は、半解凍状態で分析

に供試した。 

（２）色 

 藻体をハサミで細切し、キムワイプで表面の水

分を軽く吸水させてから粉体測定用ガラスセルに

入れ、分光式色彩計SE-2000（日本電色工業株式会

社）で測定し、Lab表色系を用いて表示した。測定

は、ガラスセルを回転させて3回測定しその平均

値を求めた。また、藻体の加熱後の色の変化を測

定するため、藻体5gを100mlビーカーに入れ、熱

湯を100ml加えて10秒かき混ぜ、直ちに水で3回

洗浄した藻体についても同様に処理して測定した。 

（３）遊離アミノ酸 

 細切試料5gを75%エタノールで加熱抽出し、抽

出液を脱色後、全自動アミノ酸分析機JLC-500/V2

（日本電子）にて測定した３）。 

（４）フコキサンチン 

フコキサンチンは食品中の健康機能成分の分析

マニュアル４）を参考に、細切試料 5ｇをアセトン

で抽出後石油エーテルに置換し、定容後の一定量

を乾固してエタノールに溶解させ、HPLC（カラム：

YMC-Pack Pro C18（φ4.6mm×150mm）、移動相：ア

セトニトリル：水（75：25）、流量：1.0ml/min、

カラム温度：40℃、検出器：PDA（445nm）、注入量：

10μl）で測定した３）。 

（５）微生物試験 

一般生菌数は標準寒天培地を用いた塗抹平板培養

法により測定した。保存開始時の試料については、

大腸菌群定性試験および腸炎ビブリオ定性試験も

実施した。 

（６）物性 

写真 2 藻体の拡大 写真 1 クロモ 
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約5cmの間隔でざく切りにした試料10ｇをステ

ンレスシャーレ（φ4cm）に入れ、その表面にシリ

コン栓を3回落として平らにした後、クリープメ

ーター（RE-33005 山電）で円柱プランジャー（φ

16mm）を用い、スピード0.5mm/秒、歪み率90％で

破断強度を測定した。 

（７）外観等の観察 

保存後の試料の外観、香り、歯ごたえおよび味

について、2 名で観察、食味を実施して結果を協

議した。 

 

実験結果および考察 

 

１．成分値等 

 保存開始時の試料の水分は90.9g/100g、遊離ア

ミノ酸はアスパラギン酸が 13.0mg/100g、グルタ

ミン酸が10.5mg/100g、グルタミンが15.2mg/100g、

アラニンが 44.8mg/100g、フコキサンチンは

6.9mg/100g であった。一般生菌数は 2.5×102 個

/100g、大腸菌群および腸炎ビブリオはいずれも陰

性であった。 

２．水分および一般生菌数の変化 

 水分は、保存期間中 5℃保存では 88.6～

90.9g/100g、-20℃保存では90.0～91.7g/100gで

あった。海水入り5℃保存では90.9～92.7g/100g

であった。 

一般生菌数は、5℃保存、-20℃保存および海水

入り 5℃保存のいずれの場合も、保存期間中の増

加は認められず、いずれの保存条件でも問題はな

かった。 

３．色の変化 

 5℃保存では、4日目までは値の変動がなく、生

では褐色、加熱後では鮮やかな緑色を呈した。し

かし、6 日目以降大きく変動して、生では緑がか

った褐色に、加熱後ではくすんだ緑色に変色した。

9日目では更に変色が進んだ（図1）。海水入り5℃

保存の場合は、3日目から大きく値が変動して5℃

6日保存と同様に変色し、4日目では更に変色が進

んだ（図1）。一方、-20℃保存では、保存につれて

値はやや変動したが、5℃保存ほどの大きな変動は

なかった（図2）。しかし、3ヶ月以降の試料では、

解凍後しばらく時間がたつと緑がかった褐色に変

色し、それを加熱した場合もくすんだ緑色となっ

た（データ略）。 

 

           

 

４．遊離アミノ酸の残存率の変化 

保存中の各遊離アミノ酸の残存率（乾物当たり）

を図3に示した。5℃保存では、いずれのアミノ酸

も4～6日以降に減少傾向を示し、特にアスパラギ

ン酸（Asp）とグルタミン（Gln）の減少が顕著で

あり、6日目ではAspが 59％、Glnが 66％となっ

た。海水入り 5℃保存では、クロモのみよりもア

ミノ酸の減少が著しく、保存4日目ではいずれの

アミノ酸も60％以下に減少し、特にAspとGlnは

10％台まで減少した。アラニンおよびグルタミン

酸よりもAspと Glnの減少が大きかったことは、

クロモのみと同様の傾向であった。一方、-20℃保

存では、保存期間中に若干の変動はあったが、9ヶ

月でもほぼ保たれていた。 

 

           

５．フコキサンチンの残存率の変化 
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保存中のフコキサンチンの乾物当たりの残存率

を図4に示した。5℃保存では、フコキサンチンは

保存開始と共に徐々に減少し、6日目では68％、

11日目では30％以下となった。海水入り5℃保存

の場合は、クロモのみと同様に減少し、4 日目ま

ででは残存率も同程度であった。一方、-20℃保存

では、保存期間中の値の変動はあったが、9 ヶ月

でもほぼ保たれることが分かった。 

 

 

 

 

 

 

                   
６．物性の変化 

 クロモは藻体の部位によって 

太さが大きく異なるため、1本 

ずつの物性の測定は難しいと考 

え、約5cmの間隔でざく切りに 

した試料10gをシャーレに入れ 

て、円柱プランジャーの圧縮に 

よる破断強度の測定を行った         

（写真３）が、各測定値の変動が大きく、保存条

件による物性の変化は確認できなかった。しかし、

保存開始時のクロモと参考としてモズク（「活もず

く」、平成26年4月にイトサン株式会社（沖縄県）

から購入）について測定したところ、クロモの最

大破断荷重は約2kgfであったのに対し、モズクの

最大破断強度は約半分であり、クロモの方がモズ

クよりも歯ごたえが大きく固いことが確認できた

（図5）。 

 

 
               

７．外観、食味等の変化 

外観は、5℃保存では、2日目で表面のつぶれが

見られ、3日目では表面の凸凹が見られ、6日目で

は表面の凸凹が更に進んで粘質物質の溶出が認め

られ、9 日目以降は表面の同化糸がなくなってい

た。香りは、3日目までは保たれたが、4日目以降

に弱くなり、11日目では刺激臭が感じられた。歯

ごたえは、2日目までは保たれたが、3～6日目で

は弱くなり、9 日目以降はかなり弱くなった。味

は、9日までは保たれたが、11日目には苦みが感

じられ後味が悪くなった。海水入り 5℃保存の場

合は、香りと歯ごたえについてはクロモのみより

保たれていた。また、外観については、表面の凸

凹は見られなかったが、3 日目以降変色が認めら

れた。味についてはクロモのみの保存と差がなか

った。 

-20℃保存では、香りおよび味については、多少

変動はあったが9ヶ月間ほぼ保たれた。外観につ

いては、3ヶ月までは保たれていたが、6ヶ月では

解凍後に離水が多くなり表面に粘質物質の溶出が

認められ、9 ヶ月では同化糸の減少が見られた。

歯ごたえは9ヶ月保存でもシャキシャキした歯ご

たえは感じられたが、6 ヶ月以降は固くなったよ

うに感じられ、離水による影響も考えられた。 

８．クロモの保存期間 

 5℃におけるクロモの保存期間は、菌数的に

は11日間は問題はなかったが、色の変化、遊

離アミノ酸およびフコキサンチンの残存率から

は4日と考えられた。しかし、官能的な観察で

は、外観は3日以降表面の凹凸が見られ、香り

は4日以降に、歯ごたえは3日以降に弱くなっ

たと感じられたため、生鮮と同様の状態を保つ

保存期間は2日と考えた。海水入り5℃保存で

は、官能的な観察ではクロモのみの保存よりも

良い項目もあったが、色の変化や遊離アミノ酸

の減少は、クロモのみの保存よりも早く、また

その変化が大きかったことから、海水を入れる

効果は認められないと考えた。 

 －20℃におけるクロモの保存期間は、菌数、

色の変化、遊離アミノ酸およびフコキサンチン

の残存率の変化および官能的観察の香りや味、
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歯ごたえの結果から9ヶ月間は可能と考えられ

た。しかし、6ヶ月保存で解凍後の離水が多く

なり粘質物質の溶出が認められたことから、生

鮮と同様の状態を保つ保存期間は3ヶ月と考え

た。 

 

要約 

 

 クロモを5℃および-20℃で保存し、藻体の色、

遊離アミノ酸、フコキサンチンなどの変化を測

定し、外観および食味等を確認した。5℃保存で

は、保存6日以降に色の変化やアミノ酸及びフ

コキサンチンの減少が認められたが、外観等の

観察では、保存3日目には表面の凹凸や歯ごた

えの減少が認められた。海水入り5℃保存では、

色の変化やアミノ酸の残存率の減少がクロモの

みの保存よりも早くて大きく、海水を入れる効

果は認められなかった。-20℃保存では、9ヶ月

でも色、遊離アミノ酸、フコキサンチン、香り、

味、歯ごたえは保たれていたが、6 ヶ月保存で

解凍後の離水が多くなり粘質物質の溶出が認め

られた。以上の結果から、クロモの保存期間は

5℃保存では4日、-20℃保存では6ヶ月まで可

能と考えられたが、生鮮と同様の状態を保つ保

存期間は、5℃保存では 2 日、-20℃保存では 3

ヶ月と考えられた。 
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本江：クロモの成分変化[報文] 

 

褐藻クロモの採取時期による成分変化 

 
 

本江  薫 

（2025 年 1 月 9 日受理） 

 

渇藻クロモはナガマツモ科クロモ属の海藻で、

北海道東北部や沖縄を除く日本各地に生育して

いる。クロモ藻体は、黒くてフサフサした毛の

ような同化糸に覆われており、他のモズク類に

はない歯ごたえが特徴である。富山県内では、

主に県東部の魚津市、入善町および朝日町等で

春に採取され、モズクの中では比較的高価で取

引されているが１）、付加価値の目安となる栄養

成分や機能性成分の含量についての報告はない。

本研究では、天然クロモと養殖クロモを時期別

に採取し、それらの栄養成分や機能性成分の含

有量を測定した。 

  

 

実験方法 

 

１．試料 

試料は、平成25年と平成26年に、射水市海

老江の海域における自生のクロモ（天然クロモ）

を、また、射水市新湊漁港沖で海中育成したク

ロモ（養殖クロモ）を適時採取した（表１）。ま

た、藻体の成熟度を、単子嚢の形成や同化糸の

状態から判定し、未成熟期、成熟期および衰退

期の3段階に分類した。なお、単子嚢がまだ形

成されていない状態を未成熟期、単子嚢が形成

されている状態を成熟期、単子嚢がほとんどな

くなり同化糸も抜けて色が黄褐色化している状

態を衰退期とした。 

採取後のクロモは、異物を除去し、水道水で

2 回およびイオン交換水で 1 回洗浄し、ザルに

入れて 30 分水切りした後細切して分析に供し

た。また、凍結乾燥後均一に粉砕して500μmの

篩を通し、-80℃で保管した試料を食物繊維、総

ポリフェノール、フコイダン、抗酸化能の分析

に供した。 

 

 

 

２．分析法 

 分析値は、一般成分、遊離アミノ酸、フコキ

サンチン、アルギン酸、抗酸化能については 3

反復の平均値で、それ以外の項目は2反復の平

均値で表した。 

（１）一般成分 

 水分は、乾燥助剤添加法２）により 105℃で一

晩乾燥した。灰分は、550℃灰化法２）、たんぱく

質は、ケルダール法による自動分析装置ケルテ

ック2300（FOSSジャパン）を用いて測定した。

脂質は酸分解法２）により測定した。また、炭水

化物は差し引き法によった。 

（２）食物繊維 

凍結乾燥粉末をプロスキー変法２）により測定

した。 

（３）無機質成分 

細切試料10ｇを開放系酸分解（ホットプレー

ト加熱）により溶解し、標準添加法にてICP発

光分光分析装置IRIS Advantage（日本ジャーレ

ルアッシュ）により測定した３）。 
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（４）遊離アミノ酸 

 細切試料 5g を 75%エタノールで加熱抽出し、

抽出液を脱色後全自動アミノ酸分析機 JLC-

500/V2（日本電子）で分析した３）。 

（５）フコキサンチン 

フコキサンチンは食品中の健康機能成分の分

析マニュアル４）を参考に、細切試料 5ｇをアセ

トンで抽出後石油エーテルに置換し、定容後の

一定量を乾固しエタノールに溶解させHPLC（カ

ラム：YMC-Pack Pro C18（φ4.6mm×150mm）、移

動相：アセトニトリル：水（75：25）、流量：

1.0ml/min、カラム温度：40℃、検出器：PDA

（445nm）、注入量：10μl）で測定した３）。 

（６）アルギン酸 

細切試料 5g を 1%炭酸ナトリウム溶液で加熱

抽出し、抽出液を Galambos 法で比色定量した
３）。 

（７）フコイダン 

フコイダンは木村らの方法５）を参考にして測

定した３）。 

（８）総ポリフェノール 

凍結乾燥粉末をフォーリン・チオカルト法６）

により、没食子酸を標準として測定した３）。 

（９）抗酸化能（H-ORAC） 

凍結乾燥粉末1gに海砂5gを添加し、ジクロ

ロメタン：ヘキサン（１：１）10mlを加え、超

音波洗浄槽で5分抽出し、遠心分離（1600g×10

分）後、上清を集めた。その後、この操作を4回

繰り返し、上清を集めて定容して親油性抗酸化

物質抽出液とした。その後、沈殿にメタノール：

水：酢酸（90：9.5：0.5）10mlを加え、超音波

洗浄槽で5分抽出し、遠心分離（1600g×10分）

後、上清を集めた。この操作を4回繰り返し、

定容して親水性抗酸化物質抽出液とした。この

うち、親水性抗酸化物質抽出液をマイクロプレ

ートリーダー（Thermo Scientific（株）製

VarioScan）にて測定し（励起波長；485nm、蛍

光波長；530nm、測定間隔；120秒、測定回数；

45回、測定温度；37℃）、2,2’－アゾビス（2-

メチルプロピオンアミジン）２塩酸塩をペルオ

キシラジカル発生源、Trolox を標準物質とし、

フルオレセインによる蛍光強度の減衰から抗酸

化能をH-ORACとして算出した。 

 

 
実験結果および考察 

 

採取時期による分析結果を、未成熟期、成熟

期（天然）、成熟期（養殖）および衰退期に分類

して、水分値を図 1 に、

その他の項目の結果を図

２に示した。 

１．採取時期による水分

の変化   

 未成熟期と成熟期のク

ロ モ 水 分 は 90.9 ～

94.7g/100gであり、採取

時期による大きな変化は

認められなかったが、衰

退期のクロモは弾力性がなく固くなっており、

88.8g/100gと他の試料より低い値であった。 

２．採取時期による乾物当たりの各成分の変化 

（1）一般成分 

 たんぱく質は採取時期とともに減少傾向を示

し、2～3 月の未成熟期および成熟期では 20ｇ

/100gDW以上であったが、6月の成熟期および衰

退期では半分以下となった。脂質は、未成熟期

の2月の値が高かったがその他はほぼ横ばい、

炭水化物は採取時期とともに増加傾向を示した。

灰分は、未成熟期と衰退期の値が低く、成熟期

の値は変動が大きかった。 

(2）無機質成分 

 リンは採取時期とともに減少傾向を示し、カ

ルシウムは4月以降に増加傾向を示した。マグ

ネシウムはほぼ横ばいであった。その他の成分

については一定の傾向は認められなかった。 

（3）遊離アミノ酸 

 甘みと弱いうま味を呈するアラニンは、2～3

月の未成熟期および成熟期では 0.6～0.9mｇ

/100gDW と高い値であったが、採取時期ととも

に減少傾向を示し、6 月の成熟期では約 1/3 以

下に、衰退期では更に減少した。グルタミン酸
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は、成熟期の3～4月で高い値を示したが、5月

以降の成熟期および衰退期では減少した。アス

パラギン酸およびグルタミンについては一定の

傾向は認められなかった。 

 

 
 

（4）機能性成分等 

 カロテノイドの一種で、がん予防、抗肥満、

脂質代謝改善等の機能性を示す７）フコキサンチ

ンは、未成熟期および 3～4 月の成熟期で約

0.2mg/100gDWと高い値を示したが、その後採取

時期とともに減少し、6 月の成熟期および衰退

期で最も低い値となった。総ポリフェノールも

フコキサンチンと同様に、未成熟期および3～4

月の成熟期で約0.5g/100gDWと高い値を示した

が、その後採取時期とともに減少した。抗酸化

能は総ポリフェノールと同様に減少傾向を示し

た。酸性多糖の一種で抗血液凝固活性や抗ウイ

ルス活性等の機能を示す８）フコイダンは、未成

熟期および 3～4 月の成熟期で約 5g/100gDW と

低い値を示し、その後採取時期とともに増加し

たが、衰退期は低い値であった。成熟期のクロ

モのフコイダンは、採取時期が同じ場合は天然

の方が養殖よりも値が高く、6 月の天然では約

20g/100gDWと最も高かった。食物繊維も、成熟

期のクロモは採取時期により増加傾向を示した

が、未成熟期は同じ採取時期の成熟期の値より

も高く、衰退期は同じ採取時期の成熟期より低

かった。アルギン酸については一定の傾向は認

められなかった。 

（５）成熟期のクロモの成分値 

上記の分析結果から、クロモについては、採

取時期により含量が大きく変化する成分がある

ことが明らかになった。しかし、食品成分表に

はクロモの表記がないことから、クロモの成分

含量の目安とするため、採取時期が 3 月から 6

月の全ての成熟期のクロモについて、その成分

値の平均値を求めて表２に示した。未成熟期の

クロモは成熟期のクロモと同様に食用可能であ

るが採取量が少ないこと、また、衰退期のクロ

モは固く食用に適さないことから、成熟期のク

ロモのみの平均値を求めた。 

その結果、クロモの機能性成分等の含有量は、

湿重量当たりの食物繊維は 2.9g/100g、フコイ

ダンは0.59g/100g、アルギン酸は1.5g/100g、

フコキサンチンは8.0mg/100g、総ポリフェノー

ルは27mg/100g、抗酸化能は5.9μmol/100g、水

分は93.3g/100gであった。 

一方、市販の沖縄産モズク（「活もずく」、平

成26年4月にイトサン株式会社（沖縄県）から

購入）の機能性成分等を分析したところ、湿重

量当たり食物繊維は 2.5g/100g、フコイダンは
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0.90g/100g、アルギン酸は 1.2g/100g、フコキ

サンチンは 4.0mg/100g、総ポリフェノールは

11mg/100g、抗酸化能は0.8μmol/100g、水分は

95.3g/100gであった。 

 

 

 

モズクのフコイダンについては、田幸ら９）が

湿潤オキナワモズクからのフコイダンの収率は

1.5～1.8％と報告しており、フコキサンチンに

ついては、嘉手苅らが 10）オキナワモズクおよび

モズクのフコキサンチン量は約30μg/gと報告

している。また、食品成分表によるオキナワモ

ズク（塩蔵、塩抜き）の食物繊維は 2.0g/100g

（水分96.7g/100g）である。以上のモズクの分

析値および報告値と、食用とされる成熟期のク

ロモの成分含量の平均値を比較すると、クロモ

はフコキサンチン、総ポリフェノールおよび抗

酸化能の値がモズクより高く、フコイダンの値

が低かった。食物繊維およびアルギン酸は同程

度であった。 

 

要約 

 

 富山県射水産の天然クロモと養殖クロモを採

取し、単子嚢の形成や同化糸の状態から判定し、

藻体の成熟度を未成熟期、成熟期および衰退期

の3段階に分類した。これらの試料について、

一般成分、無機質成分、遊離アミノ酸および機

能性成分等の含量を測定し、採取時期による変

化を調べた。採取時期とともに、乾物当たりの

たんぱく質、脂質、リン、アラニン、グルタミ

ン酸、フコキサンチン、総ポリフェノールおよ

び抗酸化能が減少傾向を示し、炭水化物、カル

シウム、食物繊維およびフコイダンは増加傾向

を示した。食用とされる成熟期のクロモの機能

性成分等の平均値とモズクの値を比較したとこ

ろ、クロモはフコキサンチン、総ポリフェノー

ルおよび抗酸化能の値がモズクより高く、フコ

イダンの値が低かった。 
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鹿島：エダマメの加熱処理による成分変動[報文] 
 

エダマメの茹で処理及び蒸し処理による品質等の成分の変動について 
 

鹿島真樹 

（2025 年 1 月 9 日受理） 

 

富山県では地場産農産物の生産拡大の中で、

大規模園芸産地の育成のため平成 22 年度より

「１億円産地づくり支援事業」に取り組み、更

に令和4年度からは１億円産地づくりの成果を

加速化するため「稼げる園芸産地づくり」に取

り組んでいる。この中でエダマメは射水市で積

極的に栽培されており、主力品種としては「た

んくろう」が用いられている。このエダマメは

「富山ブラック」のブランド名として注目され

ており、更なる生産拡大を目指している。今後

生産量を増加させるにはブランド力の向上や高

付加価値化が必要と考えられるが、中でもエダ

マメの美味しい食べ方や加工品等を提案するこ

とは必要であると考えられる。エダマメは通常

加熱処理して食べることがほとんどであり、エ

ダマメの品種によって適切な加熱条件と加熱処

理に伴う呈味成分や栄養成分等の残存性はその

品質をＰＲするうえで重要なポイントとなる。

エダマメには呈味成分には糖や遊離アミノ酸が

含まれており、甘みや旨味等の品質の重要な成

分となっている。更に栄養成分では、ビタミン

Ｃも含まれており注目されるところである。 
このためエダマメ（「富山ブラック」）につい

て、茹で処理と蒸し処理における表面色、糖類、

遊離アミノ酸、ビタミンＣにおいて加熱時間に

よる変動が確認されたので以下に報告する。 
 

実験方法 

 

1.試料 

 市販の射水市産「富山ブラック」を用いた。 

2.茹で処理 

 30cm(8.8L)の鍋に水 2L を加え加熱し沸騰後

莢付きエダマメ300gを入れ、再沸騰してから3

分後、5 分後、7 分後、10 分後にザルにあけ、

氷上で冷却し、この後5℃の冷蔵庫で保存した。 

3.蒸し処理 

 24cm3 段の蒸し器に水を加え沸騰後に 2 段目

の蒸し器に莢付きエダマメ300gを入れ、3分後、

5分後、7分後にザルにあけ、氷上で冷却し、こ

の後5℃の冷蔵庫で保存した。 

4.測定項目 

1）表面色 

分光式色彩計SE-2000（日本電色工業（株））

で莢付きエダマメをガラスセルに入れ、表面色

を測定した。 
2)水分 

五訂食品成分表分析マニュアル 1)に従い減圧

70℃乾燥法で分析した。 

3)糖組成 

75%エタノールで加熱還流抽出を行い、HPLC

法 2)により測定した。 

4)甘味度３) 

 甘味度は、各遊離糖含量に甘味の程度を表す

甘味比を乗じた和を甘味度として次式で表した。 

甘味度＝ショ糖含量×1.0＋ブドウ糖含量×

0.65＋果糖含量×1.25＋麦芽糖含量

×0.35（糖含量:g/100FW） 

5)アミノ酸 

75%エタノールで加熱還流抽出した後、減圧乾

固し0.02N-塩酸溶液に溶解し、日本電子全自動

アミノ酸分析機JLC-500で測定した。 

6)ビタミンC 

五訂食品成分表分析マニュアル 1)に従いHPLC

により分析した。 

 

実験結果および考察 
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1.エダマメの色・硬さ 

エダマメの茹で処理と蒸し処理の加熱時間ご

との外観による色と官能による硬さを、表1に

示した。茹で処理においては、3 分間から 7 分

間まで外観の色は良好だったが、10分間では薄

く茶色に変色していた。硬さについて官能評価

したところ、茹で処理 3 分間から 10 分間まで

いずれも良好な硬さを維持した。蒸し処理では

3分間から7分間まで外観の色は良好だったが、

硬さについては3分間ではかなり生っぽさが残

り、5分間では一部だが生っぽいところがあり、

7分間では適度な硬さとなっていた。 

このため外観の色と官能の硬さから、茹で処

理では3分間から7分間が良好で、蒸し処理で

は7分間が良好であることが分かった。 

 

 

 

 

2.エダマメの表面色 

図1に生のエダマメ、茹で処理及び蒸し処理

をした加熱時間ごとの莢付きエダマメの表面色

Ｌ＊値、図 2 にはａ＊値、図 3 にはｂ＊値を示し

た。Ｌ＊値は茹で処理と蒸し処理したものでは

加熱時間が長くなるにつれて、値が低くなる傾

向にあった。南出らの報告 4)によるとエダマメ

の加熱によりＬ＊値は変化しないが、今回の結

果はＬ＊値がやや変動しており品種等の違いが

原因と考えられた。ａ＊値では、茹で処理におい

て加熱時間が長くなるとマイナスが小さくなる

傾向があり、蒸し処理では加熱時間による傾向

はみられなかった。ｂ＊値においてはＬ＊値と同

様の傾向があり、茹で処理及び蒸し処理いずれ

においても加熱時間の経過とともに値が低くな

った。また南出らの報告では、莢のａ＊値のマイ

ナスは緑色を示して加熱により緑色が薄くなり、

ｂ＊値は加熱10分間以降では急減し淡黄褐色に

なった。今回の結果では、茹で処理の時間が長

くなるとマイナスの値が小さくなり、特に茹で

処理10分間ではａ＊値のマイナスが最も小さく

なることから南出の結果とほぼ一致するものと

思われた。このことから、表面色のａ＊値とｂ＊

値は茹で時間が最も長い10分間では、ａ＊値は

最も高くｂ＊値では最も低いため、外観の色の

薄く茶色に変色していた評価と一致していた。 

 

 

 

 

 

3.エダマメの水分 

 図4にはエダマメの生、茹で処理及び蒸し処

理をした加熱時間ごとの水分含量を示したが、

茹で処理に関しては加熱時間が長くなるに従っ
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てやや水分含量が増加する傾向にあった。一方

蒸し処理では加熱時間が長くなるとやや低下す

る傾向にあった。 

 

4.エダマメの糖組成及び甘味度 

図5には、糖含量の推移を示した。生ではグ

ルコースとシュクロースしか検出されないが、

茹で処理及び蒸し処理では加熱によりマルトー

スが生成した。茹で処理では3分間から5分間

までは糖含量の総計が最大値を示していたが、

7分間から10分間ではやや糖含量が減少してお

り、茹で処理によるエダマメから煮汁への糖の

損失が生じたため糖含量が低下したと考えられ

た。蒸し処理では、加熱時間が3分間ではマル

トースの生成が十分にできておらず糖含量が低

かった。一方蒸し処理5分間と7分間ではマル

トースが十分に生成されており、糖含量が最大

値を示した。蒸し処理は煮汁への損失がないた

め茹で処理に比べ糖含量が高めに推移するもの

と考えられた。三宅らの報告 5)によると茹で10

分間の加熱時間では糖類の含量には影響しなか

ったとなっているが、今回の結果では加熱時間

が長くなるにつれて減少する傾向があった。こ

の原因としては、取り扱ったエダマメの糖含量

の違いが考えられた。 

 

図6には糖含量から算出した甘味度を示した。

糖含量と同じ傾向があり茹で処理では3分間か

ら5分間までは甘味度がピークを示していたが、

7分間から10分間では少し甘味度が減少してい

た。蒸し処理では、加熱時間が3分間では甘味

度が低く、5 分間と 7 分間ではマルトースが十

分にできており甘味度がピークを迎えた。また

茹で処理と蒸し処理を比べたところ、甘味度は

糖含量が高いこともあり蒸し処理の方が高めで

あった。安藤らの報告 6)では官能の甘味と甘味

度は有意な相関があり、今回の結果はかなり甘

味度の値が低いので一概に比較できないものの、

甘味度の値が甘味を示しているものと推定され

た。 

糖含量および甘味度の結果から、茹で処理で

は加熱時間が3分間と5分間、蒸し処理では加

熱時間が5分間と7分間が良好な加熱条件であ

ることが分かった。 

 

 
 

5.エダマメのアミノ酸 

図7に、生、茹で処理及び蒸し処理をした加

熱時間ごとの総遊離アミノ酸とγ-アミノ酪酸

(GABA)の各含量の推移を示した。総遊離アミノ

酸含量については、茹で処理で加熱時間が3分

間と5分間では生に比べて少し含量が高かった

が、7分間、10分間と加熱時間が長くなるにつ

れ含量は低下した。また蒸し処理については、

加熱時間が3分間に比べ5分間と7分間では含

量が低下した。三宅らの報告によると総遊離ア

ミノ酸含量は加熱時間が長くなるほど低下する

傾向がみられ 10 分間加熱では有意な減少も認
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められたとあり、今回の結果も茹で処理につい

ては同様と思われた。一方、蒸し処理について

は茹で処理ほど総アミノ酸含量が低下しないこ

とが分かった。機能性成分として注目されてい

るGABA含量について、茹で処理ではいずれも生

の46mg/100gに比べて含量がかなり低下してお

り、加熱時間が3分間、5分間、7分間はいずれ

も10mg/100g程度を維持していたが、10分間で

はこれらに比べ6mg/100gと更に低下した。また

蒸し処理については、加熱時間が3分間では生

と同程度の含量であったが、5 分間と 7 分間と

時間が経過するに従い22mg/100g、15mg/100gと

含量が低下していた。総遊離アミノ酸含量と同

様にGABAにおいても、茹で処理に比べ蒸し処理

の方が GABA 含量を高めに維持していることが

分かった。阿部らの報告 7)からエダマメ用ダイ

ズの GABA 含量には顕著な品種間差異が認めら

れたとあり、今回試料として用いた「富山ブラ

ック」は主力品種が「たんくろう」であるが、

生の GABA 含量が 46mg/100g 含まれていたこと

から、GABA を多く含む品種であると思われた。

またGABAは茹で処理ではかなり損失し、蒸し処

理の方が損失割合が低いことが分かった。 

 

 

図8にはうま味成分のグルタミン酸含量を示

した。生に比べて茹で処理では加熱時間に関わ

らず含量が増加しており、3 分間と 5 分間では

同程度の含量を保持していたが、7分間、10分

間と加熱時間が長くなるにつれ含量が低下した。

また茹で処理10分間では、3分間と5分間では

同程度の含量を保持していたが、7分間、10分

間と加熱時間が長くなるにつれ含量が低下した。

また茹で処理10分間では、3分間と5分間の加

熱に比べ 65%程度にまでグルタミン酸が損失す

ることが分かった。蒸し処理については、加熱

時間が3分間と5分間の場合生と同程度の含量

であったが、7 分間ではグルタミン酸含量が増

加し、茹で処理の3分間と5分間の含量と同程

度にまでなっていた。 

 

 

 

 図9に甘味成分のアラニン含量を示した。グ

ルタミン酸と同様に茹で処理では加熱時間に関

わらず生に比べて含量が増加しており、3分 

間と 5 分間では同程度の含量であったが、7 分

間、10分間と加熱時間が長くなるにつれ含量も

低下した。また茹で処理10分間では、茹で処理

の3分間と 5分間の含量に比べ50%程度までア

ラニンが損失することが分かった。蒸し処理に

ついては、加熱時間に関わらず生に比べてアラ

ニン含量が増加しており、いずれも茹で処理 7

分間と同程度の含量を維持していた。 

アミノ酸含量の結果から加熱時間は、茹で処

理では3分間と5分間、蒸し処理では7分間が

良好な条件であることが分かった。 
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鹿島：エダマメの加熱処理による成分変動[報文] 
 
6.エダマメのビタミンＣ 

図10には、茹で処理及び蒸し処理によるビタ

ミンＣ含量を示した。生に比べ茹で処理では 3

分間では生と同等の含量であったが、5 分間で

は約90%程度に減少し、7分間と10分間では78%

程度までの減少が認められた。蒸し処理につい

ては、3分間では生と同等の含量であったが、5

分間と7分間では95%、93%とわずかにビタミン

Ｃ含量が低下したが、いずれも 90%以上保持し

ていた。三宅らの報告によると茹で7分間まで

は90%以上の高い残存率で10分加熱では85%の

残存率に低下したとあり、今回の結果では三宅

らの報告よりやや残存率が悪いことが分かった。

この残存率の違いは、品種等による差異と考え

られた。 

ビタミンＣ含量から、加熱時間は茹で処理で

は3分間と5分間、蒸し処理では3、5、7分の

いずれの時間でも良好な条件であることが分か

った。 

 

 

 

要約 

 
エダマメ（「富山ブラック」）について、茹で

処理（3分間～10分間）と蒸し処理（3分間～7

分間）において以下の結果が得られた。 
１．外観の色と官能の硬さから、茹で処理では

3 分間から 7 分間が良好で、蒸し処理では 7

分間が良好であることが分かった。 

２．糖の含量から、加熱時間は茹で処理では 3

分間と5分間、蒸し処理では5分間と7分間

が良好な加熱条件であり、茹で処理に比べ蒸

し処理の方が糖含量が高いことが分かった。 

３．アミノ酸の含量から、加熱時間は茹で処理

では3分間と5分間、蒸し処理では7分間が

良好な加熱条件であり、茹で処理に比べ蒸し

処理の方が総遊離アミノ酸と GABA 含量が高

いことが分かった。 

４．ビタミンＣ含量から、加熱時間は茹で処理

では 3 分間と 5 分間、蒸し処理では 3 分、5

分、7 分いずれも良好な加熱条件であること

が分かった。 

 このためエダマメの加熱処理として、茹で処

理では3分間と5分間、蒸し処理では7分間が

エダマメの呈味成分やビタミンＣが多い加熱方

法であり、糖、遊離アミノ酸、GABA含量は茹で

処理に比べ蒸し処理の方が多いことが分かった。 

 
文献 

 
1)(財)日本食品分析センター編,「分析実務者が

書いた五訂日本食品標準成分表分析マニュア

ルの解説」,(中央法規出版)(2001). 
2)日本食品工業学会食品分析法編集委員会編,
「食品分析法」,(光琳)(1982). 

3) 精糖工業会 ,甘味料の総覧 , (製糖工業

会)(1990). 
4) 南出隆久ら,エダマメのテクスチャーと色調

に及ぼす加熱捜査の影響,京都府立大学学術

報告（理学・生活科学）,43 B系列,21-27(1992). 
5)三宅紀子ら,ゆで加熱条件下におけるエダマ

メ中の呈味成分及びビタミンＣ含量の変動,
日本調理科学会誌,40,189-192(2007). 

6)安藤利夫ら,極晩生エダマメ「安房在来 15A2」
における莢色と食味関連要素及び食味官能評

価との関係,千葉県農林総研県報,5,1-9(2013). 
7)阿部利徳ら,エダマメ中のγ-アミノ酪酸

(GABA)含量の差異,日本食品科学工学会

誌,52,545-549(2005). 
 

14



鹿島：エダマメの乾燥による成分の変動について[報文] 

 
エダマメの茹で処理、乾燥方法と保存温度による品質等の成分の変動について  

 
鹿島真樹 

（2025 年 1 月 9 日受理） 

 

富山県ではエダマメが射水市内で積極的に栽

培され「富山ブラック」のブランド名で注目さ

れており、今後更なる生産拡大を目指している。

今後エダマメの生産量を増加させるには、ブラ

ンド力の向上や高付加価値化が必要と考えられ

るが、通常の生鮮流通だけでなくエダマメを用

いた加工品やその保存方法を提案することは必

要不可欠である。エダマメの加工品は全国でも

色々開発されているが、年間を通じて家庭でよ

く利用されて購入量が多いのは冷凍エダマメと

想定される。エダマメの利用を拡大するために

は、冷凍エダマメだけでなく他の利用方法も必

要である。その中で乾燥品に加工すると、年間

を通じて利用が可能となり新たな需要を開拓で

きると考えられる。また乾燥品はそのまま食す

ることも可能であり、味付けや処理方法によっ

ては各種加工品への利用も可能である。一方エ

ダマメには呈味成分として糖や遊離アミノ酸が

含まれており、甘みや旨味等の品質の重要な成

分となっている。更に栄養成分ではビタミンＣ、

機能性成分としてはγ-アミノ酪酸（GABA）も含

まれており成分的にも注目されるところである。 
このためエダマメ（「富山ブラック」）につい

て、食塩を用いた茹で試験、茹でたエダマメの

乾燥試験、得られた乾燥品の保存試験において、

表面色、糖類、γ-アミノ酪酸（GABA）、グルタ

ミン酸、ビタミンＣ等において加熱時間による

変動が確認されたので以下に報告する。 
 

 

実験方法 

 

1.試料 

 市販の射水市産「富山ブラック」を試料とし

て用いた。 

2.食塩を用いた茹で試験 

 流水でエダマメをよく洗い、水切り後、食塩

80g を用いエダマメ 1000g をよく揉んだ。直径

30cm(8.8L)の鍋に水 4L と食塩 80g を加えて沸

騰させ、食塩をもみ込んだエダマメを加えて煮

熟した。3分、5分、7分煮熟した豆をザルにあ

け、氷上で冷却し、この後 5℃の冷蔵庫で保存

した。 

3. 茹でたエダマメの乾燥試験 

 茹でたエダマメは剥皮し、熱風乾燥機（設定

温度60℃）（松井製作所製PH-80-OM）、真空乾燥

機（設定温度60℃）（ヤマト科学製DP33）、真空

凍結乾燥機（日本真空技術製 DF-05）を用い乾

燥し、各乾燥品を得た。 

4. 得られた乾燥品の保存試験 

 各エダマメの乾燥品は、遠心粉砕機（日本精

機製）で粉砕して0.5mmのスクリーンを通し乾

燥粉末とした。乾燥粉末は、㈱生産日本社製ユ

ニパックF-4  PE（ポリエチレン）袋に入れヒ

ートシールをして、25℃（ヤマト科学製 IN802

型）、10℃（サンヨー製 ）-30℃（サンヨー製

MDF-U339）で3ヶ月間、5カ月間保存した。 

5.測定項目 

1)水分 

五訂食品成分表分析マニュアル 1)に従い減圧

70℃乾燥法で分析した。 

2)糖組成 

75%エタノールで加熱還流抽出を行い、HPLC

法 2)により測定した。 

3)甘味度 

 甘味度は、各遊離糖含量に甘味の程度を表す

甘味比を乗じた和を甘味度 3)として次式で表し

た。 
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甘味度＝ショ糖含量×1.0＋ブドウ糖含量×

0.65＋果糖含量×1.25＋麦芽糖含量

×0.35（糖含量:g/100FW） 

4)アミノ酸 

75%エタノールで加熱還流抽出した後、減圧乾

固し0.02N-塩酸溶液に溶解し、日本電子全自動

アミノ酸分析機JLC-500で測定した。 

5)ビタミンC 

五訂食品成分表分析マニュアル 1)に従いHPLC

により分析した。 

6)塩分 

 モール法 2)で測定した。 

7）表面色 

分光式色彩計SE-2000（日本電色工業（株））

で莢付きエダマメをガラスセルに入れ、表面色

を測定した。 
 

実験結果および考察 

 

1. 食塩を用いたエダマメの茹で試験 

食塩を用いて茹で処理したエダマメの加熱時

間ごとの水分含量の推移を、図1に示した。結

果は、茹で時間に関係なくいずれも 69%程度の

水分含量を維持していた。 

 

 

  

図2には、生のエダマメと茹で処理したエダ

マメの糖含量の推移を示した。生の枝豆ではフ

ルクトース、グルコースとシュクロースしか検

出されないが、茹で処理の加熱によりマルトー

スが生成された。加熱時間が3分間から5分間

までは糖含量の総計が2.8g/100g程度の値を示

していたが、7 分間では 2.7g/100g とわずかな

がら糖含量が減少しており、茹で処理によるエ

ダマメから煮汁への糖の損失が生じたため糖含

量がわずかに低下したものと考えられた。 

 

 

 

図3には糖含量から算出した甘味度を示した。

糖含量と同じ傾向があり茹で処理では3分間か

ら5分間までは甘味度が2.3前後の値を示した

が、7 分間では甘味度が 2.2 とわずかに減少し

た。安藤らの報告 4)では官能の甘味と甘味度は

有意な相関があり、今回の結果はかなり甘味度

の値が低いので一概に比較はできないが、甘味

度の値から甘味を示しているものと推定された。 

 

 
 

図4には、生及び茹で処理をしたエダマメの

加熱時間ごとのγ-アミノ酪酸(GABA)含量の推

移を示した。機能性成分として注目されるGABA

含量については、茹で処理によりいずれも生の

含有量79mg/100gに比べて低下しており、加熱

時間が 3 分間、5 分間、7 分間はいずれも
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40mg/100g前後を維持しており、生を100%とす

ると茹でたものの残存量は 50%程度であった。

三宅らの報告 5)から茹で処理により低下するの

はGABAだけとあり、これと同じ結果であった。

阿部らの報告6)からエダマメ用ダイズのGABA含

量には顕著な品種間差異が認められたとあり、

今回試料として用いた「富山ブラック」は主力

品種が「たんくろう」で生の GABA 含量が

79mg/100g含まれていたことから、GABAを多く

含む品種であることが考えられた。また今回の

結果からは、GABAは食塩を用いた茹で処理では

それほど損失が大きくないため、食塩添加によ

る効果が原因として考えられた。 

 

 

図5にはうま味成分のグルタミン酸含量を示

したが、生に比べて茹で処理では加熱時間に関

わらず含量が増加していた。加熱時間が3分間、

5分間、7分間では、いずれも80mg/100g程度の

含量を保持しており大きな差はなかった。増田

らの報告 7)では官能評価よりエダマメの呈味性

とグルタミン酸含量には高い相関が認められる

ことから、加熱時間による呈味性には差がない

ものと考えられた。 

 

 

図6には、茹で処理によるビタミンＣ含量を

示した。生では29mg/100g含まれていたが、茹

で処理ではいずれもわずかに含量が低下してお

り、加熱時間が3分間では24mg/100g、5分間で

は 23mg/100g、7 分間では 22mg/100g と加熱時

間が長くなるにつれて含量が低下していた。三

宅らの報告 5)によると茹で 7 分間までは 90%以

上の高い残存率で10分加熱では85%の残存率に

低下するとなっていたが、今回の結果では茹で

時間が3分間と 5分間ではビタミンＣが80%以

上残存していたが、7 分間の加熱では 77%の残

存率と三宅らの報告よりやや残存率が悪いこと

が分かった。この残存率の違いは、品種等によ

る差異とも考えられた。 

 

図7には、茹で処理による塩分含量の推移を

示した。加熱時間が 3 分間では塩分含量が

0.7g/100g程度、5分間では0.8mg/100g程度、

7 分間では 1.0g/100g 程度であった。市販の冷

凍エダマメ品５社の食塩相当量は 0.6～

0.8g/100g 程度の範囲であり、今回の食塩を用

いた茹で試験でこの食塩濃度に合致したのは、

加熱時間が3分間と5分間であった。 

以上エダマメの食塩を用いた茹で試験の結果

から、適切な加熱時間は食塩濃度より3分間と

5分間であるとわかった。 
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2.エダマメの乾燥試験 

エダマメの食塩を用いた茹で試験の結果から、

エダマメの茹で加熱時間は5分間として、莢か

ら外して剥きエダマメの状態で各乾燥試験を実

施した。60℃熱風乾燥では、乾燥時間は約20時

間、歩留が 26%程度であった。60℃真空乾燥で

は、乾燥時間は約31時間、歩留が26%程度であ

った。真空凍結乾燥では、乾燥時間は約 32 時

間、歩留が 25%程度であった。得られた各乾燥

品を写真1に、各乾燥品の外観の色・硬さ・味

の評価を、表 1 に示した。1 粒の大きさは真空

凍結乾燥品(FD)、真空乾燥品(VD)、熱風乾燥品

(HD)の順に小さく、外観の色についてはFD、VD、

HDの順に濃くなった。1粒の大きさについては、

真空度が高い順に大きくなり、乾燥方法に伴う

外観的特徴を示していた。色については、HDと

VDにおいてはFDに比べ色が濃くなったが、60℃

で加熱する乾燥方法の特徴を示したものであり、

外観は悪くなかった。硬さは乾燥方法で異なり、

HDとVDにおいては噛みしめる硬さ、FDは崩壊

性のある硬さであり、いずれも各乾燥品の特徴

を示していると考えられた。味については、茹

でる際に食塩を用いていることもあり適度な塩

味で、いずれの乾燥方法でもうま味の濃いエダ

マメ乾燥品であった。 

    

     

図 8 には剥きエダマメの各乾燥品の表面色Ｌ＊

値を、図 9 にはａ＊値、図 10 にはｂ＊値を示し

た。明るさを示すＬ＊値はFD、VD、HDの順に小

さくなった。ａ＊値では、FD、VD、HD の順にマ

イナスが小さくなり、ａ＊値のマイナスは緑色      

を示していることから FD が最も緑色を保持し

ていることが分かった。ｂ＊値においてはＬ＊値

と同様の傾向があり、FD、VD、HDの順に小さく

なった。この表面色の結果は写真1の外観を反

映しており、Ｌ＊値の結果からHDが最も色が濃

く、FDが最も色が淡い特徴を示していた。山口

らの報告 8)ではFDは HDと比較して色調の変化

が少ないとされており、エダマメでも同様の結

果が得られたものと考えられた。 
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鹿島：エダマメの乾燥による成分の変動について[報文] 

 
図 11 には各乾燥品の水分含量を示した。HD 

では約8g/100g、VDでは約6g/100g、FDでは約

2g/100g と乾燥方法により水分含量にわずかな

差がみられた。 

 

 
 

図12には各乾燥品の糖含量を示した。各糖の

合計がHD では約9g/100g、VDでは約10g/100g、

FD では約 11g/100g と乾燥方法により糖含量に

わずかに差がみられた。この傾向はマルトース

含量において顕著であり、HD では約1.0g/100g、

VDでは約1.7g/100g、FDでは約2.0g/100gであ

った。このため糖の含量は、60℃という加熱温

度の影響をわずかながら受ける可能性が考えら

れた。 

 

 

図 13 には、GABA の各乾燥品の含量の推移を

示した。HD では108mg/100g、VDでは116mg/100g、

FDでは125mg/100gであり少し違いはあったが、

水分含量を考慮するとそれほど差はないものと

考えられた。このため各種乾燥方法により、GABA

含量は低下しないことが確認された。 

図 14 にはうま味成分のグルタミン酸含量を

示した。HD では約 350mg/100g、VD では

360mg/100g、FDでは420mg/100gであり少し違 

いがあった。このことは、HDとVDが60℃加熱

による損失がやや生じている可能性が示唆され

た。 

 

 
 

 

 

 

 

図 15 には各乾燥品のビタミンＣ含量を示し

た。HDでは約 58mg/100g であったが、VDと FD

は80mg/100g前後とHDに比べ含量が多かった。

茹でたエダマメのビタミンＣ含量を100とする

と、HDでは72%の残存率であり、VDでは100%、

FDは94%とVDとFDでは真空状態で乾燥するた

めビタミンＣの損失が少ないことが確認された。

山口らの報告 8)ではFDが HDよりもビタミンＣ

残存率が高い傾向を示すとあるが、エダマメで

も同様の結果が得られたものと考えられた。 

図16には各乾燥品の塩分含量を示した。HD、

VD、FDいずれも2.4g/100g～2.6mg/100gの間に

あり、乾燥方法による差はなかった。 

19



富山食研研報 第 5 号(2025) 

 
 

 
 

 

     

以上エダマメの乾燥試験の結果から、各乾燥

法の特徴を示した乾燥品が得られ、いずれの乾

燥品も食味は良好であった。またいずれの乾燥

法でも、機能性成分である GABA 含量は保持さ

れ、ビタミンＣの残存率も 70%以上の乾燥品が

得られることがわかった。 

3.エダマメ乾燥品の保存試験 

エダマメの乾燥試験で得られた各乾燥品を粉

末に調製して包装し、各温度（25℃、10℃、-30℃）

で保存試験を行った。 

各乾燥粉末の初発、25℃、10℃、-30℃の3ヶ

月保存後及び5カ月保存後の水分含量の変化を

図 17 に示した。25℃保存では水分含量は

5g/100g～7g/100gの間で推移し、10℃保存では

6g/100g～9g/100gの間、-30℃保存では3g/100g

～8g/100g の間で推移した。このため保存温度

によりやや変動があるものの、概ね水分含量は

保存中一定であると考えられた。 

各乾燥品の各保存温度における糖の残存率を

図 18 に示したが、糖の残存率は概ね 70%～85%

のものが多かった。なお、保存温度や保存期間

による糖含量の違いは明確ではなかった。 

 

     

 

 

各乾燥品の保存温度における GABA の残存率

を図 19 に、うま味成分であるグルタミン酸の

残存率を図 20 に示した。GABA の残存率は、乾

燥方法及び保存温度に関係なく 90%以上を維持

しており保存中に変化がないことが分かった。

またグルタミン酸の残存率は GABA の残存率と

同様に乾燥方法及び保存温度に関係なく 85%以

上を維持しており、保存中に変化がないことが

分かった。 
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鹿島：エダマメの乾燥による成分の変動について[報文] 

 
 

 

 

保存中のビタミンＣの残存率を図 21 に示し

た。25℃保存では3ヶ月保存後で14%～17%の残

存率であり、5 カ月保存後では 11%前後の残存

率という結果から 25℃保存ではビタミンＣが

最初の3ヶ月でほとんど損失することが分かっ

た。10℃保存では 3 ヶ月保存後で残存率が 50%

～60%、5 カ月保存後では 34%～40%前後と 25℃

保存に比べビタミンＣの残存率は高くなったが、

5 ヶ月の保存により半分以上のビタミンＣが損

失することがわかった。一方-30℃保存では3ヶ

月保存後で残存率は 91%以上、5 カ月保存後で

も88%～97%であり、5カ月の保存まではビタミ

ンＣの損失はないものと考えられた。このため、

ビタミンＣを保存中も完全に残存させるために

は-30℃保存が有効であり、40%程度の残存率な

ら10℃保存でも可能であることがわかった。辻

村らの報告 9)では各種野菜のFD品を7℃で保存

したところ 12 ヶ月保存でもビタミンＣの減少

があった野菜は少なかったとあり、今回の結果

とはあまり一致しなかった。 

ここではデータを示さないが、各乾燥粉末の

各保存温度における表面色Ｌ＊値、ａ＊値、ｂ＊値

の変動については、3ヶ月保存後、5カ月保存後

いずれにおいてもほとんど変化がなかった。こ

のため、各温度における乾燥粉末の表面色の変

化は起こっていないものと考えられた。 

 以上の結果より、糖、GABAやグルタミン酸に

ついては保存温度に関係なく残存していたが、

ビタミンＣについては-30℃保存のみ残存率が

高いことがわかった。 

 
 

要約 

 

エダマメ（「富山ブラック」）について、食塩

を用いた茹で試験（3 分間、5 分間、7 分間）、

茹でたエダマメの乾燥試験（60℃熱風乾燥、60℃

真空乾燥、真空凍結乾燥）、乾燥粉末の保存試験

（保存温度25℃、10℃、-30℃）において以下の

結果が得られた。 
１．エダマメの茹で試験の結果から、食塩を用

いた茹で処理では適切な加熱時間は食塩濃度

より3分間と5分間であるとわかった。 

２．エダマメの乾燥試験の結果から、各乾燥法

の特徴を示した乾燥品が得られ、いずれも食

味は良好であった。またいずれの乾燥品でも、

機能性成分であるGABA含量は保持され、ビタ

ミンＣの残存率も 70%以上であることがわか

った。 

３．糖、GABAやグルタミン酸については保存温

度に関係なく残存していたが、ビタミンＣに

ついては-30℃保存のみ残存率が高いことが

わかった。 
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鹿島：ミニトマトの処理による成分変動について[報文] 
 

ミニトマトの追熟及び加熱処理による品質及び機能性成分の変動と 
加工処理によるそれら成分の残存性について 

 
鹿島真樹 

（2025 年 1 月 9 日受理） 

 

富山県では地場産農産物の生産拡大の中で、

大規模園芸産地の育成のため平成 22 年度より

「１億円産地づくり支援事業」に取り組み、更

に令和4年度からは１億円産地づくりの成果を

加速化するため「稼げる園芸産地づくり」に取

り組んでいる。この中ではタマネギ、ネギ、エ

ダマメ、ニンジン等が順調に販売額を伸ばして

おり、その他の園芸作物についてもこれらの品

目と同様に生産拡大が望まれている。県内でも

トマトやミニトマトが各地域で積極的に栽培さ

れており、更なる生産拡大を目指している。今

後生産量を増加させるにはブランド力の向上や

高付加価値化が必要で、その高い品質をＰＲで

きる付加価値の高い加工品の開発が重要と考え

られる。また、近年消費者は食品に対して嗜好

性に加え、健康志向、特に生活習慣病に対する

効果への関心を高めており、機能性成分は食品

の重要な要素の一つとなっている。トマトやミ

ニトマトについても、含まれる機能性成分であ

るリコピンやγ-アミノ酪酸（GABA）を活用した

機能性表示食品が生鮮から加工品に至るまで多

数開発されている。そこで県内で生産されるト

マトやミニトマトについても、その機能性成分

等を活かした加工品を開発することは今後非常

に重要となる。 

このためミニトマトについて、追熟及び加熱

処理により品質や機能性成分の変化とジュース

試作時の変化が確認されたので以下に報告する。 
 

実験方法 

 

1.試料 

 市販のミニトマトを試料として用いた。 

2.追熟処理及び加熱処理 

1)恒温機（ヤマト科学製IN802型）による追熟

処理 

 ミニトマト約500gを各区分に用いて、以下の

条件で追熟処理を行った。 

 ①25℃で、3日間、6日間、10日間追熟した。 

 ②35℃で、1 日間、3 日間、6 日間追熟した。 

2)エアーバス（ヤマト科学製DKN-602型）によ

る加熱処理 

 ミニトマト約500gを各区分に用いて、以下の

条件で加熱処理を行った。 

①50℃で、2 時間、4 時間、6 時間加熱した。 

 ②60℃で、2 時間、4 時間、6 時間加熱した。 

3.ジュースの試作方法 

 ミニトマトを用いたジュースの試作は、図 1

のとおり行った。なおミニトマトは、未処理の

ものと追熟処理と加熱処理で得られたものを約

400g用いてジュースにした。 

    

            

ミニトマト

フードカッターで破砕

電子レンジで加熱

ザルを通す

電子レンジで再加熱

沸騰水中30分間加熱

冷却

図1 ジュースの試作方法
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4.測定項目 

1)重量減少率 

 処理前後の重量から減少率を求めた。 

2)水分 

五訂食品成分表分析マニュアル 1)に従い減圧

70℃乾燥法で分析した。 

3)糖組成 

75%エタノールで加熱還流抽出を行い、HPLC

法 2)により測定した。 

4)有機酸 

0.2N-塩酸溶液で抽出した後、島津製作所製有

機酸分析システムで測定した。 

5)グルタミン酸、γ-アミノ酪酸(GABA) 

75%エタノールで加熱還流抽出した後、減圧乾

固し0.02N-塩酸溶液に溶解し、日本電子全自動

アミノ酸分析機JLC-500で測定した。 

6)グアニル酸 

堀江らの方法 3)に準じて測定した。 

7)リコピン及びβ-カロテン 

永田らの方法 4)に準じて測定した。 

8)搾汁率 
 ミニトマトの生鮮時の重量と裏ごし後の重量

の割合を搾汁率とした。 

9）表面色 

分光式色彩計SE-2000（日本電色工業（株））

でジュースをガラスセルに入れ、測定した。 
 

 

実験結果および考察 

 

1.ミニトマトの追熟及び加熱試験 

ミニトマトの追熟処理の経時的な外観の変化

を表1に、加熱処理の経時的な外観の変化を表

2に示した。表1より追熟処理において25℃で

は6日間、35℃では1日間が追熟期間の限界で

あり、これ以降は外観にシワ等が発生して不良

であった。表2より加熱処理では50℃加熱では

6 時間加熱しても良好で、60℃では 2 時間加熱

が限界であり、これ以降の時間では裂皮が生じ

ており不良であった。 

 

 

 

 

   

 

図2に追熟処理及び加熱処理の重量減少率を

示した。追熟処理の外観から限界と思われた条

件での重量減少率は 25℃6 日間で 10.9%、35℃

1 日間で 6.0%、50℃6時間で 5.9%、60℃2時間

で2.0%であり、特に25℃6日間では他の3区よ

り減少率が高かった。 

 

 

 

図3には各処理における水分含量の変化を示

したが、重量減少率ほど顕著ではなく加熱処理

に比べ追熟処理の方が水分含量が低めで、更に

追熟処理の期間が長くなると低下する傾向にあ

った。 

図4には糖含量の推移を示した。追熟処理及

び加熱処理いずれの温度や時間においても、糖

含量は変動していたが明確な傾向は見られなか

った。データでは示さないが乾物換算で糖含量

を比較したところ、追熟処理では生のミニトマ
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鹿島：ミニトマトの処理による成分変動について[報文] 
 
トと糖含量は変わらないが、加熱処理ではやや

高い傾向にあった。 

 

 

 
 

図5には有機酸含量を示した。処理温度や経

過時間に関係なく一定の含量を保っており大き

な変動はなかった。永井らの報告 5)によれば室

温5日間の保存でミニトマトの糖度及び滴定酸

度は低下するとなっていたが、今回の追熟条件

の 25℃と 35℃ではそのような現象は確認され

ず、温度による違いが原因ではないかと考えら

れた。また山口らの報告 6)では50℃と70℃の温

水処理では糖組成及び有機酸に有意な変化がみ

られなかったことから、今回の試験結果と同様

の結果となったことが推定された。 

 

 

図6にはうま味成分のグルタミン酸含量を示

した。加熱処理では温度と時間に関わらずグル

タミン酸の含量は生からあまり変動しなかった。

しかし、25℃と35℃の追熟処理では処理期間が

長くなるに従いグルタミン酸含量は増加してい

た。図 7 には機能性成分の GABA 含量を示した

が、GABA含量は追熟処理及び加熱処理いずれの

温度においても時間の経過とともに増加する傾

向にあった。永田らの報告 7)によるとトマトは

成熟に伴ってグルタミン酸含量が増加し GABA

含量は低下するとされており、今回の 25℃と

35℃の追熟処理によるグルタミン酸含量の増加

は成熟に伴うものが原因と考えられた。追熟処

理による GABA 含量の増加については永田らの

報告とは一致しなかったが、高田による報告 8)

でグルタミン酸脱炭酸酵素がグルタミン酸に作

用しGABAを生成する反応とα-ケトグルタル酸

依存性γ-アミノ酪酸アミノ酸転移酵素による

代謝のバランスにより GABA の蓄積度合いが変

化するとあり、本試験ではGABA含量が増加する

方向に進んだものと思われた。加熱処理につい

ては、八木らの報告 9)からトマトは60℃で加熱

するとグルタミン酸が減少し GABA が増加する

とあり、同様のことが 50℃と 60℃の加熱処理

で起こったと考えられた。 
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図8には呈味性のあるグアニル酸含量を示し

た。追熟処理及び加熱処理のいずれの温度にお

いても時間の経過とともにグアニル酸含量の増

加傾向がみられたが、その増加率は加熱処理の

方が大きかった。図9にはグアニル酸の脱リン

酸化分解物であるグアノシン含量を示した。追

熟処理及び加熱処理いずれの温度においても時

間の経過とともにグアノシン含量の増加傾向が

みられ、増加量は加熱処理に比べ追熟処理の方

が多かった。安藤らの報告 10)によるとトマトの

果実破砕液では 50～60℃においてグアニル酸

の生成と分解の差が最大となった結果、最大の

グアニル酸蓄積が起こったとされており、今回

の結果についてはミニトマトの処理方法や処理

時間等異なるが同様の結果が起こったと考えら

れた。 

 

 

図 10 にはリコピン含量を図 11 にはβ-カロ

テン含量を示した。追熟処理ではリコピン及び

β-カロテン含量は時間の経過とともに増加す

る傾向にあった。特にリコピン含量は追熟処理

の 35℃に比べ 25℃の方が時間の経過による増

加割合が高く、β-カロテンは温度による違いは

なく時間の経過とともに増加していた。また加

熱処理の方は、リコピン及びβ-カロテン含量は、 

温度や時間の経過に関係なく一律にやや増加し

ていた。リコピンについては収穫されたトマト

を 15～25℃で保存すると果実中のリコピン含

量は保存温度に依存して増加すると報告 11) 12)

されており、今回用いた試料はミニトマトであ

るが同様の現象が生じたものと考えられた。ま

た、野村らの報告 13)ではトマトの25℃保存では

効率的にリコピンの蓄積量が増加したが 40℃

保存では熱ストレスの影響からリコピンの増加

は見られなかったとなっていたが、本試験のミ

ニトマトでは 50℃と 60℃の加熱処理でもやや

増加していたのでトマトとミニトマトによる違

いもあり、ややリコピン含量が増加したのでは

ないかと考えられた。β-カロテン含量について

は浜渦らの報告 14)では 30℃でβ-カロテン含量

が高くなったとあり、今回の処理温度でも同様

に増加の傾向がみられた。 

 

 

 

これらの結果より、糖や有機酸については追熟

処理及び加熱処理による影響は受けないものの、

25℃と35℃の追熟処理ではグルタミン酸、GABA、

リコピン及びβ-カロテン含量が無処理比べ増

加することがわかった。また、50℃と60℃の加

熱処理ではGABA、グアニル酸含量が無処理より

増加することが分かった。 

 このことから、次のジュースを試作する際の

26



鹿島：ミニトマトの処理による成分変動について[報文] 
 
ミニトマトを処理する条件として、追熟処理は

25℃6日間と 35℃1日間、加熱処理は 50℃6時

間と60℃2時間で行いこの後ジュースを試作す

ることとした。 

2.ミニトマトを用いたジュースの試作 

 ジュースを試作する前に、ミニトマトの処理

条件として無処理、25℃6 日間、35℃1 日間、

50℃6時間、60℃2時間で行い、これらを用いて

図1のとおりジュースの試作をして成分等を比

較した。図 12 には未処理及び処理したミニト

マトのジュース試作時の搾汁率を示した。35℃

1日間の処理以外は大体75%から79%の搾汁率で

あったが、35℃1 日間の処理だけは 71%程度と

低めに推移していた。稲荷らの報告 15)によると

ミニトマトに含まれるペクチン加水分解酵素で

あるポリガラクチュロナーゼ(PG)の至適温度は

48℃、耐熱温度は50℃であり、35℃1日間の追

熟処理では PG によるペクチンの加水分解が進

み搾汁率が低くなったと推定された。 

 

図 13 には無処理及び処理したミニトマトの

生と試作したミニトマトのジュースの水分含量

を示した。ミニトマトの生と試作したジュース

の水分含量は追熟処理及び加熱処理の有無にか

かわらずほぼ変動がなかった。また、追熟処理

及び加熱処理の有無にかかわらず生よりジュー

スの方が1%～2%程度いずれも高くなった。 

     

図14には糖含量の推移を示した。追熟及び加

熱処理の有無に関わらず、また生とジュースに

おいても区間に違いは見られなかった。データ

では示さないが乾物換算で糖含量を比較したと

ころ、生のミニトマトとジュースでは糖含量に

関わらず大きな変動はなく、生の糖はジュース

においてもほぼ保持されていた。図 15 には有

機酸含量を示したが、処理に関係なくミニトマ

トでもジュースでもその含量に大きな変動はな

かった。図 16 にはグルタミン酸含量を示した

が、生のミニトマトでは無処理や加熱処理に比

べ追熟処理がより高く、同様にジュースにおい

てこれらの含量が保持されていた。図 17 には

GABA含量を示したが、いずれの処理においても

無処理に比べGABA含量は増加しており、これは

ジュースにした場合でも同程度の含量を保持し

ていた。図18にはグアニル酸含量を示したが、

処理したものは無処理より含量が高くなり、ジ

ュースにおいてもその含量は維持されていた。

図 19 にはリコピン含量を、図 20 にはβ-カロ

テン含量を示した。追熟及び加熱処理を行うこ

とにより無処理に比べ生でもジュースでもリコ

ピン及びβ-カロテン含量はいずれも増加して

おり、ジュースにおいてもその含量は維持され

ていた。図21に試作したジュースの表面色Ｌ＊

値、図22にはａ＊値、図23にはｂ＊値を示した。

Ｌ＊値は無処理と処理したものではほとんど差

がなかったが、ａ＊値とｂ＊値は無処理のものに

比べ処理したものはいずれも高めに推移してお

りリコピンとβ-カロテン含量も影響している

ものと考えられた。 
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要約 

 
ミニトマトの追熟処理として 25℃6 日間と

35℃1日間、加熱処理として50℃6時間と60℃

2 時間で行い、このミニトマトを用いてジュー

スを試作したところ以下のことが分かった。 

糖及び有機酸含量には各処理及びジュース試

作による顕著な影響はなかった。グルタミン酸、

リコピン及びβ-カロテン含量は無処理に比べ

追熟処理で増加率が高く、GABA及びグアニル酸

含量は加熱処理の方が増加率は高かった。 

またいずれの成分含量も試作したジュースで

は、生のミニトマトの含有量に比べ大きな減少

もなくその含量は維持することがわかった。 
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富山県産ベニズワイの氷冷貯蔵中の鮮度変化 
 

 
原田  恭行 

（2025 年 1 月 9 日受理） 

 

ベニズワイChionoecetes japonicas は、クモガ

ニ科ズワイガニ属のカニで、日本海、北海道沿岸、

銚子沖までの東北太平洋岸に広く分布し、各地の

沿岸で重要な漁業対象種となっている 1)。とくに

近年、日本海沖合の大和堆北東部海域において漁

獲努力が急激に増大している 2)。その生息水深は、

ズワイガニと比べて深く、日本海では水深約 400

～2700mの海底に広く生息する 1,3)。富山県におけ

るベニズワイ漁業は、大陸棚の幅が狭く急深な富

山湾 4)及びその周辺海域において操業されており、

漁場まで数十キロ（数時間）と極めて近いため、

水揚げされたベニズワイは鮮度が高いと考えられ

ている。一方、カニ類は自己消化が速いことから、

ズワイガニやケガニについては、鮮度や貯蔵中の

生化学的変化に関する研究が比較的多くある 5-7)。

ベニズワイは、ズワイガニと比べて鮮度低下が速

いことが漁業者や仲買業者の間で経験的に知られ

ているが、その取引価格がズワイガニと比べて極

めて安価なこともあり 8)、鮮度や貯蔵中の生化学

的変化に関するデータは極めて少ない。そこで、

ベニズワイとズワイガニの貯蔵中の核酸関連物質

と遊離アミノ酸の経時変化を比較し、ベニズワイ

の鮮度低下の速さを検証した。 

  

 

実験方法 

 
１．試料 
ベニズワイは、2018年1月に富山湾で漁獲され、

富山県新湊漁港に水揚げされた活きた個体（平均

甲幅116mm）を用いた。ズワイガニは、2018 年１

月に福井県越前町沖で漁獲され、福井県越前漁港

に水揚げされた活きた個体（平均甲幅137mm）を用

いた。 
 

２．実験方法 
水揚げ直後のベニズワイとズワイガニをそれぞ

れ活きたまま氷冷して実験室に搬入し、生きてい

ること（呼吸と、手足に動きがあることを判断基

準とした。）を確認後、水氷に浸漬して即殺した後、

室温５℃で氷冷（下氷）して5日間貯蔵した。そ

の間、0、3、5日目に可食部筋肉のサンプリングを

行った。 
供試筋肉は主要な可食部である脚部長節の筋肉

とした。所定期間貯蔵後の試料は、直ちに核酸関

連物質および遊離アミノ酸の抽出処理を行った

(n=3)。すなわち、供試筋肉2～3gを採取して精秤

し、10％トリクロロ酢酸を加えホモジナイズし、

3000rpm10 分間の遠心分離後、上清をろ別

（ADVANTEC 5A）回収した。その後、KOHで中和処

理し、フィルター（0.45μｍ）を通したものをト

リクロロ酢酸抽出液とし、核酸関連物質および遊

離アミノ酸の抽出試料とした。なお、これら一連

の操作は氷冷下で行った。 
 

３．分析項目及び方法 
水分は乾燥助剤添加法 9)により測定した。核酸

関連物質はODSカラム(STR ODS-II, 信和化工製)

を装着したHPLC (LC10A, 島津製作所製）を用い

て行った。遊離アミノ酸はアミノ酸自動分析計（日

本電子 JLC-500）を用いて行った。 

 
実験結果および考察 
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１． 核酸関連物質の消長 

ベニズワイとズワイガニ氷冷貯蔵中の核酸関連

物質含量の変化を表1に示した。即殺直後の核酸

関連物質は、ズワイガニ（7.2±0.6μmol/g）がベ

ニズワイ（5.5±0.5μmol/g）に比べて高かった。

ATP含量も、ズワイガニ（6.6±0.7μmol/g）がベ

ニズワイ（5.1±0.5μmol/g）に比べて高かった。

核酸関連物質中の ATP 組成比（％）は、両者を 0

日目で比較すると、ベニズワイが93％、ズワイガ

ニが 92％と両者ともに ATP が大部分を占めてい

た。両者を氷冷貯蔵3日目で比較すると、ベニズ

ワイ、ズワイガニともにIMP を多く蓄積し、その

組成比（％）はベニズワイが33％、ズワイガニが

38％を占め、ズワイガニの方がIMPを多く蓄積し

ていた。また、ズワイガニはAMPを23％残存して

いたが、ベニズワイのAMPは6%と少なかった。こ

の結果は、ズワイガニは貯蔵中にIMPを蓄積する

と考えられていることから 5,6)、ベニズワイはズワ

イガニと比べてAMPデアミナーゼおよびIMPホス

ファターゼの活性がともに強く働いたと考えられ

た。さらに5日目では、ベニズワイはイノシンの

蓄積量が増加し IMP、イノシンを多く占めたが、

ズワイガニはIMPがさらに多く蓄積し、大部分を

占め、イノシンの蓄積は少なかったことから、ベ

ニズワイではIMPホスファターゼの活性がAMP デ

アミナーゼの活性と比べ強く働いたと考えられた。 

一方、鮮度の指標となるK値については、即殺直 

後のズワイガニが0.4%、ベニズワイが0.8%と両者 

とも極めて新鮮であると考えられた。その後、ズ

ワイガニは3日目に12.2%、5日目には10.2%と推

移したが、ベニズワイは3日目に23.5%、5日目に

は 33.4%と高値で推移したことから、ベニズワイ

はズワイガニと比べて鮮度低下が速いことが示唆

された。 

富山県におけるベニズワイ漁は、夏季（6～8月）

を除く9月から翌年5月まで操業が行われている。

ベニズワイは、ズワイガニと比べ、水温の低い深

海に生息するため 3)、その鮮度は環境温度に影響

されやすいと考えられ、外気温が高い春季～秋季

の気温や海水温（特に水深300m以浅の海水温）が

鮮度に影響する可能性がある。このため、今後は、

季節別に鮮度を調べる必要がある。一方、本研究

結果からベニズワイは、ズワイガニと比べて鮮度

低下が速いことが確認できた。従って、富山県産

ベニズワイは、漁場が極めて近い（数時間程度）

ため、船上や流通段階での適切な低温管理を徹底

すれば、高鮮度が保たれると考えられた。 

２．遊離アミノ酸の消長 

ベニズワイとズワイガニ氷冷中の遊離アミノ酸

含量の変化を表2に示した。両者を0日目の遊離

アミノ酸含量で比較すると、総量では、ベニズワ

イ（2698mg/100g）は、ズワイガニ（3160 mg/100g）

と比べ約15％少なかった。また、甘味（ベニズワ 

イ1630mg/100g；ズワイガニ1827mg/100g）、うま 

味（ベニズワイ 169mg/100g；ズワイガニ

175mg/100g）、苦味（ベニズワイ516mg/100g；ズワ

ATP 5.1 ± 0.5 1.4 ± 0.7 1.0 ± 0.2 6.6 ± 0.7 0.7 ± 1.0 0.0 ± 0.0

ADP 0.3 ± 0.0 0.7 ± 0.2 0.3 ± 0.1 0.5 ± 0.0 0.8 ± 0.7 0.5 ± 0.1

AMP 0.0 ± 0.0 0.3 ± 0.4 0.0 ± 0.0 0.1 ± 0.1 1.3 ± 0.8 0.5 ± 0.1

IMP 0.0 ± 0.0 1.8 ± 1.2 1.8 ± 0.4 0.0 ± 0.0 2.1 ± 1.4 4.1 ± 0.4
アデノシン 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0
イノシン 0.0 ± 0.0 1.2 ± 0.8 1.4 ± 0.4 0.0 ± 0.0 0.7 ± 0.3 0.5 ± 0.5
ヒポキサンチン 0.0 ± 0.0 0.1 ± 0.0 0.1 ± 0.1 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.1 ± 0.0

合計 5.5 ± 0.5 5.5 ± 1.0 4.7 ± 0.8 7.2 ± 0.6 5.6 ± 0.5 5.6 ± 0.3
K値

5

0.8 23.5 33.4 0.4 12.2 10.2

  (N = 3)

表1 ベニズワイとズワイガニの氷冷貯蔵中の核酸関連物質含量の変化 (μmol/g)

ベニズワイの貯蔵日数（日） ズワイガニの貯蔵日数（日）
0 3 5 0 3
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イガニ742mg/100g）に関与する遊離アミノ酸含量

についても同様にベニズワイが少なかった。 

一方、遊離アミノ酸含量の消長については、氷

冷5日目までに、総量は両者ともに減少し、減少

率はベニズワイが大きい傾向にあった（ベニズワ

イ；18％減、ズワイガニ；11％減）。甘味に関与す

る遊離アミノ酸は両者とも約30％減少し、うま味

に関与する遊離アミノ酸は両者とも著しく減少し、

20％以下となった。また、苦味に関与する遊離ア

ミノ酸（特にアルギニン）は両者とも氷冷3日目

までに増加した。このような遊離アミノ酸の増減

は、氷冷貯蔵中の融解水中等への拡散と自己消化

酵素による筋肉組織から生成する遊離アミノ酸の

増加との相殺結果が要因の一つと考えられている。
7）これらの結果から鮮度の低下した個体は、呈味

に悪影響を及ぼす可能性があると考えられた。今

後は、外気温、海水温と遊離アミノ酸含量（呈味 

成分）の消長との関係を詳細に調べる必要がある。

また、流通、貯蔵方法などを工夫して、高品質な

ベニズワイの安定供給についてさらに検討を重ね

る必要がある。 
 

要約 

 
 ベニズワイとズワイガニの貯蔵中の核酸関連物

質含量と遊離アミノ酸含量の経時変化を比較し、

ベニズワイの鮮度低下の速さと呈味成分への影響

を検証した。その結果、ベニズワイはズワイガニ

と比べて鮮度低下が速いことが示唆された。また、

鮮度の低下した個体は、呈味に関与する遊離アミ

ノ酸の含量に悪影響を及ぼす可能性があると考え

られた。本研究により、富山県産ベニズワイは、

船上や流通過程での適切な低温管理を徹底すれば

高鮮度が保たれると考えられた。 
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(mg/100g) 

0 3 5 0 3 5

グリシン（○※） 895 686 515 1002 832 713

アラニン（○※） 394 352 294 232 219 235

スレオニン 17 13 6 13 13 14
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水分（％） 82 82 82 79 80 80

表の数値は平均値（n = 3）
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味

表2 ベニズワイとズワイガニの氷冷貯蔵中の遊離アミノ酸含量の変化

ベニズワイ貯蔵日数 ズワイガニ貯蔵日数

う
ま
味

苦
味

そ
の
他

※ ○印はズワイガニの呈味有効成分
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