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趨 もや』篭 カッ葛篭野菜類の鮮度保持者′≡関ずる研究  

食品工業部 水 江 智  

要 旨   

消費者がもやしやカット野菜などを購入する場合鮮度を重視するた私 製造時や流通時におげる腐敗防止が課題と  

なっているが、これらの製品は加熱殺菌が出兼たいため、完全な無菌状態とすることが困難である。このため腐敗の  

原澤となる細菌やカビを製造工程で抑制L、製品鮮度の向上を図ることを賀約とLて原料豆の品質判定方法について  

検討Lた。   

本研究では特に、教生物増殖の指標となる水分活性及び水分含量に着目し、それらと雑菌の増殖との関係について  

若干の知見を得たので報告する。  

仁，緒 言   

もやLの腐敗要因とLては、原料由来の教生物汚染が  

最も深刻なものと考えられる。つまり、腐敗の元となる  

カビや種菌の発生Q発育を初期段階で抑えることが、も  

やしの鮮度保持にとって有効な手段となり得る。   

そこで、原料豆の産地間の差や季節の変動に対応Lた  

もやLの安定生産を冒指Lて㌔原料豆の品質判定の際の  

要素について調査した。  

をオゾン濃度1なOppmで40分気  

相殺菌Lた後、PDÅ培地（ク  

ロラムフェニコール10mg／100  

ml添加）のシヤ血レ上に乗せ、  

3日間30℃で培養後のカビ発生  

数をもって率を表す。  

e）一般細菌数＝＝＝餐存期間中のサンプル約ヱOgを  

滅菌済み生理食塩水100m且⑳に  

希釈Lた後、常法に従い一般紙  

菌数を計測。  2．実験方法   

もやし原料豆を一定条件で保存し、経時的に水分含量、  

水分活性、カビ発生率、一般細菌数等を調査した。   

ヱ）供試試料：  

表1のとおり   

2）操存条件：  

30℃、90タ言毘H（大分地方気象台からの情報提供  

による真夏の気象条件）   

3）実験項目：  

a）産地8品種十・＝一入荷時に調査  

b）水分含量・。‥一…試験開始日寺に対する重量変化を  

吸水量として算出。  

同時に、ハンドミルで粉砕し  

た試料について赤外水分計  

臣Sartorius MÅ30ヨで測定。  

c）水分活性……▲b。粉砕した試料を水分活性測定装  

置監RotronicHygroskopDT還邑  

で測定。   

d）カビ発生率……保存期間中のサンプル20粒ずつ  

3。実験結果及び考察   

保存試験結果を蓑1及び図1～4に示す。   

泰瑠 試験区分及び原料風荷時の品質  

産堆い品種   初発一般細菌数  承分含量  
ミャンマー（ブラックマッペ）   

図1、2を見るとNo色1のミャソ「7－】産が水分含量、  

水分活性ともに勉より低い値を示Lており、また図4か  

ら推察Lてもミャンマー産においてほ入荷時の原料乾燥  

度が極めて良好－であることがわかる。   

一方、図3の水分含量と水分活性の関係を見てみると、  

No．2のオーストラリア産は両者が平行Lて推移してい  

るが、No。1のミャンマー産とNo。3の中国産では水分含  

量に比べ水分活性に上昇傾向が認められる。つまり、こ  

れらにおいてほサンプル中の水分のうち自由水が急激に  

増加し、それが微生物の増殖を促す結果につながってい  

ると考えられる。  

¶127【   



平成6年度 研究報告  

7
 
 
 
 
 
ハ
ト
U
 
 
 
 
 
仁
⊥
 
 
 

0
 
 
 
 
 
∩
〓
】
 
 
 
 
 
【
∵
 
 

（
夢
或
）
 
藍
宅
揆
塞
 
 

－・む，，jミ：．ゝ  ユ」掛plJこ： ご l」ヾ＼，′－’こ、 こ  

函望 保存試験にお宣する水分活性の変ず転  

（30℃、90％毘H）  

深て 保存試験にお色する幾分含量将変化  

（こ∋0℃、90％毘H）  
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閣3 保存試験gこ恕∈サる永労資量と親分活性の関係（30℃、90％罠H）  

た結果、中国産のみ新豆で他の2試料については古豆で  

あることがわかった。新豆は表皮がソフトで乾燥度が十  

分でないものが多く、今回の実験結果を見ても水分含量  

やカビ発生率が高くなっていることから微生物が増殖し  

やすい環境になっていることが推察される。   

また、製造現場の担当者に話を伺ったところ、浸潰時  

の吸水率は中国産が最も良いが製品に関Lてほ今一つと  

いうことであった。つまり、中匡産の新豆は発芽、生育  

に必要な水以外の余分な水分が存在L、それが教生物の  

増殖を促す結果になっていると思われる。   

以上の結果から、もやしの安定生産のためには年間を  

通して季節ごとの原料の品質を調査することが必須であ  

り、そのためには水分含量や水分活性だけでなく仕入れ  

の際に原料豆の産地、収穫時期、乾燥状態等を把握する  

必要があると考えられる。   
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図卑 保存試験にぬ∈するカビ発生率の変化  

（30℃、90タ首毘㌍）  

そのことは囲4においても明らかで、初発の菌数に若  

干の差があるものの、No。1のミャンマー産とNo。3の中  

国産でほカビの増殖速度が速いことから、原料豆中の自  

由水の量が微生物の増殖に大きく関与していることが推  

察される。   

これらの実験結果をもとに再度原料豆について調査し  
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