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カットゴボウの褐変防止法の研究

中川　力夫*

　1.　８種類の試薬による褐変防止試験

1.1　目的

　近年カット野菜が健康食品として注目されているが，本県の主要野菜の一

つであるゴボウをカット野菜として流通させるにあたっては，剥皮，カット

後のゴボウの変色（褐変）を抑える必要がある。そこで，従来から品質保持

剤として知られている８種類の試薬を用いてカットゴボウの褐変防止効果を

確認する。

1.2　実験方法

　茨城県産ゴボウ「柳川理想」（つくば市内の販売店より平成９年９月１７

日購入）を洗浄後，上部を約５ｃｍ切除し，下部は直径１ｃｍ以下の部分を

切除した。そして残りの部分を剥皮した後，0.05％のクエン酸溶液に一時的に

浸漬しながら，幅約５ｍｍにスライスし，ネットに入れ，流水中に約30分さ

らして水切りしたものを供試材料とした。

　カットゴボウをＲＯ水（逆浸透膜濾過水）に60分浸漬処理したものを対照

区とし，0.5％（w/v）ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ，0.5％（w/v）ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ＋0.5%（w/v）ﾒﾁｵﾆﾝ，

0.5％(v/v）ﾌｨﾁﾝ酸，0.5％（v/v）酢酸，以下0.5％(w/v）のｱｽｺﾙﾋ゙ ﾝ酸，ｸｴﾝ酸，

ﾘﾝｺ゙ 酸，ｿﾙﾋ゙ ﾄー ﾙの８種類の溶液に60分浸漬処理し，水切り後，厚さ0.05ｍ

ｍの低密度ポリエチレン袋に入れ，口を輪ゴムで縛り，５℃と10℃下に保管

して経時的に色差（△Ｅ＊ａｂ）を測定した。色差は５℃保管区，10℃保管

区の０日後（浸漬処理後で包装前）において肉眼観察で一番白く見えた切片

を基準とした。そして１処理区あたり３切片を選択して，３切片の平均値を

求めて処理区の色差とした。

（基準値：５℃→Ｌ＊＝77.73，ａ＊＝-0.79，ｂ＊＝12.88，10℃→Ｌ＊＝79.34，

ａ＊＝-0.72，ｂ＊＝14.49）

1.3　結果及び考察

1)目視では，包装２日後以降はどの処理区も褐変が著しく，商品価値がなくな

ったので色差測定は包装２日後までとした。５℃保管では，包装２日後の色

差は，ﾌｨﾁﾝ酸が小さく，次が対照区であった。目視では，褐変の程度はﾌｨﾁﾝ

酸が対照区と他の７種類の溶液での処理区よりもやや褐変の程度が軽かった。

そして10℃保管では，包装２日後の色差は，ﾌｨﾁﾝ酸が他の処理区よりも明ら

かに小さかった。（図10，図11）

2)ﾄｺﾌｪﾛー ﾙは水に難溶性のビタミンであるため，ﾄｺﾌｪﾛー ﾙを溶液化するために

25％ｴﾀﾉー ﾙを使用したため，ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ処理区とﾄｺﾌｪﾛー ﾙ＋ﾒﾁｵﾆﾝ処理区はカット

ゴボウの褐変が５℃でも10℃でもｴﾀﾉー ﾙによって著しく促進される結果とな

った。

　今回の試験では，供試した試薬の中では５℃でも10℃でも比較的ﾌｨﾁﾝ酸が

褐変防止効果があったものの，0.5%(v/v）濃度では，品質保持限界は両温度区

とも包装１日後までであった。

　今後はﾌｨﾁﾝ酸の濃度を高めて褐変防止試験を実施する必要とｴﾀﾉー ﾙを使用

しないﾄｺﾌｪﾛー ﾙ乳化液を用いた褐変防止試験を実施する必要がある。

図１　カットゴボウの色差（５℃）

図２　カットゴボウの色差（10℃）

1.4　要約

　ゴボウ「柳川理想」を剥皮し，カットし，水さらししてから，0.5％濃度の

８種類の溶液（ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ，ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ＋ﾒﾁｵﾆﾝ，ﾌｨﾁﾝ酸，酢酸，ｱｽｺﾙﾋ゙ ﾝ酸，ｸｴﾝ酸，

ﾘﾝｺ゙ 酸，ｿﾙﾋ゙ ﾄー ﾙ）に浸漬処理したところ，いずれも処理後１日しか褐変防止

効果はなかったものの，比較的効果が認められたのは，ﾌｨﾁﾝ酸であった。

　2.　トコフェロール乳化液とフィチン酸溶液の濃度別褐変防止試験
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2.1　目的

　１の８種類の試薬による褐変防止試験では，ｴﾀﾉー ﾙを用いてﾄｺﾌｪﾛー ﾙを乳化

させたためにカットゴボウの褐変を著しく促進する結果となった。また，0.5％

のﾌｨﾁﾝ酸が比較的褐変防止効果があったので，本試験では，ｴﾀﾉー ﾙを使用せず

に乳化させたﾄｺﾌｪﾛー ﾙ乳化液と0.5％よりも高濃度のﾌｨﾁﾝ酸溶液を使用して褐

変防止効果を明らかにする。

2.2　実験方法

1)茨城県産ゴボウ「柳川理想」（つくば市内の販売店より平成９年９月２９日

購入）を洗浄後，上部を約５ｃｍ切除し，下部は直径１ｃｍ以下の部分を切

除した。そして残りの部分を剥皮した後，0.05％のクエン酸溶液に一時的に浸

漬しながら，幅約５ｍｍにスライスし，ネットに入れ，流水中に約30分さら

して水切りしたものを供試材料とした。

2)カットゴボウをＲＯ水（逆浸透膜濾過水）に60分浸漬処理したものを対照

区とし，0.5％（w/v）ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ乳化液，0.5％（w/v）ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ乳化液＋0.5%（w/v）

ﾒﾁｵﾆﾝ乳化液，１％，２％，３％(v/v）ﾌｨﾁﾝ酸溶液の５種類の溶液に60分浸漬

処理し，水切り後，厚さ0.05ｍｍの低密度ポリエチレン袋に入れ，口を輪ゴ

ムで縛り，５℃と10℃下に保管して経時的に褐変状況（目視）と色差（△Ｅ

＊ａｂ）を測定した。褐変状況は，褐変なし-1.0，褐変著しい-5.0として0.5

単位で1.0～5.0の褐変度数を設定し，褐変度数3.0までを品質保持限界とし

た。色差は５℃

保管区，10℃保管区の０日後（浸漬処理後で包装前）において肉眼観察で一

番白く見えた切片を基準とした。

そして１処理区あたり５切片を選択して，平均値を求めて処理区の色差とし

た。

（基準値：５℃→Ｌ＊＝73.16，ａ＊＝-1.28，ｂ＊＝10.69，10℃→Ｌ＊＝72.17，

ａ＊＝-1.39，ｂ＊＝11.91）

3)ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ乳化液は以下のとおりに調整した。

0. 5％(w/v)ｄｌ-α-ﾄｺﾌｪﾛー ﾙまたは

 0.5％(w/v)ｄｌ-α-ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ＋0.5％（w/v）ﾒﾁｵﾆﾝ

3.0％(w/v)しょ糖脂肪酸エステル

（三菱フーズ製ﾘｮー ﾄー ｼｭｶ゙ ｴーｽﾃﾙＯＷＡ-1570）

  1.0％(w/v)界面活性剤（ＴｒｉｔｏｎＸ-100）

2.3　結果及び考察

1)各処理区の褐変状況を比較すると５℃でも10℃でも0.5％（w/v）ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ

乳化と0.5％（w/v）ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ乳化液＋0.5%（w/v）ﾒﾁｵﾆﾝ乳化液の処理区は，

対照区よりは褐変の進行を遅らせる効果があったものの，１％，２％，３％(v/v)

ﾌｨﾁﾝ酸溶液の処理区より明らかに褐変防止効果は劣っていた。色差の数値も

２つのﾄｺﾌｪﾛー ﾙ処理区の方が３つのﾌｨﾁﾝ酸処理区よりも大きかった。

2)３つのﾌｨﾁﾝ酸処理区では，５℃でも10℃でも２％，３％(v/v)の濃度の処理

区が試験期間（８日間）を通じて褐変度数も色差も低くく，異臭の発生もな

かった。しかし，両温度区とも１％(v/v)ﾌｨﾁﾝ酸処理区は，２％と３％の処理区

よりも明らかに褐変防止効果が低く，やや異臭の発生もみられた。

　以上のことから，２％と３％(v/v)のﾌｨﾁﾝ酸溶液への浸漬処理とその後の低温

保管（５℃，10℃）でカットゴボウの８日間の品質保持ができることがわか

った。（図12～図15）

図３　カットゴボウの褐変状況（５℃）

図４　カットゴボウの色差（５℃）
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図５　カットゴボウの褐変状況（10℃）

図６　カットゴボウの色差（10℃）

2.4　要約

　ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ乳化液（0.5％ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ，0.5％ﾄｺﾌｪﾛー ﾙ＋0.5%ﾒﾁｵﾆﾝ）とﾌｨﾁﾝ酸溶液

（１，２，３％ﾌｨﾁﾝ酸）にカットゴボウ「柳川理想」を浸漬処理したところ，

２％と３％のﾌｨﾁﾝ酸でカット後８日間（ポリエチレン包装で５℃，10℃保管）

の褐変防止効果があり異臭の発生もなかった。

　3.　結言

　１，２の試験結果から，２～３％のﾌｨﾁﾝ酸溶液への浸漬処理がカットゴボ

ウの褐変防止に最も効果があることがわかった。
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