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市 販 漬 物 品 質 調 査 
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1.  目 的 

茨城県産漬物の製造に於ける製品開発の参考とするため，他県産の優良漬物の品質を調査した。 

2. 調査方法 

2.1 調査対象商品 

昭和63 年3 月に，東京駅名店街の「全国名産」と「池袋西部」にて，表1 に示すように土産品

を中心として購入した。製造所所在地は岩手県，山形県，宮城県，栃木県，岐阜県，愛知県，京都

府の7 府県となった。 

 

表1 漬物品質調査対象商品(県外品) 
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2.2 成分の分析方法 

購入した商品は，表示等を調べた後，下記に示す項目及び方法で成分の分析を行った。分析部位

は調味液がある場合は調味液を，ない場合は試料と同量の蒸留水を加え磨酔した後，No.2 のろ紙

でろ過し，ろ液について分析した。 

1) pH ガラス電極法 

2) Brix 手持ち屈折計を使用(アタゴ N-1) 

3) 食   塩 モール法(N/50 硝酸銀溶液使用) 

4) 総   酸 滴定法(N/10 水酸化ナトリウム溶液使用，pH8.3) 

5) 総  窒  素 ケルダール法 

6) ホルモール窒素 滴定法(N/10 水酸化ナトリウム溶液使用， pH8.5) 

7) 全   糖 酸加水分解-ソモギ-変法(0.7N 塩酸添加，30分間沸騰水浴) 

8) グルタミン酸 酵素法(Boehringer F キット) 

 

2.3 官能試験方法 

センター職員10 名をパネラーとし官能試験を実施した。なお，各商品について購入するかどう

かを質問した。 

 

3. 調査結果 

3.1 表示等 

表2 に調査対象市販漬物の表示等を示した。包装材込みで 1kg以上の商品(日光ろばた漬)もある

が，現代の流通や消費者の購買動機からは好ましくなく，全重量として500g以下が良いと思われる。 

100g 当り単価は400 円台が2 点(赤かぶら漬(No.1)， 山ごぼう味噌(N0.9))， 200円台が5 点であっ

た。100 g 当り単価が200 円未満の商品は“質より量”という印象を受け，包装等も貧弱であり土

産品としては好ましくない。 

表2 内容量及び表示 
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また，最近話題になっている発酵漬物の赤かぶら漬(No.1)，すぐき(No.2)は茎葉込みで包装・重量

表示されており，実質的には非常に高価な商品である。しかし，製造の過程で原料段階から製品に

至るまでの選別を厳しくしているものと思われる。 

 

3.2 成分分析結果及び官能評価の結果 

表3 に成分分析の結果を,表4 に官能評価の結果を示した。pH が4.5 以下の商品は塩漬類と酢漬

の全部及び醤油漬類の一部の合計6 点があり, これらの漬物の総酸(乳酸換算)は 1 %以上がほとん

どであった。 

 

表 3 成分分析結果 

 

 

表4 官能評価の結果 
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赤かぶら漬(No.1)は 0.65%と少なかった。官能的にいずれも酸味について言及されていた。購入し

ても良いというパネルが 2 名以上いた漬物のPH は4.32～5.25 と比較的狭い範囲であった。 

食塩は発酵漬物の赤かぶら漬(No.1)，すぐき(No.2)，五香菜(No.7)が最も低く3.4～3.5%でありまた，

これらの3 点のpH は3.6～4.2 の範囲にあった。 

醤油漬類の食塩は，4.0～6.0%であり，京しば漬を除きホルモール窒素が0.15～0.22%，のグルタミ

ン酸が0.8～1.4%と旨味成分が豊富であった。 

味噌漬類は食塩，窒素，Brix ともに醤油潰類より高く，食塩が10%前後，ホルモール窒素が0.26

～0.38%，グルタミン酸が0.8～2.2%であり窒素成分の多いもの程官能的に好評であった。 

パネルに好評であった漬物の食塩濃度は，4～10%であった。また，グルタミン酸含量が1%以上あ

ったものは長茄子漬(No.5)及び山ごぼう味噌漬(No.9)であったが，前者がグル曹味の浮きを指摘され

たのに対し，後者は旨いという評価であった。これは，味噌という調味資材の影響と思われる。 

3 名以上のパネルが購入しても良いという評価を得た漬物は，日光ろばた漬(No.6)と高山市の山

ごぼう味噌漬(No.9)の2 点であった。両者に共通する成分的な特長は 

1) pH が4.7～5.3 と比較的高い。 

2) pH に比べ総酸は0.9～1.0%と比較的多い。 

3) ホルモール窒素は0.22～0.88%であり，アミノ酸が豊富である。 

4) 低塩ではない(No.6; 6.6% No.9; 9.8%) 

5) 醤油，味噌等の発酵調味料を使用している。 

等であり，今後の土産品開発の参考になるものと思われる。 

またレッテルを除いた状態での官能試験で関西風発酵漬物は，酸敗していると評価されることが

多く，茨城県内では発酵潰物が一般化するのは未だ先であろうと感じた。 
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