
［成果の内容・特徴］

①みょうがのアントシアンを鮮やかな赤色に発色させるためには、漬け液のｐＨを3.5以下

にする必要がある。また、ｐＨが1.5から3.5の範囲内ではｐＨが低いほど赤色度は強くな

る（図2）。

②漬け液のｐＨを低下させるには、酸味料としてクエン酸を用いると効果的である（図3）。

③酢酸を0.5％以上併用すると微生物の増殖が効果的に抑制され、保存性が高くなる（表1）

④貯蔵中の退色及び褐変を抑制するためには、１０℃以下での保存が必要である（表2）。

⑤１例として試作したクエン酸0.5％、酢酸0.5％、ショ糖10％を含むみようが酢漬けは、

10℃の保存で、約1ケ月の品質保持が可能であった（データ略）。

［成果の活用面・留意点］

①地域の農産物を原料に、赤色に優れたみようが酢漬けを製造することにより地域特産加

工品として寄与できる。

②みょうがは雑菌の付着が非常に多いため、洗浄を十分に行う必要がある。

③加工後は花蓄の軟化が早いため、できるだけ成熟初期のものを原料として用いる。
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［背景・ねらい］

近年、地域特産品としての新しい加工品の開発が望まれており、みょうがはアントシア

ン含量が高いことから赤色に優れた加工品の開発が期待されている。そこで、合成着色料

を使用せずに、赤色に優れたみようが酢漬け製品を、製造する際の加工・保存条件を明ら

かにする。
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みょうが酢漬けの色調改善方法

〔要約〕みょうが酢漬けの赤色度を向上させるには、クエン酸を用いて漬け液のｐＨ

を3.5以下にする。保存性を高めるためには酢酸を0.5％以上添加して雑菌の増殖を抑
、

ﾝし 、 10℃以下の冷蔵により退色を抑制する。
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図lみょうが酢漬けの製造フロー（平成５年）
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注）①pH1.5における吸光度値（0.,.525,m）
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図３酸の添加に伴うpHの変化（平成４年）

注）①溶媒：みょうが搾汁液

表１有機酸がE・coli及びC・Sakeの
生育に及ぼす影響（平成４年）

表２貯蔵後の品質調査（平成５年）

[その他］

研究課題名：高付加価値化をめざした中山間地作物の加工・流通技術の確立
予算区分：国庫（中山間）

研究期間：平成5年度（平成3～5年）

研究担当者：馬場紀子、山下純隆、森山弘信

発表論文等：平成3～5年度生産環境研究所流通加工部試験成績書

生菌数（cfu/mQ）

注）①各濃度の有機酸を含む増殖用培地で
７日間培養後、調査を行った
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大腸菌群一般年菌

貯蔵後0.,.(525,m）
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