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●新型コロナウイルス感染症に係る依頼試験手数料等の減免について（再掲） 

あいち産業科学技術総合センターでは、新型コロナウイルス感染症により事業活動に影響を

受けている、県内中小企業の皆様の経済的な負担軽減と持続的な技術支援を図るため、センタ

ー（工業、窯業、食品、繊維の各技術センター・試験場）における依頼試験手数料と機器貸付

料を令和 3 年 3 月 31 日（水）まで 50％減免します。  
詳細は、下記の愛知県 Web ページをご覧いただくか、食品工業技術センターまでお問い合わ

せください。  
https://www.pref.aichi.jp/soshiki/acist/genmen2.html 
食品工業技術センター TEL 052-325-8091  FAX 052-532-5791 
 

 

 

●令和２年度酒造技術者研修の実習（清酒製造試験）が始まりました。 

当センターでは、県内の清酒製造業者の酒造技

術の向上や県産酒の品質向上を図るため、清酒製

造試験を通じて酒造技術の指導及び研修を行って

います。 
今年度も 11 月 2 日から清酒の試験製造が始ま

りました。企業の研修生とともに、精米や洗米に

始まり、製麹を経て、総米 80kg のタンクを 4 本

仕込中です。これから約 1 カ月掛けて、発酵管理

や各種分析を行っていきます。試験で得られた技

術や知見は県内清酒製造業者に還元され、本県の清酒製造の技術向上に役立てています。 

●「アグリビジネス創出フェア２０２０」に出展しました。 

当センターの研究や企業との連携等の成果を紹介し、広く活用していただくために、「アグ

リビジネス創出フェア 2020」（令和 2 年 11 月 11～13 日：オンライン開催）に出展しました。 
新型コロナウィルス感染予防の観点から本年度はオンラインでの開催となりましたが、「全

国食品関係試験研究場所長会」の展示ブースにて「香味バランスに優れ且つ尿素非生産性の酵
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母」「乳酸発酵おからを活用したドレッシング「CarroOka」の開発」「蒲郡市の深海魚「メ

ヒカリ」を利用した魚醤と「ニギス」を利用したふりかけ」の 3 テーマについて紹介しました。  
特設サイト（https://agribiz-fair.maff.go.jp）は 12 月 15 日（火）まで公開中で、一部資料を

除き閲覧できます（来場者登録が必要です）。 
 

 

                   

 

１．はじめに 

食品の品質を評価するために行われる官能試

験では、ヒトが甘味や酸味、香り、硬さなど

様々な因子を感覚的に認識し、その特徴やおい

しさを判断します。しかし、その結果は評価を

行う被験者の主観に影響されるため、客観的な

評価結果を得るには一定数の被験者を集め、同

一品質の試料を多量に用意する必要があります。

一方、機器分析では多くの人手は必要なく、比

較的少量の試料で成分量や物性値等を評価する

ことができるため、食品の特徴を示す客観的な

数値を効率的よく取得できます。そのため、機

器分析による食品の品質評価方法として、様々

な手法が用いられています。 

青果物においては、官能試験時に評価対象の

特徴を示す表現の一つとして「多汁性」を評価

することがあります。多汁性とは、青果物等を

圧縮したときに生じる滲出液に起因してヒトが

感じる感覚であり、みずみずしさやジューシー

さとも表現されます。本稿では、この多汁性を

数値化するための分析方法として用いられる

「多汁性評価法」について紹介します。 

２．多汁性評価法 

既報 1)、2)のとおり、多汁性評価法は、食品の

硬さや付着性など食感を評価する際に使用する

物性測定装置を用いて行います。ここでは、ク

リープメータ（RE2-33005C 株式会社山電製）

を用いて評価しました。 
品種の異なる市販のナス A、B の 2 種類につい

て、それぞれ保存前と 5℃で 6 日間保存後に多汁

性を評価しました。各試料の果実中央部を輪切

りにし、その果肉部を直径 10mm、高さ 5mm の

円柱状に切り出したものを測定試料としました。

測定試料を濾紙で挟んだ状態で物性測定装置の

試料台上へ静置し、直径 30mm の円柱状プラン

ジャーを用いて 10N の力で 30 秒間圧縮しまし

た。濾紙が吸収した試料からの滲出液の重量を

測定し、その数値を試料体積で除した値を本稿

では多汁性を示す滲出液量としました（図）。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

その結果、ナス A の方が圧縮時の滲出液量が多

いことがわかりました。また、ナス A、B 共に

5℃保存後は低温障害で外果皮に陥没が生じ、滲

出液量は保存前より減少していました。このよ

うに、数値化された多汁性は、青果物の品種間

の差や、品質の変化を評価するための指標の一

つとしても用いることができます。 
３．調理加工による多汁性の変化 

生の青果物だけでなく、加熱調理など加工を

行った後のものについても、その加工工程が果

汁の滲出量にどう影響するかを評価することが

できます。堀江ら 3)は、蒸し加熱前後のニンジン

を用いて多汁性を評価しており、蒸し時間の増

加に伴い滲出液量が増加することを確認してい

ます。加えて、同試料の糖含量の分析と官能試

験も実施しており、糖含量については加熱の前

後で差はみられませんでしたが官能試験では蒸

した後のニンジンの方が甘く感じるという結果
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保蔵包装技術室：瀬見井純  
研究テーマ  ：食品の品質向上に関する研究  
担当分野    ：分析化学、食品化学  

を得ています。こうした結果から、彼らは蒸し

加熱による試料組織の軟化が、咀嚼時に糖を含

む滲出液の量を増加させ甘味を感じやすくさせ

ていると考察しています。このように、多汁性

の評価結果が、風味成分の含有量を分析するだ

けでは説明できない官能評価結果の根拠として、

有効なデータの一つとなることがあります。 

４．おわりに 

多汁性評価法は、青果物に限らず、肉や魚の

多汁性を評価する際にも用いられます。本稿で

紹介した分析方法は一例であり、試料によって

物性等が異なることから、測定時の試料の形状

や使用するプランジャーの種類、加圧条件など

は、試験ごとに検討しなければなりません。加

えて、青果物は、産地や収穫時期、収穫年度、

個体差などが測定値に影響しバラつきが生じや

すい試料です。これらを考慮して試験を実施す

ると共に、得られた結果については、最終的に

官能試験結果と関連付けて考察することも大切

になります。 
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