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２．方法1．緒臣

２－１アンケート調査

１８～20歳の女子学生322名、４０～50歳の学生の

保護者を含めた男女155名を対象にラッキヨウの

嗜好、食べ方、好き嫌いの理由、甘酢漬け以外の

加工法など９項目について質問した。（表－１）

２－２ラッキョウの消臭加工

福井県三里浜で収穫されたものを、その日のう

ちに水洗､端切りを行ない整形した｡この整形ラッ

キョウ２ｋｇに１０に3009の割合で溶かした食塩水

を加え、mで抑えて２ｋｇの重石を載せ約60日間

室温で保存した。この食塩水添加を①として、食

塩水に防カビ剤使用のレモンの皮の細切りを669

添加したものを②、食塩水に防カビ剤を使用して

いないレモンの皮を同量添加したものを③、③

の半分量の339添加したものを④とした。レモン

の皮の細切り添加量はラッキョウ２ｋｇに対して

3.3％と1.65％に相当し、これは予備試験により、

レモンの香りとラッキョウのにおいがバランスが

とれて、ラッキョウのにおいが無くなる量を決め

た結果によるものである。

２－３保存中のｐＨ、酸度、フルクタン量の測定

約60日間の保存期間中、１週間おきにpＨ（ｐＨ

メーター)、酸度（中和滴定による乳酸量)、フル

福井県は全国でも有数のラッキョウ生産地で、

特に植え付けして２年後に収穫する２年掘り

ラッキョウの生産高は１位を占めており、加工

販売量の約25％に達している。この２年掘りラッ

キョウは１年掘りに比べ、作付け期間中に分け

つが進み１株が50～60球となって小粒だが実が

しまり歯切れが良いのが特徴で、「花ラッキョウ」

の名称で広く販売されている｡'）

しかし近年、中国産の輸入量の増加やラッキョ

ウ生産地の高齢化、消費量の低迷などの理由で、

福井県でも作付け面積・収穫量とも減少してきて

いる。平成５年には作付け面積273ヘクタール・

収穫量3,170トンであったのに対し、９年後の平

成14年には、作付け面積118ヘクタール・収穫

量1,180トンと作付け面積では43％、収穫量では

37％に減少している｡2入3)､4)（図－１）

著者らは、この生産量の減少を抑制してラッ

キョウの消費拡大を進展させる方策をたてるため

に、ラッキヨウの嗜好調査を実施して現状を把握

した。その結果から、若者のラッキョウ嫌いの

原因はにおいと味にあることが明らかとなったの

で、ラッキョウの消臭加工や味の工夫を試み、そ

の試作品の官能検査を行ったので報告する。

*ペンネーム（本名：三谷）
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調味液漬けの成分組成は表のとおりである。（表

－２）

表－２本漬けの処理方法
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図－１福井県のラツキヨウ作付け面積と収穫量の変化

（文献２)、３)、４）を元に作図）

表－１ラッキヨウのアンケート内容

(1)ラッキョウは好きですか?嫌いですか？

(2)甘酢漬けラッキョウは好きですか?嫌いですか？

(3)(2)を好きと答えた人への質問

Ａどこが好きですか？味、におい、食感、その他
Ｂどのようにして食べますか？

カレーライスと一緒に食べる

そのまま食べる豚肉と一緒に食べる

焼き飯に混ぜるその他

(4)(2)を嫌いと答えた人への質問
Ａどこが嫌いですか？

Ｂにおいが嫌いと答えた人は

においが無くなれば食べれますか？

(5)ラッキョウには水溶性食物繊維が多いことを
知っていますか？

はいいいえ

(6)ラッキョウフルクタンを知っていますか？
はいいいえ

(7)ラッキョウの甘酢漬け以外の加工法を知って
いますか？

はいいいえ

(8)(7)ではいと答えた人はどのような加工法を知って
いますか？

(9)どういう加工調理法があったらいいと思いますか？

３．結果及び考察

３－１アンケート調査結果

18～20歳の女`性372名にアンケート調査し、３２２

名が回答した。（回収率86.6％）

４０～50歳の男女192名にアンケート調査し、１５５

名（40代の男性29名、女性57名、５０代男性35名，

女性34名）が回答した。（回収率80.7％）

調査項目では18～20歳の女`性は好きが36.6％

だったのに､40～50歳では約90％が好きと答えた。

ラッキョウの好きな理由は食感や味であり、嫌い

な理由はにおいと味だった。ラッキョウが嫌いと

いう18～20歳の女性の241％がにおいが無くなれ

ば食べられると答え、これは全体の15.3％に相当

した。ラッキョウのにおいをなくせば、ラッキョ

ウが好きと答えた36696とあわせて51.9％がラッ

キョウを好む側となることがわかった。

ラッキョウに水様性食物繊維が含まれているこ

と、それがフルクタンであることや甘酢漬け以

外の加工法などについてはほとんど知られていな

かった。ラッキョウの甘酢漬け以外の加工法は、

若者がキムチ漬けや調味液漬けに、４０～50代はシ

ソ漬けやキムチ漬けに関心があった。（図－２）

３－２保存中のｐＨ、酸度、フルクタンの測定

ｐＨは漬けはじめからほとんど変化せず４２～

３９の間であった。酸度は２，３，４週は増加して

５週目からはあまり変わらなかった。フルクタン

クタン量5)（加水分解後、レーエン氏の逆滴定に

よるグルコース量）を求めた。フルクタンの加水

分解は20％クエン酸溶液を0.4％水酸化ナトリウ

ム溶液でPH30に調整後、塩漬け液に同量加え、

沸騰浴中で２時間加水分解処理を行なったもの

を試料液とした。

２－４食味試験

２－２のラッキヨウを塩漬けして消臭加工した

後、流水中におき６時間の脱塩後、甘酢漬け、キ

ムチ漬け、調味液漬けを４週間（冷蔵庫保存）行

い、食味試験を行った。甘酢漬け、キムチ漬け、

－４４－

(1)甘酢漬け

①食酢480ｃｃ ①、②、③、④を鍋に入
②水480cｃれ、沸騰させて30度まで

③砂糖６００９ 急冷したものを加え、冷
④焼酎ｌＯｃｃ 蔵庫で約30日保存した。

(2)キムチ漬け

市販のキムチの素（Ｍ社）を4009を塩漬け、脱塩
ラッキヨウ２ｋｇに加え、よく混ぜ密封して冷蔵庫保
存した。

(3)調味液漬け

①天然醸造醤油500cｃ①、②、③を鍋に入れ沸
②薄口本醸造醤油騰させて、３０度に急冷し

lOOOccた。それにラッキョウと

③本醸造日本酒700ｃｃ④を加え密封して冷蔵
④昆布５ｃｍ角１０枚庫保存した。
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(1)ラツキヨウの嗜好(2)甘酢漬けラツキヨウの嗜好(4)Ｂにおいが無くなれば (5)ラッキョウの食物繊維の
ことを知っているか食べるか
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図－２ラッキヨウのアンケート結果
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は初期に溶出したものは微生物により消費され

て、そのあと増加傾向にあった。ｐＨ、酸度、フ

ルクタンともレモンを添加しても、あまり発酵に

は影響が見られなかった。防カビ剤の有無も違い

がなかった。（図－３，４，５）

３－３食味試験

甘酢漬け、キムチ漬け、調味液漬けしたラッ

キヨウを18～20歳の女'性64名（ラッキヨウ好き３４

名、ラッキョウ嫌い30名）を対象に食味試験を

行った。味とにおいで、好きを1点、普通０点、

嫌いを－１点で評価してもらい、集計結果を分散

分析した。

結果は表のようになった。（表－３，４，５）甘酢

漬けラッキヨウの場合、味、においに有意差がみ

られた。ラッキョウ好き群では食塩水のみのもの

が好まれたが、ラッキョウ嫌い群ではレモン339
添加のものが好まれた。キムチ漬けでは味には有

意差がみられなかったが、強烈なニンニクのにお

いにもかかわらずにおいで有意差がみられ、食塩

水だけのものよりレモンを加えた方が好まれた。

ラッキョウ好き、嫌い両群ともレモンの皮添加の

方を好んでおり、レモンの量や防カビ剤の有無は

影響していないと思われた。調味液漬けは、ラッ

キョウ好き群は味には差がみられないが、におい

はレモンの皮添加の方を好んでいた。ラッキョウ

嫌い群でも味、においに有意差を認めレモンの皮

339添加が好まれていた。以上から、レモンの皮

添加には消臭効果があり、ラッキョウの嫌いな人

に好まれる商品の開発が可能となるものと思われ

る。なおレモンの皮は多くいれると苦味が出てく

るので、皮の代わりにレモンエッセンスの利用も

有効であると考えられる。
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図－３ラツキヨウ下漬け中のpHの変化

８
７
６
５
４
３
２
１
０

■
●
□
●
●
●
●
●

０
０
０
０
０
０
０
０

酸
度
船

角鬘＝ ４．まとめ

福井県は全国でも有数のラッキョウ生産地であ

るが、中国産の輸入量の増加などで作付け面積、

生産量とも減少している。この減少を抑え消費拡

大を促すために、ラッキョウに関するアンケート

調査をした。また、ラッキョウ下漬けの際にレモ

ンの皮を添加してにおいを抑え、甘酢漬けなどの

加工を行い、官能検査を行った。

アンケートの回収率は83.6％であった。19～２０

歳の63％がラッキョウを嫌いと答えたのに対し

て、４０～50歳の親は90％が好きと答え、年代差は

明らかだった。嫌いな理由はにおいと味で、好き

な理由は食感と味だった。消臭ラッキョウのｐＨ、
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図－４ラツキヨウ下漬け中の酸度の変化
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表－３甘酢漬けラッキヨウの官能検査について

＊＊

実施方法

味とにおいについて好きを＋１点

普通０点、嫌いを－１点で評価

パネル：18～20歳女'性

①ラッキョウが好き
②ラッキョウが嫌い

名
名
名

４
４
０

６
３
３

表－４キムチ漬けラッキョウの官能検査について

0.13０．１６

表－５調味漬けラッキョウの官能検査について

＊＊

－４７－

味の評価 においの評価

加工法
ラッキョウ

好き 嫌い
加工法

ラッキョウ

好き 嫌い

塩漬け ０７６ 0.13 塩漬け 0．４１ 0.13

レモン皮669添加
(防カビ剤使用）

－０．４７ 0.40
レモン皮66g添加
(防カビ剤使用）

0.12 －００７

レモン皮669添加
(防カビ剤使用せず）

－０．０６ 0.00
レモン皮66g添加
(防カビ剤使用せず）

0.24 －０．１３

レモン皮339添加
(防カビ剤使用せず）

－０．２９ 0.60
レモン皮339添加
(防カビ剤使用せず）

－０．２４ 0.47

検定 ＊＊ ＊ 検定 ＊ ＊

味の評価 においの評価

加工法
ラッキョウ

好き 嫌い
加工法

ラッキョウ

好き 嫌い

塩漬け 0.23 0.16 塩漬け －０．１５ －０．１３

レモン皮669添加
(防カビ剤使用）

－０．３１ －０．３８
レモン皮669添加
(防カビ剤使用）

0.35 0.44

レモン皮669添加
(防カビ剤使用せず）

0.08 0.03
レモン皮669添加
(防カビ剤使用せず）

0.12 0.28

レモン皮339添加
(防カビ剤使用せず）

－０．０４ －０．１３
レモン皮33g添加
(防カビ剤使用せず）

0.42 0.47

検定 ｎ.ｓ ｎ.ｓ 検定 ＊ ＊

味の評価 においの評価

加工法
ラッキョウ

好き 嫌い
加工法

ラッキョウ

好き 嫌い

塩漬け 0.29. 0．４１ 塩漬け －０．１４ －００６

レモン皮669添加
(防カビ剤使用）

0．００ －０．２８
レモン皮669添加
(防カビ剤使用）

0.43 0.41

レモン皮669添加
(防カビ剤使用せず）

－０．２９ －０．１３
レモン皮669添加
(防カビ剤使用せず）

０．１４ 0.34

レモン皮339添加
(防カビ剤使用せず）

0.14 ０．１９
レモン皮33g添加
(防カビ剤使用せず）

０．４３ 0.50

検定 ｎ.ｓ ＊＊ 検定 ＊＊ ＊
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モンの皮（防カビ剤使用せず）半分添加）ともあ

まり差は認められなかった。

官能検査では､レモンの皮添加の甘酢漬けは味、

においに有意差があり、ラッキョウ好き群は食塩

水のみのものを好んだが、ラッキョウ嫌い群はレ

モンの皮添加の方が好きだった。キムチ漬け、調

味液漬けともににおいで有意差がみられた。
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