
Ⅰ はじめに

生鮮食品の流通における鮮度保持は､ 重要な課

題である｡ 生シイタケにおいても他の生鮮品と同

様に新鮮で高品質のものが求められている｡ 近年

では､ シイタケは嗜好的な食品から健康食品とし

ての需要の高まりとともに､ 含有する機能性成分

においても関心が高まっている｡

シイタケは包装による高 CO２ の環境において

も耐性の強いきのこであるとされている1)｡ また

低温で保存することで､ ひだの褐変および傘の軟

化による品質の低下を抑制でき､ 品質維持が可能

であることが明らかとなっている｡

しかし､ 収穫後の時間経過に伴うきのこの含有

成分の変化､ 特に機能性成分の変化は明らかになっ

ていない｡ そこで本研究は保存温度の違いがおよ

ぼす生シイタケ品質について調査すると共に､ 含

有成分の時間経過に伴う変化を調査し､ シイタケ

鮮度および機能性成分含量の向上について検討を

行った｡

Ⅱ 材料と方法

１ 試料の調整

シイタケは､ Ｈ社のＡ品種が接種された３㎏詰

菌床を小松菌床センターから購入し､ 石川県林業

試験場の設備で上面栽培により栽培し､ 傘が７分

開き程度のものを収穫し使用した｡ 収穫後､ シイ

タケは１℃､ 90％Rh に24時間暴露し予冷した｡

予冷後シイタケを145㎜×105㎜×20㎜のポリプロ

ピレン製トレーを含め130ｇを目安に､ 傘径約5.5

㎝のシイタケを６～８枚並べ､ 包装直前に柄の長

さを３㎝程度に切りそろえ塩化ビニールフィルム

でストレッチ包装を行った｡ 試験区は予冷24時間

後を保存開始１日目とし､ 包装後冷蔵庫での保存

を想定し１℃､ 90％Rh で保存した１℃保存区お

よび､ 室温での保存を想定し15℃､ 60％Rh で保

存した15℃保存区を設定し､ 保存開始から３､ ７､

14日目に包装を開封して試料とした｡ 保存は暗黒

下で行った｡

２ 測定項目

① 包装全体の重量変化およびシイタケ含水率

保存区別に開封時に容器全体の重量を測定し､

封入直後の重量と比較した｡ また封入したシイタ

ケを開封後､ 試料毎に傘と柄に分け50℃で恒量ま

で乾燥し､ 含水率を測定した｡ 測定数は保存区別

に､ 包装容器全体の重量変化は10パックおよび､

含水率の測定は10個とした｡

② シイタケの変色

測色色差計 (日本電色Σ80) で10㎜径のフィル

ター通してひだの色の明るさ (L＊値) を測定し

た｡ １試料毎にひだの３ヵ所を測定し平均を値と

した｡ 測定数は､ 各保存区保存日数別に10個とし

た｡

③ テクスチャーの変化

傘部から25㎜×10㎜高さ10㎜の試験片を作成し

試料とした｡ レオメーター (不動工業 NRM-2010

J-CW) に裁断力・せん断応力測定用アダプター

を取り付けた差動トランス (10K) を設置し､ メー

ターレンジは10K/２K､ テーブル移動速度は６㎝/

分に設定し､ 試料に最初の破壊が発生した時の破

断応力を RHEOwin ver.2.04 (株レオテック) で

解析した｡ 測定数は､ 各保存区保存日数別に10個

とした｡

④ 成分分析

供試したシイタケは包装の開封後､ 柄の部分を

折り取り､ 傘部のみを－30℃で凍結した｡ 含有成

分の抽出は試料から約10ｇを測り５％過塩素酸溶

液中で粉砕後､ 10,000rpm で遠心分離した上澄み

を定容し 6N KOH で中和し､ さらに12,000rpmで

遠心分離した上澄みを0.45μｍのメンブレンフィ

ルターでろ過して行った｡

成分含量の測定は､ 遊離アミノ酸については高

速アミノ酸分析計 (日立 L-8500)､ グアニル酸に

ついては高速液体クロマトグラフィーで測定した｡
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測定数は､ 各保存区保存日数別に３個とした｡

Ⅲ 結 果

１ 包装内部の状況

本試験に用いた資材では､ １℃保存区､ 15℃保

存区ともに７､ 14日目にトレーにわずかに水滴が

見られたが､ フィルムには結露は見られなかった｡

また開封時においてはいずれの保存区でも､ アル

コール臭などの異臭は特に感じられなかった｡

２ 包装全体の重量およびシイタケ含水率の変化

包装全体の重量は経過日数に比例し一定の割合

で減少した (図１)｡ 重量の減少は保存温度によっ

て差が見られ､ １℃保存区では0.2％/日､ 15℃保

存区では1.6％/日で減少し､ 15℃保存区では１℃

保存区の８倍の速さで重量が減少した｡ １℃保存

区では14日を経過しても重量減少は３％以下であっ

たが15℃保存区では３日目に約５％､ ７日目には

約10％重量が減少した｡ さらに14日目では約20％

重量が減少した｡

シイタケの含水率の変化は､ 傘部では１℃保存

区､ 15℃保存区共に３､ ７､ 14日目のシイタケの

含水率はほぼ同じ値を示し､ 封入時と比べても85

％前後でほとんど変化しなかった (図２)｡ 柄部

の含水率は封入時は約75％であったが､ ３日目の

含水率は１℃保存区､ 15℃保存区とも約83％まで

増加した｡ ３日目以降１℃保存区の含水率は傘部

と同じような変化を示したが､ 15℃保存区の含水

率は経過日数に伴ない一定の割合で減少した (図

３)｡

３ シイタケの変色

ひだの色の変化を図４に示す｡ L＊値は色の明

るさを示し､ 値が小さくなるほどくすんだ色にな

る｡ １℃保存区では､ 14日目でもひだの褐変は見

られなかった｡ しかし､ 15℃保存区では７日目に

ひだが斑点状に褐変し､ 褐変が見られなかった部

位もわずかであったが明度が下がった｡ 14日目に

はひだのほとんどが褐変しL＊値も50を下回った｡

４ テクスチャーの変化

保存温度別の経過日数によるテクチャーの変化

を図５に示す｡ １℃保存区の破断応力は14日目ま

でほとんど変化がなかった｡ 15℃保存区では７日

目まで１℃保存区とほとんど同じであったが､ ７

日目以降急激に破断応力は増加した｡
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図１ 包装重量の変化

図２ 含水率の変化 (傘部)

図３ 含水率の変化 (柄部)

図４ ひだの変色

図５ 保存日数による歯切れの変化



５ 含有成分量の変化

シイタケに含まれる旨味成分として､ 核酸のグ

アニル酸および､ 遊離アミノ酸のグルタミン､ グ

ルタミン酸､ 呈味成分ではないがアミノ酸の一種

で､ 精神安定や血圧降下に効果があるとされるγ－

アミノ酪酸の変化を各保存区保存日数別に測定し

含有量の平均値で表した｡ グアニル酸は１℃保存

区､ 15℃保存区共に７日目まで増加し､ 14日目に

減少した (図６)｡ グルタミン含有量の増加は１

℃保存区では､ 14日目までわずかであったが､ 15

℃保存区では､ 包装開始から一定の割合で急激に

増加した(図７)｡ グルタミン酸含有量は１℃保存

区､ 15℃保存区共に一定の割合で増加する傾向が

見られたが､ 15℃保存区では７日目以降減少した

(図８)｡ γ－アミノ酪酸は15℃保存区３日目で含

有量が増加したが､ ７日目では１℃保存区､ 15℃

保存区共に減少した後､ 14日目に再び増加した

(図９)｡

Ⅳ 考 察

１ 外観の変化

15℃保存区における包装容器全体の重量減少か

ら､ 使用したフィルムには通気性があり､ 包装内

部は嫌気状態および過湿になりにくいと考えられ

た｡

シイタケの鮮度評価はひだの変色と対応してお

り､ 一般的にひだに斑点状の褐変が発生すると急

速に褐変が広がることからL＊値50が商品性の限

界としている2)｡ 15℃保存区14日目では､ ひだが

変色しL＊値は50を下回っており､ 商品性が失わ

れたのは明らかであったが､ 15℃保存区７日目で

もひだの一部が褐変し商品性を失ったと判断され､

ひだの変色に温度が影響することが示された｡ ま

た､ 10℃以下および､ 酸素に触れない環境では､

褐変をおこす酵素活性が抑制される3)ことから､

１℃保存区では14日目でも褐変が見られなかった

と考えられた｡

２ テクスチャー評価

官能試験による硬さの評価と破断応力との関係

では､ 最大咀嚼力 (破断応力) の増加は噛み切り

にくさをあらわすとされている4)｡ 15℃保存区で

の傘部の破断応力の増加は､ 歯切れが悪くなった

と考えられ､ テクスチャー評価も下がると考えら

れた｡

３ 含有成分の変化

測定した含有成分では､ グルタミン､ グルタミ

ン酸､ グアニル酸に変化が見られた｡ シイタケに

おいても貯蔵中にプロテアーゼ活性が増加すると

され5)､ タンパク質の分解によってグルタミン､

グルタミン酸の蓄積がおこったと考えられた｡

グアニル酸生成には温度が影響すると考えられ､

１℃保存区よりも15℃保存区で含有量が増える傾

向にあった｡ しかし､ シイタケにはグアニル酸の
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図６ グアニル酸含有量の変化

図７ グルタミン含有量の変化

図８ グルタミン酸酸含有量の変化

図９ γ－アミノ酪酸含有量の変化



分解酵素も存在するとされ5)１℃保存区､ 15℃保

存区共14日目にはグアニル酸が分解され､ 含有量

が減少したと考えられた｡

γ－アミノ酪酸は､ 呼吸代謝経路の中で生成す

るとされ5)､ 15℃保存区３日目における蓄積は､

呼吸代謝が高かったことが原因と考えられた｡ し

かし15℃保存区７日目の減少および､ １℃保存区

14日目､ 15℃保存区14日目の増加については明ら

かでない｡

15℃保存区７日目までの含有成分変化では､ グ

アニル酸とグルタミン酸は１℃保存区に比べて増

加する傾向にあり､ グアニル酸および､ グルタミ

ン酸､ グルタミンの共存による味の相乗作用6)に

より旨味が増すことが考えられた｡ 加えてγ－ア

ミノ酪酸の含有量も一時的であるが､ 増えること

が示唆された｡

Ⅴ ま と め

保存温度によるシイタケの品質の変化を包装資

材の性質および､ ひだの変色､ テクスチャーの変

化､ 含有成分量について試験した結果､ 次のこと

が明らかになった｡

①生シイタケ鮮度保持において､ 通気性のあるフィ

ルム素材で包装する場合でも､ 低温で保存するこ

とで鮮度保持が可能であった｡

②15℃保存では､ 旨味や機能性成分の含有量が１

℃保存より増える傾向が示され､ ひだの変色､ テ

クスチャーに変化の少ない収穫から７日以内の消

費が適当と考えられた｡

③１℃保存はひだの変色､ テクスチャーの変化か

ら２週間の保存が可能と考えられるが､ 15℃保存

と同様に旨味成分量の変化から収穫から７日以内

の消費が適当と考えられた｡

本試験での包装資材は､ ラップ包装のみの試験

であったが､ 包装資材はさまざまな機能をもつ素

材が開発されている｡ 包装資材によっては鮮度保

持の向上や､ 機能性成分および味の向上が期待で

きることから､ 他の包装資材についても検討が必

要と思われた｡
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