
要約

天然素材活用でいちご加工食品の変色防止

いちご加工品の赤色が変色してしまう現象を、りんごが持っている天然
の酵素パワーで防止できることが明らかになりました。

・

・県内農業関係者向けの月刊誌「あおもり農業」の平成23年9月号に研究成果の情報とし
て掲載しました。

・県内の加工業者に製造法を紹介し、試作品開発中で、商品化が検討されています。
研究所単独開発技術ですので、県内事業者であれば、技術移転・共同開発等が可能です。

１．背景・目的

２．内容

３．活用等

※生りんごの添加で貯蔵中の変色を半分程度に
抑制できます。

写真 いちご加工食品の変色（褐変）

図 生りんご添加といちごソースの変色
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いちご加工食品の変色は、赤い色素アントシ
アニンがいちごに豊富に含まれている還元型ビ
タミンＣと反応して起きることが知られていま
す。

そこで、原因となる還元型ビタミンＣの働き
を妨げる酵素を含む県産野菜等を調査し、その

「天然の酵素パワー」でいちご加工品の変色を抑
える研究を行いました。

・いちご加工食品の変色を抑える酵素の力は、
きゅうり＞にんじん＞りんごの順に強く、い
ちごとの相性から添加素材としてりんごを選
択しました。

・生りんご30%の添加で約２時間、50%の添加
で約30分間予め反応させてから加工するのが
ポイントです。

・いちご加工品の最大の問題「貯蔵中の変色」を、
本県特産のりんごを使って抑制でき、消費期
限を延長できます。
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要約

八戸前沖さばの粗脂肪分析でブランド力強化

八戸前沖さばについて、食味を左右する主な成分である粗脂肪の分析値を
関係団体等に提供するとともに、簡易な測定法を確立しました。

・実測粗脂肪データを根拠としたブランドとして「八戸前沖さば」が知られるようになりま
した。（八戸前沖さばブランド推進協議会 http://www.8saba.com/）

・八戸前沖さばの機能性成分のEPA・DHA含量データは、有利販売のために活用する予定
です。

１．背景・目的

２．内容

３．活用等

写真１ サバ粗脂肪の化学分析

写真２ サバ粗脂肪の簡易測定

※測定機を表面にあてるだけで、サバを傷つけずに
粗脂肪含量を測定できます。

粗脂肪（脂のり）はサバの食味と密接な関係
があります。「八戸前沖さばブランド」の確立、
加工品目・条件の決定に粗脂肪の逐次データが
必要とされています。また、現場でも簡単に測
定できる簡易測定法の開発が求められました。

・配信した粗脂肪データは、八戸前沖さばブラ
ンド認定期間や、サバの加工品目・条件の決
定に役立っています。

・サバ粗脂肪の加工業者による簡易測定ができ
るようになり、県内企業での新規測定機の独
自開発も進んでいます。

・水揚げ毎にサバのサイズ別粗脂肪を化学分析
し、5か年で670検体分の粗脂肪データを関
係団体等に対し速やかに配信しました。

・化学分析値を使用して、近赤外線を利用した
サバ粗脂肪の簡易測定法を開発しました。

・八戸前沖さばは、機能性脂質であるEPA・
DHAが豊富であることを確認しました。
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