
塩漬け乾燥たけのこの製造技術

〔要約〕塩漬け乾燥たけのこを製造する場合、幽遮１０％、酢酸濃度0.5％で進一

旦里_三を漬け込むと､潰け込み中の腐敗を防止でき､乾燥後の外観も優れる。乾燥機を

使用する場合の乾燥温度は50～60℃が良い。
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［背景・ねらい］

北九州地区では、地域特産物であるモウソウたけのこを利用した、塩漬け乾燥たけのこ

の商品化に取り組んでいる。そこで、品質の高い乾燥品を製造するための塩分濃度、腐敗

防止条件及び乾燥機を用いる場合の乾燥温度について検討する。

［成果の内容・特徴］

①漬け込み時の塩分濃度が低いほど乾燥時間が短く効率的であり（図１）、また、乾燥後

の外観も優れる。しかし、塩分濃度が低すぎると、酢酸を添加した場合でも漬け込み初期

に腐敗が生じやすくなるため、塩分は10％以上が必要である。

②塩分１０％で潰け込む場合､酢酸を0.5％添加することにより室温で10日間腐敗を防止でき

る。漬け込み期間をさらに延長する場合には5℃以下で漬け込むとともに、酢酸濃度を1.0
％とし、腐敗を防止する（表１）。

③乾燥機を用いる場合、乾燥速度及び外観の褐変程度から考慮すると、乾燥温度は50～６０
℃が良い(表２）。

［成果の活用面・留意点］

①塩及び酢酸は乾燥機を腐食させる原因となるため、乾燥前にたけのこを水洗いし余分な
塩及び酢酸を取り除く必要がある。
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[具体的データ］

表l漬け込み中の腐敗の程度及び一般生菌数（平成４年）
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菌数】

５℃漬け込み

（cfu/ml）

の程度】【一般生
５℃漬け込み室温漬け込み

【腐敗

漬け込み条件室温漬け込み

必要乾燥時間

（時間）

乾燥温度

（℃）

外観

(cfu/ml）塩分酢酸１０日目３０日目１０日目３０日目

注）①TABAI乾燥機（KPHH-300）使用

②塩分15％
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注）①＋：一部腐敗、＋+＋：全体が腐敗、（+++）：腐敗のため廃棄
②一般生菌数：漬け込み10日目調査③ＮＤ：検出されず、±：僅かに検出
④漬け込み条件の違いによる食味の差は認められない
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表２乾燥温度が乾燥時間及び外観に
及ぼす影響（平成３年）

乾燥時間（時間）

図１塩分濃度が重量減少率に与える影響

（平成３年）

注）①50℃乾燥

②重量減少率(%)=乾燥前重量一乾燥後重量×100乾燥前重量
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