
31  

コショウの緑色未熟果を原料とするコショウペーストの製造法  

森 大蔵・魔の上ペードロ・達家清明  

MantlfacturingProcess of Pepper Past色  
from Unripe Green Pepper Fruit  

DaizouMori，PedoroAnnoueandKiyoakiTatsuka  

Cannedandtubedpepperpastewithgoodcolor．flavorandconsistency weremade from  

unripepepperfruit（PipernigrtumL）importedfromBrazil．Processingprocessisasfollows：  

Thegreenfruitisboiledforthreemimutestosoftenandtodeactivateenzymes，andthengro－  

undfinely．Twopartsoftheground【把pperismiⅩedwithonepartofbasepastewhichispr－  

eparedfromwheatflour（4％），locustbeangumflour（2％），Sugar（1％），mOnOSOdium guluta－  

mate（0．5％），foodcolor（0．1％）andhotwater（92．4％）．Al15gramsof theprepared pasteis  

filledinaflatNo．ユcan（301×106：74．1mrhindiarneter and34．4mmin hight）．Thecanis  

Closedbyvacuum closure，andthensterilizedinastiHretOrtat121〇cfor30minutes（F。Value  

4．0）．Ontheotherhand，thepHofthepasteisadjustedto4．0withcitricacid，anditispac・  

kedinamultilayertube，and thensterilizedinthehot waterbathof800c for tenminutes．  

コショウ（PipernigrtumL．）は南インド原産のコショウ科の蔓性植物である。   

現荏は、インドネシア、インド、カンボジア及びシンガポールなどの東南アジア並びにブラジル  

北部熱帯地方において広く栽培きれている。   

コショウ果実は、直径5～6mmの球形の粒で、果皮の色は未熟のあいだは緑色であるが、成熟す  

るに従って黄色から赤色になる。   

黒コショウ（ブラックペパー）は、果皮が黄色の段階で収穫、堆積して数日間放置し、発酵させ、  

果皮が暗褐色あるいは黒色になるまで乾燥させたものである。白コショウ（ホワイトペパー）は、  

果皮が赤色になった果実を収穫し、水槽に8～10日間浸漬して、果皮を剥離させ、水洗除去し、乾  

燥させたものである。   

ブラックペパー及びホワイトペパーは古くから香辛料として広く利用されているが、その香りは  

緑色未熟果に比較すると著しく劣る。   

現在未熟コショウ果実を利用した製品は少なく、凍結乾燥品及び水煮びん詰が少量生産されてい  

るにすぎない。   

本報ではこのような未熟コショウ果実を用いて香味の良い容器詰ペーストを製造する方法につい  

て検討した。  

実 験 方 法  

1．試料   

ブラジルで栽培され、7月に収穫されたジャマイカ種の未熟果を用いた。  

2．ペースペーストの調製   

試料のみではペースト状にならないので、ローカストピーンガム粉末、小麦粉、グルタミン酸ナ  

トリウム及び砂糖を湯で溶解し、べ一 スペーストを調製した。 

3．コショウの着色色素の調製   

試料を加熱処理すると緑色が矢なわれ色が悪くなる。そのため、加熱後コショウペーストが緑色  

を呈するようにするために市販の人工色素を混合して調製した。   
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4．コショウペーストの調製   

試料を100Ocで3分間煮熟し、冷却後粉砕機で粉砕し、さらに乳鉢で微細化した。その粉末にべ  

ースペーストをTablelに示した割合で、また、着色色素0．1％を添加混合して調製した。  

5．コショウ果実の抗菌性   

コショウを容器に詰めて貯蔵した場合、殺菌しなくても腐敗しないかどうかを明らかにするため  

に、コショウ粉末0．1、0．5及び1．Ogを滅菌したシャーレに入れ、標準寒天培地を加え、370cで3  

日間培草し生菌数を測定した。  

6．容器詰コショウペーストの製造法  

1）チューブ詰   

ラミネートしたプラスチック製チューブにクエン醸でpH4．0に調整したコショウペーストを40  

g詰め、密封後、鮒Oc及び100Ocで10分加熱殺菌し、冷却した。  

2）缶詰   

コショウペーストを平3号塗装缶（301×1（裕）に115g詰め、真空巻締後、121dc、劫分加熱殺菌  

し、冷却した。  

7．容器詰コショウペーストの熱伝達   

各容器に詰めたコショウペーストの熱伝達をデンマークのエラブ社製指示計式缶内温度測定装置  

TEC形（アプリケーターTCK8形）で測定した。  

8．容器詰コショウペーストの色調   

容器に詰めたコショウペーストの色調を日本電色工業㈱製デジタル測色色差計ND－504－AA  

形で測定した。  

9．辛味成分（ピペリン）の安定性   

コショウの辛味成分であるピペリンの加熱殺菌中並びに50c、室温及び370cで1カ月間貯蔵申に  

おける変化についてASTA法l〉 で調べた。  

結果と考察  

1．コショウペーストの調製におけるコショウ粉末とペースペースト及び色素の配合   

適度な風味、粘礪性並びに色調を有するペーストを製造するためにコショウ粉末、ベースペース  

ト及び色素の配合について検討した。   

その結果、Tablelに示したようにコショウ粉末2部とベpスペースト1部と混合したものが風  

味や粘桐性が適当であった。  

TablelRateofcombinationofgroundpepperandthebasepaste  

1   2   3   

Groundpel）per   1   1   2   

BasepaSte＊   2   1   1  

bad   good   best  

＊wheatflour4％，locustbeangumflour2％．sugarl％andmon－  

SOdium gIutamateO．5％  

また、米国、日本及びブラジルにおいて許可されている人工色素のインジゴカルミン（食用青色  

2号）とタートラジン（食用黄色4号）のアルミニウムレーキを1：4の割合で混合し、コショウ   
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ペーストに対し0．1％添加して着色すると色調の良いものが出来た。  

2．未熟コショウ果実の抗菌性   

香辛料は本来の役割であるフレーバーリングの他に、それらの精油や成分が微生物に対し、殺菌  

或いは増殖抑制に効果のあることが古くより研究され、多くの報告がある。2‾り   

しかしながら、生の未熟コショウの抗菌性についての報告は見あたらないのでその抗菌性につい  

て調べた。   

その結果、Table2に示したようにコショウ粉末を1グラム加えたものはコロニー数が多すぎ測  

定できなかった。しかし、0．1グラム及び0．5グラム加えたものの生菌数は8．8×10一個／g及び8．0×  

10一個ノgとほぼ同じ菌数であった。そのため、コショウ粉末には抗菌性が認められなかった。それ  

ゆえ、コショウペーストを容器に詰めて保存する場合は、殺菌をする必要がある。  

Table2InhibitoryactivityofrawunrlPePePperfruit  

Groundpepperfruit  

qlg   q5g   1．Og   

Microbia（number   観8×10りg  8．0×10一／g   腑   

3．容器詰コショウペーストの殺菌   

Table2からコショウ果実には抗菌性がなく容器詰コショウペーストは殺菌する必要があること  

が分ったのでその殺菌温度と時間について調べた。  

3－1）チューブ詰コショウペーストの殺菌   

チューブ詰コショウペーストを80Ccと1000cで10分間加熱殺菌したときの熱伝達とL値はTable3  

とTable4に示した。   

Table3からFl，8＝3．4分、Table4からF2‖＝3．0分と一般的な徴や酵母類の殺菌にはどち  

らも充分であった。しかし、1000Cで加熱殺菌すると殺菌申に内容物が膨張し、シール部が弱くな  

った。そのため、チューブ詰コショウペーストの殺菌は800cで10分間加熱殺菌することにした。  

Table3 HeattransferandLvaluesofmultilyertubedpe・  
pperpaste  

（Retorttemp．：800c）  

Time   Temperature   LYalue   

mln   
0   

Oc  
23．4   

1   53．0  

2   叫4   0．∝）4   

3   66．3   0．019   

4   71．0   qO75   

5   74．0   0．178   

6   7q2   o, 335 

7   77．5   0487   

8   784   0．631   

9   7乳2   0．794   

10   79, 5 0．866  

∑L 3．389   

F176＝3．39   
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Table4HeattransferandLYaluesofmu）tilyertubed  

PepperpaSte  

（Retorttemp．：1000c）  

Time   Temperature   L▼alue   

o  
mln   

2て4  
0c  

1   76．0   0．001   

2   85．0   o, 013 

3   叫1   0058   

4   93．3   q145   

5   9う．5   0．274   

6   鴫9   o, 410 

7   97．4   o, 473 

8   97．9   0．546   

9   喝6   0．醐   

10   野．5   q866  

∑L 3．45   

F‡12＝3．45  

3－2）缶詰コショウペーストの殺菌  

缶詰コショウペーストを121Ocで加熱殺菌したときの熱伝達はTable5に示した。  

Table5Heattransferofcannedpepperpaste（FlatNo．3  

Cam）  

（Retorttemp．：1210c）  

Time   Temperature   Time   Temperature   
mln．   Oc  mln．   Oc   
0   21．0   16   10q．5   

1   21．5   17   103 5   

2   22．0   18   106．0   

つ  25．0   19   1喝0   

4   31．5   20   109 5   

5   39．5   21   111．5   

6   47．5   22   112．5   

埠0   23   114．0   

63．0   24   11軋0   

7        8        9   70．0   25   11軋5   

10   7邑5   26   116．3   

11   81．0   27   11q5   

12   喝0   28   117．5   

13   叫5   29   117．9   

14   94．5   30   118．0   

15   9亘0  

COmeuPtime：4minites z＝10，fh＝17，j＝1．16  

Table5より、Cl．botulinumを死滅させるF。＝4．0の時間を池上の方法5）によって算出した。  

その結果、コショウペースト缶詰（平3号缶）の殺菌は1210cで28分間加熱殺菌すればよいことが   
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分った。  

4．辛味成分（ピペリン）の安定性   

コショウの辛味成分であるピペリンの加熱及び貯蔵中の変化はTable6に示した。その結果、未  

Table6Heatstabilizationandchangeofduringafteronemonthstorag8at370c  

Stabilization  Storage   Storage   

Storage  Time   temperature  period   
軍nte：t  
plperlne  

00  
Oc   10min   

5  
0c   ％l   

1  OnemOnth   1牒   

2   80   10   37   〝   1．54   

3   100   10   5   〝   1．53   

4   100   10   37   〝   1．王氾   

5   121   30   Roomtemp．   〝   1．66   

6   0   0  ・1．69   

殺菌のコショウペースト中のピペリン含量に比べ、00Oc、1000c及び12lOCで加熱殺菌したもの並び  

に370cで1カ月間貯蔵したものとも大差が認められず、ビペリンは加熱及び貯蔵中に変化しないこ  

とが分った。  

5．チューブ語コショウペーストの貯蔵申における色調の変化   

ラミネートチューブに詰めたコショウペーストを370cで1カ月間貯蔵後の色調の変化をTable7  

に示した。  

Table7 Changeofcolor（L，a，b）ofmu）tilyer tubed pepper（afterone  
monthstorageat370c）  

Color  

Lvalue   avalue   bvalue   

Contro】＊   36．92   －4．52   15．56   

Sample   43．92   －3．40   1与．20   

dE   7．10  

＊stor・agetemperature：50c   

Table7よりチューブ詰コショウペーストを37OCで1カ月貯蔵すると色調は対照に比べL値が高  

くなり、a値がプラス側に移行し、着色色素のインジゴカルミンがやや退色して色調が明るくなる  

とともに緑色がやや淡くなった。しかし、コショウペーストの色調として充分な緑色を保っていた。  

要  約   

ブラジルから輸入した緑色未熟なコショウ果実を用いて風味、色調及び粘桐性の良好な容器詰コ  

ショウペーストの製造法を確立した。   

コショウペーストの製造方法は  

1）コショウ果実を解凍する。  

2）酵素の不活性化並びに組織の軟化のために1000cで3分間煮熱する。  

3）コショウ果実を微細化し、それに小麦粉とローカストピーンガムなどを混合したべ一スペー   
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ストをコショウ2部に対し1部の割合で加えてコショウペーストを造る。  

4）着色はインジゴカルミンとタートラジンの各アルミニウムレーキを1：4の割合で混合し、   

コショウペーストに対して0．1％添加する。  

5）ラミネートチューブ詰コショウペーストはコショウペーストのpHをクエン顧で4．0に調整す   

る。それをチューブに40グラム詰め、シール後、800Cで10分間加熱殺菌し、冷却する。  

6）缶詰コショウペーストはコショウペーストを平3号缶に115グラム詰め、真空巻締後1210Cで30   

分線加熱殺菌し冷却する。  

現在、我国ではコショウの生果実の輸入は禁止されているが研究の目的で農林水産大臣の特別許  

可を受けブラジルから輸入した。原料は－220cに冷凍貯蔵し、必要に応じて解凍して用いた。また、  

植物防疫の立場から実験に用いたコショウ及び器具類はすぺて12lOcで15分間加熱殺菌処理した。  
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