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マッシュルームの保蔵に関する考察－Ⅰ   
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Some Considerationson StorageofMushroom何garEcLLS bispoT・LLS）・Ⅰ  

Taisuke KASETAN］．ShoujiNAKAO．RyouichiNAKAO，ToyoakiSHINOKI，   

Eiichihl心IURA，KimieMrYAGAll†Aand Kazuya HASHIMOTO  

Thecharacteristicsonchangesofqualityandphysiology wereinvestigatedin themush・  

room（AgaricusbfゆOruS）duringstorage．Fruitbodiesofwhitestrainwereharvestedatcom－  

mercialcroppingstage（button）．And theywerestoredinstretchfilm package（plasticized  

polyvlnylch10ride film，15FEm thick）at5aC and200c that were cut stipe end，immersedin  

O．005％NaHSO3SOlutionordistilledwater．  

Then，theywereobserved forchangesofappearance（diameterofpileus，lengthofstipe  

andLvalue）．polypheTlOloxidase（PPO）activity，tOtalphenolando－diphenoIcontents．Itwas  

fourLdthattheappearanCeOffruitbodiesstoredat50cwasbetterthan200C．Howeverthere  

was110difference betweenimmersedin the sDlution or distilled wateT and untreated fruit  

bodies．ItwouldseemPPOactivity washigherat200candinhibitedby theimmersion．And  

the totalphenoIcontentwaschanged scarcely．Theo－diphenoIcontentdecreasedafteroncea  

littleincreaseduringstorage，andit waslowcontentinhighPPOactivity，andhighinlow  

PPOactivity．  

It wasobserved processofsome visibledamagesofpost－harvest fruit bodies，andthat  

O－diphenoIwasutilizedasasubstrateofPPO．Itwasfound thepossibilityofirLhibitionof  

PPOactivityandofbrowTldiscolorationbytheimmersion．  

近年、栽培技術の開発と向上が進んだことと食生活の多様化、高級化による「自然食品」「健康  

食晶」に対する消費者の要求の高まりによってきのこ類の生産は急速にその質と量を拡大してきた1  

殊に最近はバイオテクノロジーの確立とその応用によって→層の拡大が期待される。   

きのこ類はこれまで乾燥、ビン・缶詰、佃煮など加工品としての消費が多かったが最近では生鮮  

食品としての消費が増加している2）。マッシュルームもその例外ではなく、生産・消費共伸びてい  

るが、特に生鮮食品としての消費が著しい。   

これらの生食用きのこは青果物と同様の流通積層で取り扱われ消費きれろ。しかし、青果物とは  

緑色高等植物であり、きのこ類のような菌類とは非常に異なった性質をもっている。従って青果物  

の流通機構はきのこ類の流通にとっては不利な点を持っていると考えられる。現在でも、流通携構  

上の損失が小売価格などに影響を与えている事例が想定されるが、今後生産・消費の拡大に伴って  

流通桟橋上での損失が大きな問題となると思われる。   

以上のことから貯蔵中のマッシュルームの品質変化と生理的変化について、2～3の実験を行な  

い、その貯蔵における特性を調べた。   
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実 験 材 料   

当研究室で調製したコンポストを用い梯栽培したマッシュルーム（Ag〃ガc閑古fゆ〃r捉5）のうち、  

ホワイト種（ATCC36565）およぴブラウン種（ATCC36416）を菌傘径約3cmで菌膜の破れていな  

い収穫適期に採集し、り南柄下部を切除する「億切り処理」を行ない、いわゆる「ホール」の形状  

として実験に供した。このように調製したマッシュルームを塩化ビニール製深形イチゴ用トレイを  

使ってストレッチフィルム（軟質塩化ビニールフィルム、15〟m厚）包装し、50cおよぴ200cにそ  

れぞれ貯蔵して各種の測定を行ない変化を調べた。  

実 験 方 法  

1．鮮度評価   

本報では色差討を用いて菌傘頭部表面L値（明度）を測定し鮮度を判定した。これは生鮮マッシ  

ュルームでは表面および内部の褐変の進行状態がもっとも顕著な品質劣化の表われであるからであ  

る。その他に貯蔵中の菌傘径、歯柄長の変化を測定し評価に加えた。  

2．浸漬処理   

ホワイト饉について、水溶液への浸漬による貯蔵性の向上を試みた。50cに調整した亜硫敢水素  

ナトリウム NaHSOさ0．005％水溶液およぴイオン交換水に10分間マッシュルームを浸漬した後100C  

下で風乾し、無処理（対照）区と共に50C、200c下に貯蔵しその影響を調べた。  

3．ポリフェノールオキシダーゼ（PPO）活性の測定3）   

酵素は菌傘、菌柄を含む子実体組織より得たアセトンパウダーに0．1Mリン酸緩衝液（pH6．5）を  

加えて抽出したものを粗酵素液として用いた。酵素タンノやク質は牛血清アルブミンを標準物質とし  

てCBB法で測定した。活性は10mMカテコールを基質として420nmにおける吸光値の単位時間  

あたりの変化を測定し、1分間に0．01増加する（0．01dOD．…・min‾l）のを1単位（1Unit）  

として粗酵素液中のタンパク質1喝当たりに換算して表わしたコ  

4．全フェノール物質、オルトジフユノール含量の測定   

菌傘、菌柄を含む子実体組織20gを熱アルコール（7がC、エタノール最終濃度釦％）で抽出し、  

ブレンダーにて磨砕後吸引濾過して定容にしアルコール抽出液を得た。全フェノール物質含量はフ  

ェノール（フォリン・チオカルト）試薬を用いる方法で、オルトジフユノールはA∫nOWらの方法  

でそれぞれ測定し、子葉体の生鮮重100gあたりの重量で示した。  

結果と考察  

1．温度による外観と貯蔵性の変化   

収軽後マッシュルームの品質は経時的に劣化する。特に外観上の変化すなわち開傘（菌傘が開き  

菌槽が露出する）、伸長（歯柄が伸びる）、褐変への貯蔵温度の影饗と品種による差異を調べた。本  

実験において、ホワイト穫、ブラウン種ともに収穫時に菌柄下部を切り離す「根切り処理」を行な  

った。根切り子実体6～7個体を、それぞれ50c、200cにおいて貯蔵し、1日3回4日間、函傘径・  

菌柄長（菌柄切断部より菌傘頂部まで）およぴL値（明度）を測定した。   

菌傘の直径および薗柄の長さは貯蔵に伴って拡大した．コ（Figl＆2）しかし、5qC区では20もC区  

と比べてそれらの変化量は少なく、品種間の差異も小さかった。ホワイト樟では貯蔵温度による影  

響が顕著に見られ、直径・長さとも50c区より200C区で極めて顕著な増大を示したが、ブラウン種  

は貯蔵温度による影響はあまりなく、50c・200C区共よく似た傾向と値を示した。   

ハンター表色法の1一俵（明度）を菌傘項部について測定した。（Fig3）l一値は貯蔵に伴し、低下し、  

200c区では50c区より早く低下した。ホワイト極とブラウン種の色調の違いからL値自体は異なる   
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Fig・1ExpansionratioofPileusduringStorage   
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Fig・2ElongationratioofStipeduringStorage  

が低下の傾向、速度に品種による差はなかった＝   

以上の結果より、外観上の変化に関する限り50c区で貯蔵性は良好であり、品種によってその程  

度には善があることが確認された。すなわち、外観上の品質保持のためにはホワイト種は低温を必  

要とするが、ブラウン種はそれより多少高温であってもよいことが分かった．っ しかし、褐変の進行  

に関しては品種間で差異は見られなかった。  

2．浸漬処理の褐変抑制および品質保持効果、成分・酵素活性の変化について   

褐変抑制および品質保持効果の期待できるNaHSO3と水について、成分変化を中心にその効果を   
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Fig・3 ChangesinLvalueofPileusduringStorage  

調べた。収穫したホワイト種マッシュルームの子実体を根切り処理した後、50cの0・005％NaHSO3  

と水に10分間浸漬処理し100C下で風乾し、無処理区（対照区）のものとあわせて50cおよぴ200c下  

で6日間貯蔵した。L値、全フェノール物質、オルトジフユノール含量並びにポリフェノールオキ  

シダーゼ（PPO）活性を測定した。   

L値は全処理区ともに同様の値と傾向を示したこ 50c区では72時間まで、200c区では48時間まで  
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Fig・4 EffectoflmmersionforLvalueofPileusduringStorage   



81  

ほぼ一定の値を示したがそれ以後は急速に褐変が進行してL値が低下した。（Fig4）   

PPO活性は50c区・200c区とも全体的には無処理の対照区がもっとも高い活性を示した。各処  

理区間で比較すると、20℃区のほうが活性が高い憤向が見られる。（Fig5）  
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Fig－5 EffectofImmersionforPPOActivityduringStorage  

全フェノール物質含量は5nC区においては早い時期に一時減少した後48～72時間にかけて多少の  

増加が見られるが全体的にはほとんど変化が見られない。2ぴC区においても50c区と同様ほとんど  

変化はなかった＝（Fig6）  
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オルトジフユノール含量はほとんどの処理区で一時的な増加が見られるものの全処理区で減少傾  

向が認められる。また、PPO活性の高かった処理区では低く、活性の低かった処理区では高tl含  

量であった。（Fig7）  
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Fig－7 Effect ofImmersionforo・diphenoIcolltentduringStorage   

以上の結果より、浸韻処矧こよる褐変抑制効果はL値からは推定できなかった。しかし、褐変を  

促進する酵素PPOの活性は抑制された。PPOは同一処理区では200c区のはうが高活性であり低  

温下では抑制されたっ また、両温度区共にNaHSOユ処理区のPPO活性が低いことから条件に  

よっては褐変を抑制する可能性があると思われる。全フェノール物質はⅠ一倍の低下すなわち褐変の  

進行に係わらずはとんど変化なく、両者の間（こは相関関係はないと思われる。また全フェノール物  

質の一部を占めるオルトジフユノール含量は全体的に減少傾向を示し、PPOの高活性区では低く、  

低活性区では高いことなどからフェノール物質全体がPPOにより酸化されるのではなくオルトジ  

フユノールが酸化され褐変に重要な役割を果していると考えられる。  

要  約   

貯蔵中の品質変化と生理的変化についてマッシュルームの特性を調べた。主に収穫適期のホワイ  

ト哲子実体を用いて、根切り処理、0．005％NaHSOjまたは水への浸漬処理を行なった後ストレッ  

チフィルム（軟質塩化ビニールフィルム、15〝m厚）包装で5；c、2げC下に貯蔵して、外観（菌傘  

径、薗柄長、L値）、ポリフェノールオキシダーゼ（PPO）活性、全フェノール物質・オルトジフユ  

ノール含量の変化を調べた。   

外観については50c区の方がL値が保持され良好であったが、各浸漬処理区と無処理区の間では  

羞はなかった。。PPO活性は20三C区の方が高く、また浸漬処理によって抑制された。全フェノール  

物質含量ははとんど変化なかったウ ォルトジフユノール含量は一時的な増加はあろが全体に減少し、  

PPO活性の高い区で低く、低い区で高い含量を示した。   

収穫後の子実体の品質変化の過程が、そしてPPOの基質としてオルトジフユノールが使われる  

ことが分かった。また、浸債処理によるPPO活性の抑制と褐変防止の可能性が見出された。   
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