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丹波黒大豆エダマメの収穫時期が品質に及ぼす影響

震田智子*・田畑広之進事・福嶋 昭井上喜正*

要約

丹波黒大豆エダマメの収穫時期の違いが品質および官能評舗に及ぼす影響について調査し，丹波

黒大豆のヱダマメとしての収穫適期の判定基準に資するため検討した.

1 1999年度の丹波黒大豆(系統:兵系黒 3号)のヱダマメとしての収穫適期は， 10月128から10

月初日(開花後61 日 ~74日)ごろであった.色調を重視する製品には収穫期前半のものを，食味

を重視する製品には収穫期後半のものを用いるのが望ましい.

2 外観から収穫適期を判断する目安は，株の約半分の英が英の淳みが13~14棚，英がわずかに黄

化した躍度(英黄化度110~130) で，生の子実色は赤みがかかった状態である.

3 丹波黒大豆のエダマメとしての収穫適期を爽の厚さや英および子実の色調で判定する方法は，

生産現場で対応できる技術である.

The Effect of Harvest Time on Quality and a Sensory Test 

in Immature Black Soybeans 'Tanbaguro' Served as a Vegetable 

Tomoko HIROTA， Konoshin TAHATA， Akira FUKUSHIMA and Yoshinobu INouE 

Summary 

The effect of harvest time on quality and a sensory test in immature black soybeans 
(Glycine max L. cv. Tanbaguro) was examined to elucidate an evaluation of the proper 
harvest period for immature black soybeans. 
(1) The proper harvest period in 1999 of 寸anbaguro¥whichserved as a vegetable， was Oct. 
12 to Oct. 25 (61~74 days after flowering). The immature black soybeans in the .first 
half of the harvest period were suitable as material to which the importance of the green 
color of the pods and seeds was attached， whereas those in the latter half were suitable as 
material to which the importance of taste was attached. 

(2) A thicknesses of pods of 13~14 mm，日tiolationvalue of pods of 110~130 and reddish 
color of seeds， defined the evaluative standard of the properharvest period. 

(3) The evaluation of the proper harvest period for immature black soybeans 'Tanbaguro'， 

which were evaluated by the thicknesses of pods and the color of pods and seeds， was used 
well on the farm. 
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鰭 日

丹波黒大豆は，煮豆用大豆の最高級品として位罷づけ

られている.また，丹波黒大立は，収益性の高い転作作

物であること円高血圧，糖尿病での臨床効果と薬理効

果が報告されたこと幻から，金臨的にも栽培面積の増

加がみられる.近年では，粒の大きさ， I床や食感の良さ

から，丹波黒大豆のエタeマメとしての需要が増加してお
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り，兵庫県では篠山市をはじめ多くの生産地で主に枝付

きの生鮮状態で販売され，新規販路として期待されでい

る.本試験では，品質のそろった食味の良いエダマメ商

品を出荷し，他府県の新興産地との差別化委行うために，

丹波黒大豆エタoマメの収穫時期の違いが品鷺および宮能

評髄に及ぼす影響について調査し，生産現場に対応した

エダマメとしての収穫適期の判定基準に資するため検討

した.また，対照として黄大豆のエダマメぞ用い，丹波

黒大豆エターマメの持つ品質特性についても調査を行った.
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材料及び方法

1 供試材料

1999年に兵庫県立農林水艦技術総合センター北部農業

技術センターのほ場で栽培した丹波黒大豆エダマメ(系

統:兵系黒3Jj苦)を供試した(は種類:6月14EI，開花

期:8丹12日).対照として同ほ場で栽培した黄大豆タ

マホマレをエダマメとして収穫適期の 9丹27EIに収穫し

たものを用いた(は穣期:6月10日，開花期:7丹28日).

丹波黒大豆ヱダマメは 9月27日から11月2臼まで 1週

間毎に計6由，各 2株(もぎ英約1000g)ず‘つ収穫した.

校穫霞後の2粒英および子実の大きさ(長さ，幅，厚さ，

重量)と色鵠，英の!呼吸速度について測定した後， もぎ

英を約25倍量の沸騰水中で 5分間ブランチングを行った.

水冷・水切り後，ブランチングしたサンプルの英および

子実の色調について測定し，その後，サンフ。ルをポリエ

チレン袋に入れ，分析時まで 2か月間一250Cで保存した.

1糖合最の測定は凍結したサンプル(子実)を用いて行っ

た.子実の硬さの測定および宮能評価は，凍結サンプノレ

(もぎ英)を約25倍最の沸騰水中で 5分間湯通しして解

凍したものを用いて行った.

2 ;!tIJ定・分析方法

英および子実の色掘は，測色色差計(日本竜色工業製

Z-1001DP型)を用いて測定した.腿定は 5田の反復

を取った.爽の色調は，ハンター表色法のL髄(明度)，

a 値(緑色度(一)-赤色度(十))， b {霞(青色度(一)

~黄色度(+))， LXb/lal儲(黄化度)について

測定した.黄化度は，値が低いほど緑色が濃く， {寵が高

いほど黄化程度が強まることを示す.子実の色掘は，ハ

ンター表色法のL値(明度)， a 値(緑色度(ー) -赤

色度(十))， b 植(背色度(一) -黄急度(+))， ，;-
(a 2十b2)傭(彩度)について概定した.彩度は， {I直

が高いほど鮮やかな緑患で，備が低いほど黒紫色が強ま

ることを示す.

呼吸速度は 2粒英を採取後，200mEの三角フラスコ

内に 4英ず.つ入れて密封し，室混下で l時間罷いた後，

2 mEのガスサンプルを採取し，ガスクロマトグラフィー

(目立製263-50形， カラム:WG-100， カラム温度:50oC， 

試料控入孔温度:70oC，検出器楓度:70oC，検出器:熱

伝導度形検出器 (TCD))を用いて C02含量を測定した.

シ E糖および‘麦芽糖含量の定量は以下の方法で汗った.

凍結子実(種皮を含む)を80%エタノール中で磨砕い

残さからは 2田地出した.抽出j夜安メンブレンフィルタ

ー (0.45μ〉に通してサンフ勺レ液とした.分離カラムに

E草津製 Shim-PackCLC-NH2 (6 x150冊臨)を用い， ア

セトニトリノレ:水:メタノール (75: 15 : 10)を移動椙

とした高速液体クロマトグラフ(島津製 LC-9A聖)

で分離し，示悲屈折計(島津RID-6A型)で定量した.

測定は 2聞の反後を取った.

子実の硬さは， レオメーター(フドー製 NRM-3002

D型〉を用いて測定した.子実(種皮そ含む)は厚さを

二分する面で学割にして試料ステージにのせ，ステージ

を2cm min-1の速度で上昇させ，間定された棒型プラ

ンジャー(直径3脚)が子実を 3岡田突き刺した状態の時

の最大荷量を測定し，子実の硬さとした.誤リ定は10回の

反復を取った.

官能評価は，収穫時期別の英および子実について対照

区のタマホマレを基準5として，色沢，外観，食感，甘

味，香り，総合評価について対照区より畏ければ(強け

れば) 6 -9の採点を，悪ければ(弱ければ) 4-1の

採点による棺対評価を実施した.パネリストは当センタ

ー職員 7名とした.

結果

2粒英および子実の大きさ(長さ，幅，淳さ，重量)

は，調査開始時の 9月27臼から10月四日まで急激に増加

した(表 1).10月12日収穫では，英の厚さ 14.0閥 2

粒英重量6.6g，子実の厚さ9.8rnrn，子実重量1.6gになり，

以後11月2E1までゆるやかに増加した. 10月25日収穫の

丹波黒大主主エダマメはタマホマレのエダマメと比べて，

英の摩さで1.7倍(子実の摩さで1.5倍)， 2粒英重量で

2.4倍(子実重量で3.3倍)大きかった.

丹波黒大豆ヱダマメの 2粒英の厚さと の相関関

係を儲 1に示した.両者の践には R=0.9627，R2 = 

0.9267の正の相関関係が得られたことから，英の厚さを

測定することにより 2粒英重量を推定することができ

る.

収穫直後の英の色調は， 9 .F.I27 ElIこは黄化度93.1で鮮

やかな緑色告示し， 10月25EIまでの黄化度は大きく変化

しないが， 10.F.I25日以降急激に英の糞化が進んだ(表2). 

タマホマレのエダマメは，繋化度112.7で， 10月25日以

降ー収穫した丹波黒大豆エダマメと比べて英の黄化程度は

低かった.

ブランチング後の子実の色調は， 9.F.127日には彩度

20.1で鮮やかな緑住を示し，収穫時期が遅くなるにつれ

て緑色の退色と種皮の色づき(収穫護後は赤紫色，ブラ

ンチング後は黒紫急)がおこり， 10月25臼以降彩度は低

下し，黒紫色の着色が著しくなった(表 2). タマホマ

レのエダマメは，彩度が30.5と高く，丹波黒大豆エダマ

メと比べて子実の色調は鮮やかな緑患を示した.

子実中の水分含量は 9丹27日には76.9%あったが，
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10月25日まで収穫時期が遅くなるにつれて緩やかに低下

した. 10月25日以降急激に水分合;量は低下し， 11月28

には63.8%となった(罷 2). 

呼吸速度は 9月27日には603mgkg-1 hr-1あり ，10 

.FJ5日以蜂は急激に低下し， 11月 2日まで'300mgkg-1 

hr…I台でほぼ一定であった(園 3).タマホマレのエダ

マメの呼吸速度は365昭 kg-1hr-1で，10月5日以降収

穫の丹波黒大立エダマメと詞程度であった.

ブランチング後の子実中の糖含量は 9月27日収穫で

は子実100g当たりショ糖1.58g，麦芽糖1.52gあった

が，収穫時期が遅くなるにつれてショ糖，麦芽糖ともに

増加した(閣4).シ B糖は10月25臼収穫で2.73gとな

り， 11月2日までほぼ一定であった.麦芽糖は10月18日

奴穫で2.61gとなり， 11月2日まで緩やかに低下した.

ブランチング後の丹波黒大豆エタ*マメの糖紐成はシ E糖

と麦芽糖で大部分を占めた.タマホマレのエダマメは子

実100g当たりシ冨糖1.72g，麦芽糖1.70g含まれてお

り， 10月258校穫の丹波黒大豆エダマメ(ショ糖2.73g，

麦芽糖2.39g)と比べて低かった.

ブランチング・冷凍・解凍後の子実の硬さは， 9月27

日には1.93Nあり，収穫時期が遅くなるにつれてわずか

に硬くなる額向がみられた(図 5). タマホマレのエダ

マメは子実の硬さが5.1Nで，丹波黒大豆エダマメ (平

均2.4N)と比べて硬かった.

丹波黒大豆ヱダマメの収穫時期別の宮能評価は， φ 爽の

1s沢，外観，子実の色沢，外観，食感，甘味，香り，総

合について， タマホマレを基準 (5点)に棺対評価でお

こなった(表 3).英の色沢評価は 9丹27日ではタマ

ホマレと同等の評価であったが，収穫時期が遅くなり英

の黄化が進むにつれて評価は低くなり， 11.FJ 2 8収穫の

評価は著しく抵下した.英の外観評価は， 9月278から

10月5日収穫まではタマホマレと同等の評髄であったが，

10月12臼から10月25日収穫までは子実の肥大により外観

評価が高くなった.11月2日収穫では，英の黒斑や褐邑

程度が目立つようになり外観評価が低下した.子突の往

沢評価は，収穫時期が遅くなり種皮が黒紫色に着色する

につれて評価は低くなり， 11月 2回収穫の色沢評価は著

しく低下した.子実の外観評価は， 9月27日から11月2

日の調査期間を通しでタマホマレよりも評価が高く，特

に子実の肥大が進んだ10丹128以降は評価が高くなった.

子実の食感評価は 9月278から10月5日までは低かっ

たが，子実の厚さが増した10月12日から11丹2日担穫の

評価は高くなった.子実の甘味・香り評価は 9月278

から10月5日まではタマホマレと同等の評価であったが，

10月128から10月四回収穫にかけて甘味・香りが最も強

いと評価された.子実の外観・食味を含めた総合評価は，

9月27日から10月258までの収穫期閣を過してタマホマ

レよりも丹波黒大豆エダマメの評価が高く，特に， 10月

12日から10月18臼収穫の評価が高かった.
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表 l 収穫時期が英および子実の大きさに及ぼす影響

収穫日 2粒英 子実

(月/日)長さ(踊) 幅 (mm) 厚さ (問問〉 (g) 長さ (mm) 幅 (問問) 厚さ (mm) (g) 

9/27 62.0 :t 1.3 16.3土0.3 10.2土0.4 3.7:t0.3 17.7土0.5 11.8土0.2 8.7土0.3 1.2土0.1

10/ 5 64.8:t 1.0 16.2ゴ二 0.2 12.0士0.2 4.7ゴニ 0.4 17.7土0.9 12.0土0.4 8.4:t 0.3 1.1土 0.1

10/12 63.8 :t 1.5 17.0土0.2 14.0土0.2 6.6 二七 0.2 20.2 :t 0.2 12.5 :t 0.2 9.8土0.2 1.6土0.1

10/18 62.1土1.0 16.7土0.2 14.4土 0.4 6.3 :t 0.5 20.3 :t 0.3 13.1土0.2 11.4土0.1 1.8:t 0.04 

10/25 65.4土 2.1 17.8土0.5 14.8土0.3 6.7土0.3 22.0土0.3 13.2土0.1 11.2土0.2 2.0土0.1

11/ 2 64.8土2.5 17.0土0.5 14.6土0.3 7.4土 0.2 22.2土0.3 13.8土0.2 12.4土 0.3 2.2土0.04
4開骨....""........副・・.....・世値・..曲崎岨曲喝9・.....匹4開『匹胴..聞咽..・..・幽佐世値曲値借値喝申噸申..恥開亭亭亭亭再開明咽...胴...降骨骨骨............聞........・・・....圃....幽'..曲曲......桐明・・F俸制..・噂晦，司"亭宵骨骨明...‘...峰司M曲・申司....・・.........値曲命晦圃惨事骨骨ー..曲直圃M働時申，字情ー・・・曲佐直晦晦..司字情明.....曲曲司自

タマホマレ(日/27) 50.9:t 1.3 12.1土0.2 8.9土0.2 2.8土0.1 13.6土0.2 9.0 :t 0.1 7.5土0.2 0.6土0.01

平均値土標準誤差
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収穫時期が英および子実の色調に及ぼす影響表 2

ブランチング後収穫直後(生)収穫臼

子実英子実英(月18)

彩度Yb a L 黄化度Zb a L 彩慶yb a L 黄化度Zb a 

20.1 - 8.2 18.4 46.2 84.7 18.3 - 8.9 41.4 29.2 -11.9 26.6 70.4 93.1 22.7 -11.3 

22.2 - 9.4 20.1 47.2 78.0 -10.2 19.0 41.8 27.3 25.4 -9.9 67.2 104.1 -10.2 22.5 

19.4 - 7.8 17.7 45.7 96.8 18.9 - 8.5 43.8 22.0 21.4 - 5.1 64.0 112.1 - 8.6 20.5 

15.5 14.8 - 4.7 43.2 96.3 17.4 - 7.7 42.5 22.3 22.0 - 3.6 65.3 107.9 - 9.0 20.3 

13.6 - 4.0 12.9 42.1 104.0 17.6 - 7.2 42.5 15.7 14.7 130.1 - 7.2 20.1 

9/27 46.4 

10/ 5 47.4 

10/12 47.2 

10/18 48.0 

10/25 46.4 

11/ 2 48.8 

L 

7.9 7.4 - 3.0 36.4 143.7 13.8 - 3.9 40.2 21.3 6.5 

5.5 

20.2 

55.7 

43.8 234.0 20.5 - 4.3 

{直が高いほど黄化程度が進む)

{直が高いほど黒紫色に着色する)

z 英黄化度 (Lxb/jaj値，

Y:子実彩度(，["(a 2十 b2)値，
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図2収穫時期が子実中の水分会量に及ぼす影響

10/5 9/27 
60 

s 

5 

4

品
守
内
。
“
，
h

{

Z

)

柑
隊

ロショ糠

語麦芽糖

3.0 

注2.0.. 
g 
~ 1.5 .. 
器1.0

鍵

0.5 

0 

51マホマレ
(9/27) 

。
タマホマレ 9/27 
(9/27) 

11/2 

図5収穫時期が子5患の硬さに及ぼす影響
5分告書ブランチングして冷凍保存後，沸騰水中で5分間湯i直し解凍した
サンプルを測定に用いた

10/25 10/5 10/12 10/18 

収穫臼(舟/臼)

9/27 11/2 

凶4J¥l(穫時期がショ糠および麦芽糖含量に及!ます彩饗
5分間ブランチングし、一250Cで2か月間保存したサンプルを分析
対照区のタマホマレ(9/27収穫)のデータを友端!こ示した

10/25 10/5 10/12 10/18 

収穫El(月/箆)
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表3 収穫時期が英および子実の官能評価に及ぼす影響

収穫日 英 子実

〈月/B) 色沢 外観 急沢 外観 食感 甘味 香り 総合

タマホマレ(9/27) 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 

9/27 5.0土0.7 5.1土0.8 4.1土0.6 6.0土0.5 4.3土0.6 5.4こと 0.8 4.9土0.6 5.3 土0.7

10/ 5 40.1土0.8 5.0土0.8 4.0土0.6 5.3土0.7 4.7ゴ二 0.8 5.1土 0.7 5.0土 0.7 5.6士0.7

10/12 3.9土0.6 6.4土 0.9 3.6土0.8 6.7土0.6 6.3土0.6 7.1土 0.3 6.1 :i: 0.5 7.0土 0.4

10/18 3.1土0.3 5.7土0.9 3.0土0.7 6.0土0.9 6.3 :i: 0.6 

10/25 3.1 土0.6 5.9 ごと 1.1 2.9 土0.9 6.1 土1.1 5.7 ごと 1.1 5.9 土1.2 5.3 土1.1 5.7 土1.1 

11/ 2 1.3 :i: 0.2 5.1土1.3 1.7土0.6 6.3土0.9 6.3土0.7 5.7土1.0 5.3 :i: 0.9 4.9土0.7

平均値ごと標準誤差

5分間ブランチングして冷凍保存後、沸騰水中で、 5分間湯通し解凍したサンプルを官能評価に用いた

色沢，外観，食感，甘味，香り，総合評価について，対滞、区のタマホマレを基準5として対照区より良ければ(強け

れば) 6から 9までの採点を，悪ければ(弱ければ) 4から lまで、の採点による相対評価でおこなった

考 察

丹波黒大豆は，極晩生で生育期間が非常に長く，多く

のエダマメの収穫期が夏場であるのに対して，丹波黒大

車工ダマメの収穫期は10月中旬である 1.0 また，丹波

黒大立のエダマメは種皮が黒紫色に着色するなど，黄大

互のエダマメとは異なる特徴が多く認められる1)丹波

黒大立エダマメは，黄大立のタマホマレのエダマメと比

較して，子実重量は3.3倍あり，食味の甘味と高い正の

相闘があるショ糖含量3.4.6) は1.6倍あった.また，ブラ

ンチング後の子実中の麦芽糖がタマホマレのエダマメと

比べて多く含まれていた.官能評価において，英および

子実の色調については鮮やかな緑急の急調を有している

タマホマレのヱダマメの方が評舗は高かったが，外観や

食味(食感，甘味，香り)については丹波黒大豆エタ桐マ

メの方が高い評価安受けた.黄大豆エダマメが市場の主

流である現状においては，鮮やかな緑色であるほど色調

が高く評{揺される傾向にあるω. 丹波黒大豆ェダマメは

黄大豆エダマメと比べて英色はやや黄化しており，種皮

もブランチング後は黒紫色に著色するため，本試験で行

った色調の官能評価は低かった.丹波黒大豆エダマメは，

現在，市場拡大に向けての取り組みが行われているとこ

ろであり，英色や子実色の特徴を丹波議大豆エダマメの

特徴として強調し，消費者に理解してもらうことが必要

と思われる.

丹波黒大意エタボマメは，呼吸速度が収穫期1習を通して

約300mgkg田 1hr“ 3と高かった. ヱダマメは代謝活性の

高い未熟な子実の状態で収穫するため，収穫後の呈味成

分の減少はかなり速く，常温保存の場合，収穫後24時鶴

で主要な糖であるショ糖は約半分になる 1.3) 丹波黒大

豆エダマメの持つ食味の良さを活かすには，収穫後は速

やかに品温を下げ，通切な包装などによって品質保持を

図ることが重要である.

ダイズの開花時期は同一株内であっても花によって初

日以上の聞きがあり，英の登熟時期も同じではなく，登

熟の早い主茎中央部の英が硬くなる直前，鮮緑色で黄色

がのらない時期が，黄大立のエダマメとしての叙穫適期

とされている.黄大豆エダマメの‘玉すだれ'において

は，アラニン，グルタミン酸など豊昧成分は収穫適期の

数日後に低下し，収穫適期の悔は短く，収穫適期の 2日

~3 日後には過熱となり， うま味が落ちるとされてい

る3.4) また，茶豆エタ唄マメにおいては，最も高視の盛

夏期の収穫期となるため，成熟の進み方が速いとともに，

食味が最もよいのが英の摩さが8岡聞から10棚のときであ

るため，収穫適期掘は 3日程度とされている 5) 一方，

本試験における丹波黒大豆エタ。マメ(系統:兵系黒3号)

の場合，英および子実の大きさが充実し，英生の黄化や

種皮の着色が進みすぎず糖合最が高く，官能評価が高

い時期安収穫適期とし. 1999年産においては10月12日か

ら 10丹 25日(開花後61 日 ~74B) ごろと判断された.外

観から収穫適期を判断する自安は，株の約半分の旋が英

の厚さが13~14mm. 英の色調は英黄化度が110~130でわ

ずかに英の黄化が進んだ程度で，このとき生の子実色は

わずかに赤みがかかった状態である.収穫適拐の中でも，

色調を重視するヱタeマメには収穫期の前半のものを，ま

た食味を重視するエタ"マメには収穫期の後半のものを用

いるのが望ましく，各収穫時期における特徴を活かした

販売を行うことにより，収穫適期の捕をさらに長くとる

ことが可能となる.英の厚さや英および子実の色調で収
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穫適期を判断する方法は，生産現場において対応できる

技術であり， これにより品質のそろった食味の良い踊品

を消費者に提供することが可能となる.収穫適期につい

ては，栽培環境，作型，年次変動によって変わることも

考えられるので，今後はこれらを考撮した丹波黒大豆エ

タdマメの収穫適期の判定基準を検討する必要がある.
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