
［成果情報名 「対馬ろくべえ」の硬度を保つ冷凍保存方法］

［要約 「対馬ろくべえ」を冷凍保存する場合は ℃で冷凍し、 ℃で解凍後沸騰水でゆ］ -20 5
で直すと、２ヶ月保存後も切断硬度が保たれる。
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［分類］指導

［背景・ねらい］

「対馬ろくべえ」はカンショを原料にした発酵食品「せん」を、短い麺状に加工した対

馬の郷土食である 「せん」は保存性が高いが、生デンプンでありそのままでは摂取でき。

ないため、ろくべえでの流通が望まれている。しかしろくべえの食味の劣化は速く、冬季

で５日、夏季で４日が冷蔵流通の限界とされている。また一部福岡県へ冷凍状態で出荷さ

れているが、冷凍温度、賞味期限、解凍方法などについて検討されていない。そこで冷凍

・解凍温度、保存期間の違いが「対馬ろくべえ」の品質に与える影響を調査し、高品質流

通のための基礎資料とする。

［成果の内容・特徴］

１ 「対馬ろくべえ」は、ポリエチレン製の袋に入れ厚さ 程度の板状にし ℃で冷． 2cm 20-

凍し、 ℃で 時間解凍後沸騰水でゆで直すと、切断硬度が冷凍前と有意差なく保たれ5 24
る。しかし ℃で冷凍した場合および凍結したまま沸騰水でゆで直した場合は有意に-80
低下する（図１ 。）

２． ℃で冷凍保存し、 ℃で 時間解凍後沸騰水でゆで直す方法では 「対馬ろくべ-20 5 24 、

え」の切断硬度は、２ヶ月保存後も保存前と有意差が生じない（図２ 。）

［成果の活用面・留意点］

１．カンショを原料にした発酵食品「せん」を、短い麺状に加工した「対馬ろくべえ」に

適用される。

２．ポリエチレン製の袋に入れ厚さ 程度の板状にし冷凍した「対馬ろくべえ」は ℃2cm 5
で 時間置くとほぼ解凍された状態になる。解凍しない場合は時間の延長等を検討す24
る必要がある。
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表１　試験区の設定
試験区 冷凍温度・保存期間 解凍・再加熱温度

急速冷凍・急速解凍 　-80℃ 24時間 → -20℃ 7日間 　　　　　　　　　　→ 沸騰水 
急速冷凍・緩慢解凍 　-80℃ 24時間 → -20℃ 6日間 → 5℃ 24時間 → 沸騰水 
通常冷凍・急速解凍 　-20℃ 8日間 　　　　　　　　　　→ 沸騰水 
通常冷凍・緩慢解凍 　-20℃ 7日間 → 5℃ 24時間 → 沸騰水 

図１　冷凍・解凍方法による切断硬度
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図３　保存による切断硬度

注）すべて通常冷凍・緩慢解凍した。
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