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回落花生子実の収穫後のショ糖含量の推移と乾燥条件が
子実の品質・食味に及ぼす影響
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千葉県の下総台地における落花生栽培では、通常収種

後英を上にして数株ずつまとめ、７～１０日間畑で地干し

乾燥し、その後稲ワラなどで上部を被覆して円筒状に野

積みし、晩秋から初冬にかけて吹く乾いた風に当てなが

ら乾燥させる。千葉県産の落花生が美味しいという評判

は、このような乾燥方法によるものと考えられる。

以前、落花生栽培の省力化を目的に、収穫・乾燥作業

の機械化が検討された。その中で、乾燥方法の効率化を

図るため、収種直後の高水分の落花生や、地干し後の半

乾燥状態の落花生を脱英し、人工的に乾燥させる方法の

検討が行われた。その結果、加温しながら通風乾燥した

場合、乾燥期間は短くなるものの、子実中のショ糖含量

の低下や遊離脂肪酸の増加（酸価の上昇）などが生じ、

慣行の地干し・野積み乾燥のものに比べて、食味が著し

く低下した(千葉農試作業技術研、未発表)。また、加温

せずに常温のままで除湿した空気を送って乾燥させる除

湿乾燥法の検討でも、慣行の乾燥法に比べ貯蔵後にはシ

ョ糖含量が低下し、酸価も高くなり、食味は明らかに低

下した(千葉農試流通利用研、未発表）

本試験では、落花生の省力・機械化に関して、落花生

用のコンバインなどを想定した収種時脱英について、品

質・食味の点から従来の地干し・野澗み乾燥方法と比較

検討したものである。

また、子実中のショ糖含蹴が収穫後一時低下した後に

増加する、と報告した前報(鈴木、1996)について、より

詳細な調査からの確認を行った。
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Ⅱ 試 験 方 法 及 び 結 果

１．収穫後の子実中のショ糖含量の推移

(1)試験方法

供試品種は「ナカテユタカ」を用い、2006年５月３１日

に、当センター（千葉市）の圃場に播種した。供試圃場

の土壌は表層腐植質黒ボク土米神統である。ポリエチレ

ンフイルムを用い、条間45cm、株間30cmの２条植えマル

チ栽培とした。開花期は６月２９日で、収稚は開花期後８３

日に当たる９月29日に行った。収稚後は、１０月１２日まで

地干しし、その後'１月30日まで野積みした。その後、一

部を茎葉つきのまま網室内に搬入し、１２月２５日に脱英し

て風乾後の分析用試料とした。また、一部は収穫直後に

脱英して網を張った乾燥枠上に広げて乾燥し、地干し乾

燥との比較のための試料とした。

収種後の子実中の水分、ショ糖及びデンプン含量の推

移を見るため、地干し状態で乾燥させたものと、収穫直

後に脱莱したものについて、収種後24時間までは６時間

おきに、その後48時間までは８時間おきに、７２時間まで

は12時間おきにサンプリングした。また、地干しが終っ

て野祇みする時点と、風乾終了時点の子実についても分

析の試料とした。サンプリングした試料は英を剥き、子

実をフードプロセッサーで細断し、水分、ショ糖及びデ

ンプン含堂の測定に供した。

水分含量は、試料５９を通風乾燥機により60℃で10時

間以上予備乾燥させた後、１０５℃で５時間乾燥させ、放

冷後重堂を測定して求めた。ショ糖含量は試料ｌｏｇを８０

％の熱アルコールで抽出後、ヘキサンで脱脂し、アルコ

ール留去後にフィルターで浦過し、高速液体クロマトグ

ラフィーにより測定した。また、デンプン含壁は熱アル

コール処理した沈殿物に塩酸を加えて加水分解し、生成

されたグルコース量を高速液体クロマトグラフィーによ

り測定し、係数0.9を乗じてデンプン含量とした。なお、

ショ糖含量、デンプン含量ともに乾物当たりで示した。



第１表収種後の子実の水分、ショ糖及びデンプン含品の推移

(2)試験結果

収穫後の子実中の水分、ショ糖及びデンプン含量の経

時的な推移を第１表及び第１図に示した。

地干しでの子実中の水分含量は、収穫直後では46.9％

と高かったが、時間の経過とともに低下し、２４時間後に

は42.9％、４８時間後には41.8％、７２時間後には39.4％と

なった。その後、野積み時には12.8％、風乾後は5.8％

となった。一方、ショ糖含量は収穫直後の4.03％から順

次低下したが、３２時間後の1.96％から上昇に転じ、７２時

間後には収稚時に近い3.41％となった｡地干しが終了し、

野祇みする時点では5.47％となり、風乾後では6.13％と、

収穫時よりも約２％高いショ糖含量を示した。また、デ

ンブン含杜は収硬直後の9.82％から次第に低下し、７２時

間後には8.20％、風乾後では4.52％となった。収稚直後

に脱炎したものでは、子実中の水分、ショ糖及びデンプ

ン含壁は、地干しのものとほぼ同様の推移を示し、ショ
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収穫後の経過時間
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定し、水分含獄を算出した。なお、地干し・野積み区は

この後野禰みしたため、乾燥経過の調査は１０日目までと

した。

常温・常湿区と定温・低湿区では、毎日１回網袋に入

った英実の重壁を測定し、試料の重最がほぼ恒逮に達し

た時に、英実の一部を通風乾燥機内で70℃、２４時間乾燥

させて乾物亜を測定し、逆算して乾燥中の試料の水分含

iitを算出した。

ショ糖含獄は、地干し・野積み区での野積み乾燥が終

了した後、各区の上莱の中の充実の良い子実約１００粒に

ついて試験１と同様に測定した。また、粗蛋白質含雄は

ケルダール分解法による全窒素含還から窒素一タンパク

髄換算係数5．４６（五訂日本食品標準成分表、2000）で算

出し､脂質含埜はソックスレー抽出法によって測定した。

食味試験は、小型の通風乾燥機を用いて子実約ｌｏＯｇ

を150℃で30分ほど培煎した試料により、「食味の良否」

について評価を行った。食味試験のパネラーは、落花生

研究室の職員など１０名で、地干し・野積み区を標準とし

た比較法により行った。
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糖含ftは40時間後の1.88％が最低のピークとなり、その

後上昇に転じたが､いずれも地干しのものに比べて低く、

風乾後のショ糖含壁は5.25％、デンプン含量は4.11％と

なった。

２．莱実の乾燥条件が品質・食味に及ぼす影響

(1)試験方法

供試品樋は「ナカテユタカ」を用い、1997年５月１６日

に農業試験場薄花生研究室（八街市：現農業総合研究セ

ンター育種研究所畑作物育種研究室落花生試験地）の圃

場に播穂した。ポリエチレンフイルムを用い、条間45cm、

株間30cmの２条植えマルチ栽培とした。開花期は６月２９

日で、収髄は開花期後75日に当たる９月１２日に行った。

乾燥条件は慣行の地干し・野積み乾燥（地干し・野積

み区）を対照とし、常温・常湿乾燥（常温・常湿区）と

定温・低湿乾燥（定温・低湿区）の３条件とした。

なお、常温・常湿区は屋根付きで周囲が開放された乾燥

舎で、定温・低湿区は除湿機を設置した種子庫（室温２０

℃程度、湿度60％程度）で、それぞれ収穫時に脱紫した

莱を網袋に入れて乾燥した。乾燥経過の調査に供試した

試料は、収種後直ちに脱英した上莱約３kgを水洗・脱水

した後、網袋に入れたものである。

莱実の乾燥経過の測定は、地干し・野積み区では、圃

場で地干ししているものから毎日５株をとり、上芙につ

いて通風乾燥機内で70℃、２４時間乾燥させて乾物重を測
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(2)試験結果

芙実の乾燥経過を水分含量の経時変化として第２図に

示した。

焚実の乾燥速度は定温・低湿区が最も速く、収穫から

３日間は１日当たり水分減少率が約１０％、その後の２日

間の減少率でも８％程度と高く、落花生出荷基準の水分

９％には７日後に、また'７日後にほぼ恒量に達した。常

温・常湿区は収穫直後の１日当たりの水分減少率が４％

程度と定温・低湿区より少なく、また天候の影響を受け

て減少率は日によって異なったが、出荷基準の水分９％

には１５日後に、また20日後にはほぼ恒壁に達した。対照

とした地干し・野積み区の乾燥経過は、地干し期間の天

候が不順であったため、水分含量の減少は極めて遅く、

１０日後で26％程度であった。

乾燥終了後の落花生子実の成分、品質及び食味につい

ては第２表に示した。

対照の地干し・野積み区に比べて、定温・低湿区では

粗蛋白質含量、脂質含量はやや低く、ショ糖含量は明ら

かに低かった。常温・常湿区は粗蛋白質含量は同じで、

脂質含量はやや高く、ショ糖含量はやや低かった。子実

の外観品質については定温・低湿区、常温・常湿区がと

もに地干し・野積み区よりやや優った。

煎豆の食味は地干し・野積み区に比べて、常温・常湿

区では差がなかったが、定温・低湿区は劣った。
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第２表落花生の乾燥条件の違いによる子実中の成分、外観品質及び食味

4.53

5.38

5.77

鈴木：落花生子実の収種後のショ糖含量の推移と乾燥条件が子実の品質・食味に及ぼす影響

50.5

52.5

51.6

外観

品質
試験区

23.4

24.1

2,1.1

粗 蛋 白 質 脂 質 シ ョ 糖

-1.1ａ

-0.2ｂ

Ｏｂ

定温・低温区

常温･常湿区

地干し・野積み区

上

上

やや上

注l）食味は地干し・野禰み区を基準(Ｏ)とし、－２(まずい)～２(うまい)の５段階で
評価､食味のパネルは１０名

２）同一列で異准る文字は、Bonferroni-Hol国法で有意水準を調竪したWillcoxonの符

号付き順位検定により５％水躯で有意差有り

落花生の食味は、土壌条件や播種時期の違いによる影

響（屋敷、1980、鈴木、1996）とともに、子実中のショ

糖含量との関係が深いとされる（屋敷ら、1983)。

落花生の水分含量は、収穫時には英実で約50％、子実

で約45％と高く、収種後は次第に低下し、十分乾燥して

１０％以下となったものが加工用として利用され、また貯

蔵される。この間、水分含量の低下とともに、子実内の

各種成分も代謝によって変化が生じているものと考えら

れる。

その中で、食味と深く関係するショ糖含量が、収穫後

には一時的に低下するが、その後増加に転じることは前

報（鈴木、1996）を裏付けている。

収穫後の子実中のショ糖含量の低下については、エダ

マメなどで呼吸作用の消耗により生じるものと同様な現

象であるが、落花生の場合には、試験１の結果から地干

し区では収種後32時間頃が、脱莱区では40時間後頃が低

下のピークとなり、その後、次第に増加していることは、

子実内での何らかの代謝により、ショ糖含量が増加した

と考えられる。

Ⅲ考察

本報の結果では、前報（鈴木．1996）と同様に子実中

のデンブン含量は収穫直後から減少しており、デンプン

からショ糖への転換を仮定すると、子実中のショ糖含邑

が収穫後に一時低下し、その後増加することは、ショ糖

の呼吸による消耗とデンブンからの転換の収支の結果と

説明できる。また、子実水分の低下により子実中でのデ

ンプンからショ糖への転換が抑制されるとすると、通風

加熱乾燥や試験２の定温・低湿区のような比較的温度の

低い条件下でも急激に子実中の水分が減少するような場

合では、デンブンからショ糖への転換期間が短縮し、そ

の結果、子実中のショ糖含量は慣行の乾燥法によるもの

に比べて低下したものと考察した。

なお、試験１での地干し区と脱莱区を比べると、子実

中のデンプン含量に差が見られ、特に収穫後２～３日に

差が大きくなっていることは、茎葉部からのデンブンの

転流の有無によるものと考えられる。

以上のことから、子実中のショ糖含量を高めるために

は、収種後の急激な英実の乾燥は避けるべきで、従来か

ら行われている地干し・野積み乾燥のように時間をかけ

てゆっくり乾燥する方法が適している。収種直後の脱英

では、茎葉から莱実への光合成産物の転流が遮断される

ため、従来の地干し乾燥に比べてショ糖含盆がやや低下

するものの、試験２の結果から、適切な乾燥方法をとれ

ば、品質・食味に対して問題のない落花生を生産・出荷
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できる可能性はある。しかし、実際の生産現場などで高

水分の大量の英を扱うことは現実的ではなく、現時点で

は落花生用のコンバインなどによる収穫時の脱芙作業は

食味の点から適当ではないと考えられる。

Ⅳ 摘 要

落花生の省力・機械化に関して、落花生用のコンバイ

ンなどを想定した収穫時脱莱について、品質・食味の点

から従来の地干し・野積み乾燥法と比較検討するととも

に、落花生の食味の良否に影響する子実中のショ糖含且

の収穫後の推移について調査を行った。

落花生子実中のショ糖含量は､収穫後一時低下するが、

その後増加に転じ、乾燥が十分進んだ後には収穫時より

も高まった。一方、子実中のデンプン含量は、収穫後乾

燥が進むにつれて低下した。

子実の乾燥経過において、子実中のショ糖含量の増加

とデンプン含鼠の低下が生じることから、子実の乾燥中

にデンプンからショ糖への転換の可能性が推察された。

落花生の乾燥の際、高温での通風乾燥が食味を低下さ

せると言われていたが、２０℃程度の比較的低い温度条件

下においても、短期間で乾燥が進む場合には、慣行の地

干し・野積み乾燥のものに比べて､ショ糖含量が低下し、

煎豆での食味も低下した。
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OntheChangeofSucroseContentsofPeanutSeedsafterHarvesting，

andthelnfluenceofDryingConditionsontheTasteofRoastedPeanuts

KazuoSuzuKI

Ｋｅｙｗｏ｢ｄｓ：peanut,qualityandtaste,dryingcondition,sucrosecontent

Ｓｕｍｍｑ｢ｙ

Thepurposeofthisstudywastoclarifythechangeofsucrosecontentsafterharvestingofpeanut

seeds,whichinfluencethetasteofroastedpeanuts,andtodeterminetheinfluenceofdiffbrentdrying
conditions・

Thesucrosecontentsofpeanutseedsdecreasedimmediatelyafterharvesting，ｂｕｔｔｕｒnedfbr

increaseafterwards,Afterdrying,thesucrosecontentsofpeanutseedswerehigherthantheywereat

harvestingtime，Ｏｎｔｈｅｏｔｈｅｒｈａｎｄ,thestarchcontentsofpeanutseedsdecreasedduringdrying､The

increaseofsucrosecontentanddecreaseofstarchcontentduringdryingsuggestedthatapartofthe
starchconvertedtosucrose・

Ｉｔｈａｓｂｅｅｎｒｅｐｏｒｔｅｄｔｈａｔｔｈｅｔａｓｔｅｏfroastedpeanutsdriedbyaventilationarrangementathigh

temperatuｒｅｗａｓｎｏｔｇｏｏｄ､Wefbundthatpeanutseedsdriedrapidlyundertheunnaturalconditionｓ

ｏｆａｂｏｕｔ２０℃ａｎｄ６０％RHhadlowersucrosecontentsandworsetastethanroastedpeanutsdried
slowlyundernaturalconditions．
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