
（７）チルド加工適性評価調査報告



別紙１ 

ばれいしょ加工適性報告 

【 詳 細 】 

１．加工系統名 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２．加工方法・条件 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

３．評価方法 

 

 

 

 

 

 

 

備考

20kg

20kg

50kg

50kg

40kg

20kg

20kg

20kg

20kg
長崎農研

西海37号 ラボ試験（予備試験）

西海40号 ラボ試験（予備試験）

北農研

ラボ試験（予備試験）

北海106号

北系62号

北育22号

勝系40号

北海107号 ラボ試験（予備試験）

北育24号 ラボ試験（本試験）

試験種類

ラボ試験（本試験）

育成機関名

北系61号

北見農研
ラボ試験（本試験）

ラボ試験（予備試験）

ラボ試験（予備試験）

品種・系統名

製造工程（チルドポテト）

原料保管　→　洗浄　→　剥皮　→　水漬　→　トリミング　→

ダイスカット　→　ブランチング　→　冷却　→　真空包装　→

殺菌　→　冷却　→　冷蔵保管

加工条件

剥皮方法：スチームピーラー

ダイスサイズ：１５ｍｍ角

ブランチング温度・時間：８５℃以上・５分以上

包装：１ｋｇ/袋

殺菌温度・時間：イモの中心温度８０℃以上、達温状態２０分以上

冷蔵保管：１℃～１０℃保管

・歩留り数値やトリミングのしやすさを評価する。

・製品試験は製造日翌日と30・60・90日で一般生菌数、大腸菌群

　と離水量を検査。

・官能評価は社員数人で「色調・肉質・臭い・食味・甘味・酸味」

　を検査し、平均評価で判断する。
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４．1 各系統

【北系６１号

トリミング評

歩留りは

表面はキ

グ時間も

打撲痕が

 

 

食 味 検 査

僅かに粉

肉

細菌検査及

細菌検査

離水検査

統評価 

号】 [ライ

評価 

良好と判断

レイだが、

少々掛かっ

が深い部分に

査

粉質より

肉質

及び離水検査

査　※1

査　※2

イマン価：１

断できる。 

打撲痕が深

た。 

について旧穀

普通

味

一般生菌＝

0g

査

４．８] 

深い。褐色心

穀になると更

通

味

※

※2

＝300ケ以下

心腐れ、内部

更に深く、大

僅かに良

匂い

１　弊社検査

2　１ｋｇ包

下／g　大腸

部異常が数個

大きくなる可

良い

査基準：一般生

装で製品化さ

腸菌群＝陰性

個存在した。

可能性がある

普通

甘味

生菌＝300ヶ

されたものから

性

。そのため

るか気になる

全

ヶ/g以下、大腸

ら水分を採取

別紙２

、トリミン

るところ。

全く無し

酸味

腸菌群＝陰性

取した量（g）

 

ン

性
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４．２各系統

【北系６２号

トリミング評

歩留りは

内部異常

61 号に比

 

 

 

食 味 検 査

粘質、粉

肉

細菌検査及

細菌検査

離水検査

統評価 

号】 [ライ

評価 

良好と判断

が若干あり

比べるとやや

査

粉質の中間

肉質

及び離水検査

査　※1

査　※2

イマン価：１

断できる。 

り、小さなク

や汚い印象

僅かに

味

一般生菌＝

0g

査

４．６] 

クボみも多く

。 

に劣る

味

※

※

＝300ケ以下

くトリミング

普通

匂い

１　弊社検査

※2　１ｋｇ包

下／g　大腸

グ箇所が多か

査基準：一般生

包装で製品化さ

腸菌群＝陰性

かった為、時

ほぼ無し

甘味

生菌＝300ヶ

されたものか

性

時間が掛か

殆

ヶ/g以下、大

から水分を採取

別紙 3

った。北系

殆ど無し

酸味

大腸菌群＝陰性

取した量（g）

3 

系

性
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４．３各系統

【北育２２号

トリミング評

歩留りは

クボみが

フの刃は

 

 

 

食 味 検 査

僅かに

肉

細菌検査及

細菌検査

離水検査

統評価 

号】 [ライ

評価 

良好と判断

が多く、深い

入りやすか

査

に粉質

肉質

及び離水検査

査　※1

査　※2

イマン価：１

断できる。 

いイモが多か

かった。 

僅かに

味

一般生菌＝

0g

査

４．６] 

かった為、若

に劣る

味

※

※

＝300ケ以下

若干トリミン

普通

匂い

１　弊社検査

※2　１ｋｇ包

下／g　大腸

ング時間が掛

査基準：一般生

包装で製品化さ

腸菌群＝陰性

掛かった。イ

殆ど無し

甘味

生菌＝300ヶ

されたものか

性

イモの肉質

殆

ヶ/g以下、大

から水分を採取

別紙４

は良くナイ

殆ど無し

酸味

大腸菌群＝陰性

取した量（g）

 

性
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４．４各系統

【北育２４号

トリミング評

歩留りは

肉質は固

はクボみ

褐色心腐

 

 

食 味 検 査

粘質、粉

肉

細菌検査

離水検査

細菌検査及

統評価 

号】 [ライ

評価 

良好と判断

く、トリミ

は無いので

れが若干あ

査

粉質の中間

肉質

査　※1

査　※2

及び離水検査

イマン価：１

断できる。 

ミングナイフ

でトリミング

あった。 

ほんの僅か

味

一般生菌＝

0.6g

査

５．０] 

フの刃が入り

グ時間はやや

かに良い ほ

味

※

※

＝300ケ以下

りにくいが北

や短めであっ

ほんの僅かに

匂い

１　弊社検査

※2　１ｋｇ包

下／g　大腸

北育 22 号に

った。 

に良い

査基準：一般生

包装で製品化さ

腸菌群＝陰性

に似ている。

やや甘い

甘味

生菌＝300ヶ

されたものか

性

。やや北育

殆

ヶ/g以下、大

から水分を採取

別紙５

22 号より

殆ど無し

酸味

大腸菌群＝陰性

取した量（g）

 

性
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４．５各系統

【北海１０６

トリミング評

歩留りは

肉質が硬

リミング

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食 味 検

やや

統評価 

６号】 [ラ

評価 

良好と判断

めでトリミ

グ箇所も少な

検 査

や粉質より

肉質

ライマン価：

断できる。 

ミングナイフ

なかった為、

 

や

１４．４]

フの刃がやや

時間も短か

や劣る

味

や入りにくく

かった。 

やや

匂

くトリミング

良い

い

グしずらいが

殆ど無

甘味

が、非常に

し

別紙６

キレイでト

殆ど無し

酸味
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４．６各系統

【北海１０７

トリミング評

歩留りは

北海 106

すく時間

褐色心腐

 

 

食 味 検 査

僅かに

肉

細菌検査及

細菌検査

離水検査

統評価 

７号】 [ラ

評価 

良好と判断

6 号より更

も他の系統

れは 1 個あ

査

に粘質

肉質

及び離水検査

査　※1

査　※2

ライマン価：

断できる。 

更にキレイで

統を圧倒して

あった。 

やや悪

味

一般生菌＝

0g

査

１５．９]

で殆どトリミ

て短かった（

悪い

味

※

※

＝300ケ以

ミング部分が

（1/3、1/4

普通

匂い

※１　弊社検査

※2　１ｋｇ包

下／g　大腸

が無かった。

4 程度）。

査基準：一般

包装で製品化さ

腸菌群＝陰性

。肉質も硬く

やや甘い

甘味

生菌＝300ヶ

されたものか

性

くなくトリ

殆

ヶ/g以下、大

から水分を採取

別紙７

ミングしや

殆ど無し

酸味

大腸菌群＝陰性

取した量（g）

 

や

性

）
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４．７各系統

【勝系４０号

トリミング評

歩留りは

表面の芽

その点が

 

 

 

食 味 検 査

やや粘

肉

細菌検査及

細菌検査

離水検査

統評価 

号】 [ライ

評価 

良好と判断

、皮、クボみ

が気になる。

査

粘質より

肉質

及び離水検査

査　※1

査　※2

イマン価：１

断できる。 

みは少ない方

 

やや悪

味

一般生菌＝

0g

査

４．１] 

方でトリミ

悪い

味

※

※

＝300ケ以

ング時間も

やや悪い

匂い

※１　弊社検査

※2　１ｋｇ包

下／g　大腸

も短め。但し

い

査基準：一般

包装で製品化さ

腸菌群＝陰性

肉質が非常

僅かに甘い

甘味

生菌＝300ヶ

されたものか

性

常に軽く（ス

い 殆

ヶ/g以下、大

から水分を採取

別紙８

ポンジ？）

殆ど無し

酸味

大腸菌群＝陰性

取した量（g）

 

性

）
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４．８各系統

【西海３７号

トリミング評

歩留りは

値として

中心部の

た。 

 

 

食 味 検 査

粘質

肉

細菌検査

離水検査

細菌検査及

統評価 

号】 [ライ

評価 

非常に悪い

は厳しい。

腐れ、褐色

査

質より

肉質

査　※1

査　※2

及び離水検査

イマン価：１

い。入手時期

 

色心腐れが非

僅かに

味

一般生菌＝

9.5g

査

５．２] 

期としては他

非常に多く、

に良い

味

※

※

＝300ケ以下

他の系統より

トリミング

普通

匂い

１　弊社検査

※2　１ｋｇ包

下／g　大腸

り早いので、

グ時間も他の

査基準：一般生

包装で製品化さ

腸菌群＝陰性

旧穀として

の系統の 1.

甘い

甘味

生菌＝300ヶ

されたものか

性

て判断した

.5～3.0 倍

全

ヶ/g以下、大

から水分を採取

別紙９

場合でも数

近く掛かっ

全く無し

酸味

大腸菌群＝陰性

取した量（g）

 

数

性
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４．９各系統

【西海４０号

トリミング評

歩留りは

トリミン

若干、褐

 

 

 

食 味 検 査

粘

肉

細菌検査

離水検査

細菌検査及

統評価 

号】 [ライ

評価 

良好と判断

グナイフの

色心腐れが

査

粘質

肉質

査　※1

査　※2

及び離水検査

イマン価：１

断できる。 

の刃が入りや

があった。 

僅かに

味

一般生菌＝

23.3g

査

０．５] 

やすい肉質で

に悪い

味

※

※

＝300ケ以

で、比較的表

僅かに良

匂い

※１　弊社検査

※2　１ｋｇ包

下／g　大腸

表面もキレイ

良い

査基準：一般

包装で製品化さ

腸菌群＝陰性

イなので、時

やや甘い

甘味

生菌＝300ヶ

されたものか

性

時間も短め。

殆

ヶ/g以下、大

から水分を採取

別紙１０

。 

殆ど無し

酸味

大腸菌群＝陰性

取した量（g）

 

性

）


