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　香辛料 （英 Spice；独 Gew “rz） とい う言葉が 我 々 日本

の 社 会に 普遍化 した の は ，第 2 次世界大戦の あ との こ と

で ある 。

　た だ 戦前に あ っ て も有名な レ ス トラ ン の 食卓に 粉宋胡

椒が 並 べ られ て い たで あろ うし，また 日本人 と しては 古

くか ら唐辛子や 生姜を 漬物用 な どに ．め ん 類に 七味唐辛

子．また 東洋独特の 香辛料を ふ ん だん に 使用 した カ ン ー

ラ イ ス と い う食物 な どを 合 せ 考え る と，香 辛料 と い う言

葉は な ん ら新味の あ る もの で は ない
。

　水産王 国 日 本 の 名に ふ さわ し く．我 々 の 日常生活 に は

古来 よ り魚肉が 多食され て きた が ，香辛料 の 効果 を示 す

顕著な一例 と し て， 「刺身」 に ワ サ ビ 醤油の 組み合せ と

ワ サ ビ 抜 きの 場 合 に ，味 に 大 き な差 の あ る こ と は 誰 で も

経験して い る こ とで ある 。
こ の ほ か 魚 に 関連する もの で

は，生姜，茗荷，紫蘇，山椒，蓼．大根，葱，人参，大

蒜，玉 葱，辛子 な ど多 くの もの が 用 い られ て い る 。

　 こ の よ うに古 くか ら我 々 の 食生活に は 日本的な香辛料

が薬味 と称 され て 広 く用 い られ て ぎた が，元来 日本は 山

の 幸，海 の 幸 に 恵 ま れ て お り，新 鮮 な 食品 を 賞味出来た

の で 強烈な香 Dづ け，矯臭が 不要で む しろ 材料 の 天 然 の

持 ち味をなる べ くそ の ま ま生 か すよ うな料理 法が と られ，

上記の よ うな 日 本的な 香辛料を 使 う場 合 も，味 が比 較 的

淡白な材料の ア ク e ン トづ け と して 用 い られ て きた の が

多い とい うこ と が，欧米の 香辛料 の ゆ き方 と大 き く異 な

る 点 で あ ろ う．
　　　　　 ■　　　コ　　　　　　　　
　欧米風の ス パ イ ス とい う言葉が なぜ戦後に 普遍化され

た か とい うと， 我 々 日本人 の 蛋 白 源 と して 重要な役割 り

を果 して きた 魚肉 ソ ーセ ージが，もと もと 「マ グ ロ 」を

原料 と した もの よ り始 ま っ て 種 々 の 魚類を 原料 と し て 使

うよ うに な っ た こ と，また近年急速に 生産量 の 上昇 した

食肉ハム ・ソ ーセ ・−fジ に お い て ，当初 マ ト ソ の 原料 と し

廓
　 日本新 薬（株 ）食品 技 術 研究 所

て の ウ エ イ トが 大 ぎか っ た こ と，最近で は 植物 蛋 自 の 普

及な どか ら，こ れ ら魚肉，マ トン
， 馬肉，植物蛋白 な ど

の 特異臭を抑臭，矯臭する ため に ス パ イ ス が 大きな役割

りを果 して い るか らで あろ う 。

　こ う した 特異臭を もつ 肉類を食べ や す くす る とい うこ

とは ，香辛料 の 歴史 を考 え る と き興 味 深 い もの が あ る。

すなわ ち，ヨ
ーP ツパ に お い て狩を ！ と して 動物蛋白を

補給 して い た時 代，現在の よ うな冷凍，運送設備がなか

っ た の で ，捕 らえ た 動物は 塩づ け あ る い は くん 製に して

保存する以外 に 方法は なか っ た、また 狩が 思 わ し くな い

ときな どは 腐敗寸前の もの も食べ ね ばな らな い ときが あ

っ た に違い な い
。 もともと野獣 の 肉に は特異臭があっ て

鼻を つ くの み な らず，腐敗寸前に い た っ て は ，こ の 香 辛

料に よ る抑臭，矯臭が どん なに 重要性 を もつ もの で あ る

か，現代の 人 々 に は 想像もで きな い大ぎなもの で あ っ た 。

こ うした こ と も欧 米 と わ が 国 に お け る 香 辛料 に 対す る 考

え方あ るい は そ の 歴史を異 に す る 1 つ の 大 きな原因で あ

ろ う。

　よ り美味 く食べ た い とい うの は 人間に と っ て や む な き

欲望で あ り，ヨ
ー

卩 ッ
パ の 人 々 が金銀財宝 （香辛料は 財

宝）を 求め て 1486年喜望峰発見，1492年 コ P ン ブス の ア

メ リカ 大 陸発見，1498 年バ ス コ ・ダ ・ガ マ の 印度発見，

1522年マ ゼ ラ γ の 世界
一

周など，世界歴史の ある時代を

香辛料 が形 づ くっ た とい っ て も過言 で は な い 。

　 ス パ イ ス は 古 くギ リ シ ア 。ロ
ーマ 時 代 に は 主 と して 胡

椒 と肉 桂（シ ナ モ ン ）の 2 種で．中世に 入 っ てか らク ロ
ー

ブ とナ ツ メ グ が 加わ り ， そ の 後ア メ リ カ大 陸原産 の もの

な ど も加わ っ て 今 日 の 多品 種に な っ た とい わ れ る。
こ れ

らは い ずれ も熱帯植物で 産地 は多 くの もの が イ ン ド以東

であるた め ，輸送を考え る と高価であるの は 当然で ，中

世 に 入 り近東 の イ ス ラ ム 教徒が 強力に な っ た 時代．ヨ ー

ロ ッ
パ 人 は 彼 らの 欲す る香辛料 を ア ラ ビ ア 商人 か ら買わ
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第 1裹 （a ）　香 辛料概要 （欧風）

品 目 1

緊

7

恥

胡

恥

胡

磁

　
血

臨

黒

鴨

白

Capsicum

　　　　 Pepper

　 唐 辛 子

Mustard

　 芥 　 　 子

Ginger

　 生 　 　 姜

原 　植 　物 　 i 精 油 成 分

　　　 コ シ ， ウ科

PiPtr　nigl
’
κ m 　L ．

王 成 分 1
　 　 　 　 　 　 　 　

．
L

L 　 モ ノ テ ル ペ ン （70
−80％）： α お よび β

一
…ピペ リン （辛味）

　 　ピ ネ ン ，カ ン フ ＝ソ
，

サ ビ ネ ン ，リモ ネ

　 ン ，α お よび β
一

フ ェラ ン ドレ ン

i2．　 セ ス キ テ ル ペ ソ （20
−30％）

ifi一力 Vt フ
，

レ ソ

　　　ナ 　ス 　科

CaPsict｛m 、frutescens
Cα 卯 診z二η 1annztum 　L ．

　　　ア ブ ラ ナ科

白 B 呶 £ 蕗‘α aiba

黒 β rassica 　nigra

日本 Brassica　」
’
ttncea

利用部位

未熟 果

　　　 シ
ョ ウガ科

Zi’igU7，er 　cffinale

…熟 果
！

…

（除皮）

カ プ サ イ シ ン （辛味） 熟 果

ア リ ・・イ ・ チ オ シ ア ネ
ー

ト（黒 目本） 　 …シ ・ グ リ ン （黒 躰 ） 陣 子

P
−・・イ ド吋 キ シ ベ ン ジ ル イ ソ チ オ シ ア ネ …シ ナ ・レ ビ ン 伯 ）　 ！
一

ト（白 ）　 　 　 　 　 　 　 　 …

1　a一ピ ・・　7 ・・ ソ 7
・

ソ … ラ ・ ・ …

　シ ネ オ ール ，メ チ ル ヘ プ テ ノ ソ ，ボル ネ ナ

ー
ル ，リナ ロ ー

ル ，シ ト ラ ー
ル

Cinnamon

　 　 　 　 Cassia

　 桂 　 　 皮

Laurel

　 月　桂 葉

AIIspice

　 百 味 胡 椒

Clove

　 丁 　　 字

　 （チ 。 ウジ ）

　　　ク ス ノ キ科

Ciη namomum

　mplanicum 　NTees
Cinnem （M π UM 　 ca ∬ ia

　 Blume

　 　　 ク ス ノ キ 科

La   プ配 S 　nobilis 　L ．

　　　フ トモ モ 科

Pimenta 　offiCt
’
natis

ジ ン ゲ ロ
＿

ル （辛味）　！
根　茎

シ ・ウガ オール （辛 味） i

Mace

　 に くつ く花

Nutmeg

　 に く つ く

Fennel

　 茴　 　 香

　 （ウ イキ ョ ウ）

1．　 シ ン ナ モ ン バ ーク オ イル

　シ ン ナ ミ
ッ

ク ア ル デ ヒ ド
，

ピ ネ ソ ．サ イ 1ド（75％）

　 メ ソ ，フ ェラ ン ドレ ン ，リナ ロ
ー

ル ，フ

　ル フ ラ
ー

ル ，
ベ ン ツ ア ル デ ヒ ド，ク ミ ン

　 ア ル デ ヒ ド，ナ イ ゲ ノ ール ，カ リオ フ
ィ

　 レ ソ，シ 不 オ 冖ル

2．　 シ γ ナ モ ン リ
ー

フ オ イル

　 オ イゲ ノ ール ，ピ ．ネソ ，フ
ェ ラ

’
／ ドレ ン ，

　 ジ ペ ン テ ン ，リナ ロ ール ，ベ ソ ツ ア ル デ

　 ヒ ド，ボル ネ オ ー
ル ，テ ル ピネ オ ー

ル ，
　 サ フ P 一ル ，カ リオ フ ィ レ ン ，シ ン ナ ミ

　 ッ ク アル デ ヒ ド，ゲ ラ ニ オ ー
ル ，シ ン ナ

　 ミ ッ ク ア ル コ
ー

ル

［シ ン ナ ミ
ッ ク ア ル デ ヒ

シ ネオ ール （50−7e％），α
一ピ ネ ソ ，　フ ェラ

ソ ドレ ン，リナ 卩 一ル ，テ ル ピ ネ オ ール ，
ボル ネ オール ，ゲ ラ ニ ナール ，オ イ ゲ ノ ー

ノレ

オ ィ ゲ ノ
ー

ル （65−70％），シ ネオ ー
ル ，チ

モ
ール ，メ チ ル オ イ ゲ ノ ール ，フ ェ ラ γ ド

レ ン ，カ リオ フ ィ レ ン

オ イ ゲ ノ
ー

ル （葉）

シ ネ オ
ー

ル

掛 皮

　　　フ トモ モ 科

Eugenia 　caryobliyllata

Thunb ・　 　 1

オ イ ゲ ノ
ー

ル （70−90％），オ イ ゲ ノ
ー

ル ア

セ テ
ート，カ リオ フ 1 レ ン （5−12％）

　 　　 ニ ク ヅ ク 科

Myristica　fragrans
α
一ピ ネ ン ，β

一ピ ネ ソ ，リモ ネ ソ ，p
一
サ イ メ

ン，テ ル ピネ オール

　　　 セ リ 科 　 17t．　b 一ル （soso％）．α
一ピネ ン，カ ン フ

Foenicttlttm　vulgare 　　 エ ン ，ジペ ン テ ン ，リモ ネ ン，シ ネ オール ，

iMill・　 　 　 P
一サ イ メ γ ・フ ・ 力 γ

Coriander
　 こ えん どう

　 胡 萎 子

　 （コ ズ ィ シ ）

　　 　セ 　 リ　科

Ceriandntm　sativum
　 L．

リナ ロ
ー

ル （60
−70％），α お よび β

一ピネ ン ，
ジ ペ ン テ ソ ，p

一
サ イ メ ン

葉

オ イ ゲ ノ ール

オ イ ゲ ノ ー
ル

α お よび β
一ピ ネ ソ

ミ リス チ シ ソ

ア ネ トール

葉

未熟果

花 蕾

種子の 仁

子 衣

種 子

リナ ロ ール

1

果 実
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「
「 目

CaTaway

　 姫 茴 香

（ヒ メ ウ イ キ ョ ウ）

Cumin

　 馬 　　 芹

　 （マ キ ン ）

原 　 植 　 物

　　　 セ 　リ　科

C α 厂 um 　carvi 　L ，

1　 　 鹽

［ 精　　油 成 　 　 分 主 　 成 　 分

　　　　　　　　　　　　　　　 カ ル ベ オ 1カ ル ボ ソ　カ ル ボ ン （50−60％），リ モ ネ ン ，
一ル ，・ ・ ド ・ カ ・レベ オ ー

・ ，フ ル フ ラ Ll ・・ ネ ・

…ル ，ペ リ ル ア ル コ ール 　　　　　　　 ！

　　　セ 　 リ　 科

Coniinum 　cymimim 　L ．

1利用瓢

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1
ク ミン ア ル デ ヒ ド （30−6 ％），α

一ビ ネ ン ，

β
一フ

＝ ラ ソ ド レ ソ ，p
一サ イメ ソ

，
ク ミ ；ル

ア ル コ ール

ク ミ ン ア ル デ ヒ ド

Di11

　 い の ん ど

果 実

　　　セ 　リ　科

Anet乃um 　graveoleus

　 L．

果 実

．カ ル ボ ン （3Q−60％e ），ジ ヒ ド ロ カ ル ボ ン ，
　リモ ネ ン， フ ェラ ン ド レ ン ，a一ピ ネ ン ，
II

ジペ ソ テ ソ

カ ル ボ ン

D 毒 り

果 実

Celery

　 セ ロ リ
ー

Cardamon

　 小 豆 蒄

　（シ 。 ウ ヅ ク ）

　 　　セ 　 リ　 科

Apium 　grav
’
eoleus 　L ．

リモ ネ ン （60AO ），セ リ ネ ン （10−15％）

F
　　 　 シ ョ ウ ガ 科

EISttariacardamomum
　Maton

シ ネ オ
ー

ル （26
−40％），a一テ ル ピ ニ ル ア セ

テ ート （28−34％），リモ ネ ン （2
−14％），サ

ビ ネ ン （3−590）

Marjoram
　 マ ー

ノ ヨ 7 ム

　　 　 シ 　ソ　科

…Origanum 罵 の or α πα

　 L．
漁 メ‘刀

闇
ana 　hortensis　L．

シ ネ オ ール

Sage

　 サ ル ビ ヤ 　　i

メ チ ル シ ャ ピ コ ー
ル （26・69ti）・α

一テ ル ピ ネ i
オ
ー

ル （14．7％），オ ィ ゲ ノ
ー

ル （11．2％），
リナ ロ ー

ノレ（9．5％）

ゲ ラ ニ オ
ー

ル ア セ テ
ー

ト，シ トラ ール ，カ

リオ フ ィ レ ン

葉

果

実

茎

熟

果

　　　シ 　ソ 　科

5Salvia　oJficinalis 　L ．

Thy 皿 e

　 立 磨 香 草

（鴛
ジ ヤ

コウ

）

Fenugreek

　フ ェヌ グ リーP

Garlic

　 に ん に く

Onion

　 玉 　 　 葱

Saffron

　 サ フ ラ ン

　 （サ フ ラ ン ）

Turmeric

　 タ ー
メ リ ッ ク

　 （う こ ん ）

葉

　 　　シ 　ソ 　科

7’hymus　vttigaris

　　　 マ 　メ 　科

TrigoneUa

　foenltmgraecum　L ．

　　　 ユ 　 リ　 科

△〃ium 　satix ・tttn 　L ．

シ ．ネオ ー
ル ，カ ソ フ ァ ，a一ピネ ン ，α

一
ツ ヨ

ン ，カ ン フ ェン ，ジペ ソ テ ン ，リナ P 一ル

シ 不 オ ーノレ
カ ン フ ァ

葉

　 　　ユ　 リ　 科

Alliτ‘m 　CL
・P　i　L．

　　　 ア ヤ メ 科

C7で α ‘．s　5 ‘ttiv ’ZtS　L ．

　　 　 シ ヨ ウ ガ 科

CurCZI” la 　lOitga

Paprika

　 パ プ リ カ

　 （パ プ リ カ ）

　　　 ナ 　ス 　科

Ca．PsicumJ
’
rzttesce ／z∫

z／α r 、GJ−o ∬ llM

チ モ ー
ル ・・ ル ・’・・　 P −

… 　 a 一ピ ネ ・ ・P
一
旨チ ・

一
・ 　 　 …葉

サ イ メ ン ，カ ン フ ェン ，ア ；シ ル ア ル コ
ー

功 ル バ ク ・ 一ル 　 　 1

　ル ，リナ ロー
ル ，ボ ル ネ オ

ー
ル ，ゲ ラ ；オ ：

一
・u・テ ル ピ ネ ソ 　 　 　 　 1

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ト リ ゴ ネ 屮 ン 　 　 種 子

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 コ リン

1

　ジ ア リ ル ジ サ ル フ
ァ イ ド（23

−39％），ジ ア ．ジア リル サ ル フ
ァ イ ド ：鱗 茎

　リル ト リサ ル フ
ァ イ ド（13−19％），プ ロ ピ 5

　ル ア リル ジ サ ル フ ァ イ ド（4
−5％）

レ プ ・ピ ・レ ジサ ル 7
ア イ … チ ・・ ブ ・ ピ …・ プ ・ ピ・ ・サ ル フ ・ 鱗 茎

轡
フ r 　’‘　 ”，ジ メ チ 晒 ル フ

ア

¶
イ ド

　 i
サ フ ラ t −

，・，フ ，レ フ ラ ー
ル 　 　 1

・ 。 シ ン 　 　 …
柱 順

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1

　タ ー
メ ロ ン （59％），フ ェラ ン ドレ ン ，サ ビ 　ク ル ク ミ ン 　　　 　 根茎 の 乾燥品

　ネ ン ，ジ ン ギベ レ ン ，シ ネ ナ ール ，，f ル ネ

オール

　 　　　 　　　　 　　　　 　　　 　　　　 　 ヵ ロ チ ノ イ ド系色素　 　果実の 乾 燥品

「　 … ．．　 　 脇 劉
1
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品 目 原 植 物 成 分 利 用 部 位

た で （蓼 ）　　　　 タ　 デ　 科

　 　 　 　 　 Polygonum 　hydropiPer 　L ．

　　　　　　 varfastigiatum 　Makine

さん し ょ う （山 椒）

（Chinese　pepPer ）

　 　 　 ミ　 カ　 ン 　科

Zanthoxylam　Ptperitum　D ．　C．

タデナ
ール （辛味）

わ　さ　び （山葵）

だ い こ ん （大根）

し そ （紫蘇）

は 　っ 　か （薄荷）

（Japanese　mint ）

に ら （菲 ）

な が ね ぎ （長葱 ）

み か ・ん （密柑）

ゆ ず （柚 子）

サ ン シ
ョ

ナ ール （辛味）

デ ィ
ベ ソ テ ソ，シ ト n ネ ラ ール

一 磁 識 』
シ ニ グ リ ン（配糖体），ア リル イ ソ チ オ シ ア ネ

ート，第 2 ブチ ル イ ソチ オ シ ア ネート

　　　 ア ブ ラ ナ 科

Raphanzas　sativus 　L．

　 　 　 シ 　 　 ソ　 　科

PeriZlafrz｛tescens　Br1tt

　　　 シ 　　ソ　 科

Me πtha 　arL ・ensis 　L ．

　 var ．　piPerLzscens

ア リル イ ソ チ オ シ ア ネ
ー

ト

メ チ ル メ ル カプ タ ン

ペ リル ア ル デ ヒ ド

メ γ 卜一ル

メ ソ トン

　 　 　 ユ 　 　リ　 科

Alliam　odetum 　L．
［・ ・ チ ・吩 ル フ ・ イ ・

　 ジ ア リル サ ル フ ァ イ ド

　　　 ユ 　　リ　 科

Allium 　fistulosum　L ，

　 　 　 ミ　 カ　 ソ 　科

Citrus 　aurantium 　L ．

　 　 　 ミ　 カ　 ン 　科

Citrus　Junos　Tanaka

ジ ブ ロ ピ ル ジサ ル フ ァ イ ド，メ チル プ ロ ピル

ジ サ ル フ
ァ イ ド，ジ メ チ ル ジサ ル フ ァ イ ド

リ モ ネ ソ

デ ィ
ペ ン テ ン

リ モ ネ ソ

デ ィ
ペ ソ テ ソ

生 葉

葉，果実（果皮）

根 茎

根 茎

葉，子実

葉

葉

茎

果　皮

果実，果皮

ね ば な らず，そ の 利益が如何 に 大 ぎか っ た か は ア ラ ビ ア

ン ナ イ トに 書 か れ て い る豪華 な 生活か ら も伺 い 知 る こ と

が 出来 る。現在で もイ ン ド。イ ン ドネ シ ア は 香 辛料 の 主

たる生産国で あ り，イ ン ド ・パ キ ス タ ン 紛争，イ ン ドネ

シ ア 政変，オ イ ル シ
ョ ッ

ク
， 不 作など政治 と天候 に よ り

胡椒を始 め 多 くの 香辛料 の 大 幅 な コ ス ト変動 は，歴 史を

くり返 す とい う諺を そ の ま ま示 して い る。

　香 辛 料の 定 義 と一
般 に用 い られ る 香辛 料概要

　さ て 簡単 に 香辛料 とは 何か と い うこ とを定義す る こ と

は 困難で あ るが ，と もあれ 筆者が実際に 香辛料の 利用 を

研究 し てい る立 場 か らは．「香 辛 料 とは 植物の 果実，花 ，

皮，蕾，葉，茎，根，地下茎 そ の もの ，また は それらの

中に 含まれ る物質で ，香 り また は 味を有し，飲食物に 風

味を つ け る もの ，す な わ ち 抑 臭，矯 臭，呈 味効 果 を与え，

そ し て 食欲を増進させ た り消化機能を 助長す る働きを も

つ も の 」 とす る の が 妥当の よ うで あ る。芳香性や味を有

す る物 質 は 動物界 に も存在す る が ．こ れ らは 香辛料 と は

言わ な い
。 なぜ な ら香辛料 とは あ くまで も植物起源 の も

の をさすか らで あ る。

　香辛料は カ ル ダ モ ン ，ク ミン ，セ ージ の ご と く香 りを

主体 とす る もの ，ペ
ッ

パ ーや カ プ シ ク ム の ご と く辛味を
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主 体 とす る もの ，オ ニ オ ソ ，ガーリ ッ fi　p ジ ソ ジ ャ
ーの

ご と く香 り と味 の 両 者 に 関係 す る もの ，そ して パ プ リ カ

の ご と く色を 主 役割 とす る 4群 に 大別 す る こ とが で きよ

う。そ してそれ らの 機能 は，それぞれ の 香辛料 に 含 まれ

る 化学的成分 よ りもた ら され る もの で ある こ と は 当然の

こ とで あ るが ，個 々 の 香辛料に つ い て そ の 詳細 を述べ る

こ とは 紙面 の 都合上 で きない の で ，そ の 概要を第 1表 に

ま とめ てみ た。

　香辛料の 使用形態

　香辛料は 粒 LLI椒 や ロ ーレ ル 葉 の ご と く原形 の ま ま，あ

る い ぱ 粗粒 品 と し て サ ラ ミ ソ ーセ
ージ ，色 と し て カ レ

ー

の うこ ん ，粉末 と し て テ
ーブ ル 胡椒など，種 々 の 形態 で

古 くか ら使用 されて きた。第 2 次大戦中に ア メ リ カ 合衆

国が海外 に 出て い る 自国 の 将兵用 の 香辛料 と し て 輸送 と

保存性 の 面 か ら香辛料の 有効成分 の 抽出を試 み た の が 抽

出香辛料，すなわち oleoresin （油
一
樹脂）の 始まりとい わ

れ る。こ れ は ア セ トソ ，ア ル コ ール などの 有機溶媒を 用

い て 香辛料の 有効成分 の み を抽出 した い わ ゆ る合理 的な

もの で ある。種 々 製造技術上 の 問題 が あ っ て 実用に な る

まで 多 くの 歳 月 を要 した が，使用形態の 進歩に と もな い

今 日で は 天然末 と並 ん で 普遍 化 され る よ うに な っ た 。わ

（20 ）
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第 2表 香辛料 の 使用形態

香辛料植物 （生）一一一一

〔
芽，葉，樹皮，
果実，種子，根，
球根な ど 〕

上震
天 然 香 辛料 （乾燥 品 ）

　 Whole 　Spice
　 　 　 　 　

　　　　隧

搾　汁 　濃　縮 一一一一・t．一一一 濃縮 香 辛 料 1

孚しiヒ，　1質霧乾燥
　 　 ．一一一．．一

Spice　Paste

水蒸 気蒸留

コ ー
ア ィ ン グ

が イ 忍

ブ ドウ 糟，食塩
→

どなンリトス

着
キ

吸
デ
に

Locked　in　Spice

天 然 精 油

［
Essent 玉al 　Oi1

乳　　化一一一→
　 　 　　 　 　　 　 i
粉 末天然香辛料

一
…

Ground 　Spice 　　　tt−t　　　　　　　　り
　溶 剤 抽 出

抽 出 辞 料
i一 ア ル コ

ー
ル 類

Oleoresin

が 国で は 戦後の
一

時期 に 成長産業 で あ っ た 粉末 ジュース

の 原料 とし て 用 い た 粉末香料 の 噴霧乾燥技術が そ の ま ま

応 用 され て
“

コ ーテ ィ
ン グ ス パ イ．ズ ’

の 名 で 広 く使 用 さ

れ る よ うに な っ た とい わ れ る 。

吸 　 着　 型
　 ス パ イ ス　ー＿一．」　，、　．＿ ／
Dry　Solub工e 　Spice

乳　　 　　化
　 ス パ イ ス

　　　　　　　→
植物油な どに 溶解

Spice　EmUlsLon
　 　 　 　 　

−一一
！

液 　 　 　 体
　 ス パ イ ス

　 　 　 　 　 　 1

Essence，　Oil，　Tincture

　さて ，こ れ ら個 々 に つ い て の 概略 を 第 3 表 に ま とめ て

み た が，実使用面 に お い て 最 も重要な こ とは ，それぞれ

に 利 害 得 失 が あ り，タ イ プ に よ り添 加 効 果 が 異 な るの で

「何を目的 と して 香辛料を使うか 」 とい うこ とで あ る 。

第 3表

形 　　態 製　　 造　　法 使　用　上　の 　注　意

天

生

ガ
ー

リック ，オニオ ン な どに 生使用例が 多

い が，滅菌が 困難な こ と農産物故 の 品質 の

差異 に配慮が 必 要 ， 併 しコス トの 安い 点が

有利。

　　 取 り扱い 上 の 注意

農薬汚染，土 壌菌汚 染を 最小

に す る た め洗滌 を充 分に 行 な

うこ と。

然

香

辛

料

乾

燥

品

抽
出
香

辛
料

抽

出

香

辛

易

溶

性
心

難

溶

性

グ

ス

パ

イ
ス

．

グ
ス

パ

イ
ス

コ

ー

テ

ィ

ン

一
コ

ー
テ

ィ

ン

料

吸
着
型
ス

パ

イ
ス

天 然 物を 乾燥 した の ち 粉砕す

る 。粉砕時生ず る熱に よ り品

質劣化 （精油の 揮散，変質な

ど）が起 こ る の で ，こ こ に 製

造 の ポ イ γ トが ある 。

粒 山椒 の 如 く原形 の ま ま，ある い は粗粒 品

と して の ひ き割 り胡椒，七 味唐辛 子などは

抽 出物 で は 代替不能。
内部 に 含 まれ る酵素，細菌 な どぶ 変質 また

は 呈 味力の 減 少を きた す こ とが ある こ と。
な らび に粒度に よ り異物感を あた えるこ と

が あ る。粉 砕 品に あ っ て は粒 度 に よ っ て 香

辛味 の 発現効 果に 差 が ある の で 目的 に応 じ

た 粒度が 望ま しい 。

オ レ オ レ ジ ン な らび に 精油を

ア ラ ビ ア ゴ ム ，デ キ ス ト リ ン

な どで 乳 化 した後，噴 霧乾燥

す る 。

ア ラ ビ ア ゴ ム コ ーテ ィ
ン グ物は一般に 再び

水に とか す と乳化液に なる如 く，食品に 添

加 した場合の 分散性が良 い の で ，抑臭，矯

臭効果がす ぐれて い る 。

光 に よ り不 宏定 な もの ，湿 度

に よ りケ ーキ ン グ な どの 変質

が あ るの で ，出来 るだ け新 し

い もの を使 うこ と，な らび に

冷暗所 密封貯蔵 が 望 ま しい 。

硬化油中に 熱時オ レ オ レ ジ ン

な どを分散 さ せ た 後噴霧冷却

固化 させ る 。

精 油 また は オ レ オ レ ジ ソ を澱

粉，食塩，ブ ドウ糖，砂糖，
デ キ ス ト リ ソ ，グル タ ミ ン 酸

ナ ト リ ウ ム な ど の粉 末吸 着担

体に 吸着 （まぶ す）させ る、

硬化油 コ ーテ ィ ン グ物 は，加熱工 程を有す

る食品 に 使用 した 場 合，加 熱 時に 溶 解 し て

香辛料が食品に 移行す るため 発現性で は す

ぐれて い るが，抑臭，矯臭効果で はお と る e

一般 に 経時安定性 は よく長期

の 保存 に た える。

ア ラ ビア ゴ ム コ ーテ ィ γ グ型

に 同 じ。

ア ラ ビ ア ゴ ム コ ーテ ィ
ン グ型 の 如 く，乳化

工 程を へ て い ない ため 瞬間的な発現効果 ば

硬化油 コ
ー

テ ィ ソ グ型と 同様に 良い ，また

担体が 添加 後 の 味に ブ ラ ス され る利点を 持

つ が，水に 溶か す と担体 の み が 溶解 して，
抽 出物が 器壁 に 附着す る ため，液 体食品 に

は 不 向ぎ。

抽 出香辛料が 露 出 して 直接空

気 に さ らされ る た め 香辛味 の

飛散，変質が早 く，ま たそ の

もの の 経時安定性 が悪 い の で

包装保管に 要注意，出来れば，
製造 日の 新 しい もの が望 ま し

い b

（21 ） 21

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

調理科学 Vo1．12　No ．1 （1979）

形　 態

乳
　　1
　 　 ノ、
化
　 　 イ

　 　 ス

　　 製　　造　　法

適 当な る乳 化剤を用い て 水中

油型の 乳化 液 と した もの 。

　　　 使 用　上 　の　注　意

食品 中へ の 香辛味 の 浸透が 均一か つ 速か に

進む の で 抑臭，矯 臭効果が 最 もす ぐれ て い

るが，特に あ る 香辛料 を強調 した い 時 は 香

辛味 の 発現性が 悪い の で 不利。

取　扱い 上の 注意

抽

出

香

辛

料

ス

パ

イ
ス

液

体

抽 出香辛料 を エ タ ノ ー
ル ，プ

ロ ピ レ ン グ リ コ
ー

ル な どの ア

ル コ
ー

ル 類，酢酸，ゴ マ 油 な

どの 植物油に とか した もの 。

濃

縮
香

辛

料

　 才ニオ ソ ，ガーリ ッ
ク な どを

　磨 砕 t 搾汁，濃縮 し，こ れ に

1精油区分を 添加 して 乳化する 。

乳化不 完全で 分離 して い る こ

とが ある の で使 用前に テ ニッ

クが必 要，冷 暗所 保存が 望 ま

しい 。

溶剤 に よ っ て 用途が限定 され る の で，そ の

点の 注意が必 要。

粉末食品以外で あれ ば，別 に 使 用上 の 注 意

点は ない 。

特に ない が p ア ル コ ール 類を

使用 した もの は 引火性があ る

の で 火気に近 づ け な い こ と。

防腐剤を 使用す る こ とが 出来

な い た め，製品そ の もの は 無

菌に して あるが 2 次汚染に よ

り製品その もの が変敗する こ

とが あ るの で 冷暗所保存が 望

ま しい 。

第 4表　抹 香鯨水 抽出液 に対する単味添加 試験

順 位

12345

ρ
0

香 辛 料 名

グ

ソ

ス

ス

ジ

ソ

　

　

イ

ッ

　

　

　

　

モ

　

ナ

パ

メ

　

ス

【
一

ダ

ツ

ニ

ル

　
ル

　

　

［

ナ

オ

オ

メ

セ

カ

抑 臭 点

（ec ）

1．01
，31
，31
．41
，51
，5

1順 位

789101112

香 辛 料 名

冖

ム

［

ク

ン

パ

　

パ

ツ

　

ツ

ツ

モ

ペ

　

ペ

・

イ

・

リ

ナ

ト

　

ク

イ

　

ッ

冖

ン

ワ

　

ラ

ホ

タ

ブ

ガ

シ

［ダンアリコ

襲タ 順 位

1．6

1：：
1：1
・．81

345678111111

香 辛 料　名

ジ 　 ソ 　 ジ 　 ヤ 　
ー

セ 　 　 ロ 　 　 リ　 　
ー

カ フ シ ク ム
・ヘ

ッ
ハー

キ　ャ　 ラ　 ウ　ェ　 イ

ク　　 ロ 　　 ー　　 ブ

レ
ッ ド・ペ

ツ
パ ー

抑 臭点
（cc ）

3．03
．84
．85
．36
．79
．5

第 5表 　二 種配合に よ る抑臭試験

配 合 香 辛 料 （配 合 比 ）

　

ソ

　

　

ル

ツ

ソ

ル

　

ル

［

ソ

皿

　

ン

　

　

ツ

ン

［

　

　

　

　

ラ

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　一

メ

ジ

才

オ

カ

ブ

シ

カ

メ

カ

ガ

ジ

ガ

タ

シ

オ

メ

ブ

シ

ガ

メ

グ

グ

グ

グ

ス

ム

ム

一

ク

ク

グ

ソ

ン

一

［

ソ

ン

冖
冖

［
冖

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

目、
　ロ、
　
　

　
　
　

O、
　

0、

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

！
　

ノ
　

　

　

　

ノ

　

！

ツ

ツ

ツ

ツ

　

　

　

　

ヤ

ツ

ツ

ツ

　

　

　

ツ

ツ

　

　

　

ツ

ツ

ヤ

ヤ

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

ォ
　

ォ
　
ペ

　

ペ
　

ナ
　

ォ
　
ペ

　
ペ

メ

メ

メ

メ

［

イ

イ

ジ

リ

リ

メ

　

　

・

…
ジ

ジ

ツ

ツ

ツ

ツ

　

　
ソ

三
ツ

ニ

・

“

〃

：
仆

仆

ソ

ン

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

ワ

ラ

　

　

ワ

ワ

ナ

ナ

ナ

ナ

メ

タ

タ

ジ

ガ

ガ

ナ

オ

オ

ホ

ブ

オ

ォ

ホ

ホ

ジ

ジ

　 　 　 　 　 　 ス 　＝t− 1．0 ；1．4
　 　 ジ ャ

ー ＝ 1．0 ： 3，0
　 ； 　　 オ 　　 ン 　＝1．0 ：1．3
一

ル ス パ イ ス ＝ユ，0 ；L3

　 　 ダ モ ン ＝ 1．4 ：1．5

一
／ レ ス パ イ ス

　　 ー

フ 　 ク ・ヘ
ッ
ハー

　 　 ナ　 モ

　　 　リ　 ッ

　　 冖

ン ＝ L9 ：2．7
γ 　＝　3．Q ：L5

ス 　＝　2．4 ；1．4
ン ＝ 2．4 ：1．5
ク 　＝ ユ．0 ：2．4
− 　＝ 1，3 ：3，0

ク ＝ L3 ：2．4
ム 　＝ 1．6 ；1．9
γ 　＝　2．2 ：2．7
　 コ　1．3 ： 1．3
ス u1 ．3 ：1．4

　 ＝1．6 ；2．2
ソ ＝1．6 ：2．7
ク ＝3．0 ：2．4
ス ＝＝3．0 ；1．4

抑 臭 点 （cc ）

計 算値   　 実 験 値 （B）

200015154505302590957015857545303590157020121112221112112111222
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万
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妬
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第 6表　鯨，ホ ッ ケ 肉配合 ソ
ー

セ
ー

ジに 対す る添加実験

．一一一．一．一一．．一．　 　 記 号 ．

項 目 　 　
．．’．、．．一．．一一．．．．．

A

fi．京； ホ ッ ケ　（6 ：4）

澱　 　 　粉 （5％）

食　 　 塩 （2 ％）

グ ル 曹 （O．S6eo）
水

B

配

合

方

法

鯨

臭

香 辛 料 （0．1％）

C D 　　I　 E
　　　 F

1909109

　 3．89
　 1950cc

な　　 し

1goIO

　 3．8
　 150

19Qlo

　 3．8
　 15D

　 200mg 　　　　 200mg

（ジ ソ ジヤ
ー
）　〔ナ ソ メ

ツ グ）

　 　 ユ90

　　
1

：．8

　　，1

｛
　 　 67mg

（ナ ツ メ ッグ ）

　 　1331ng

（メ　
ー
　ス ）

　 190

　 　 10

　 　 3．8
　 　 1

　 　 5〔1

　 　 50mg
（ナ ツ メ ッグ）
　 150mg
（ジ γ ジ ャ

ー
）

F

　 190

　 　 10

　 　 3．8
　 　 1

　 　 50

　 　 67mg

（ナ ツ メ ッグ ）
　 133mg
（オ ＝オ ン ）

有 6　 人 4 1 5 3 6

無

嗜

好

順

位

3　 人 5 8 4 6 3

1234

尸
D6

位

位

位

位

位

位

0112

ワ一
3

24

凸
101

 

ー

ワ臼
2202

ー

ワ】

1212

OO1242
FDO3010

　香辛料 に よる魚臭の 抑臭 につ い て

　一
般的 な食品に つ い て香辛料を 抑臭 または 矯臭 の 目的

に 用い られ て い る例 は 多 く．大 豆 粉 を配合 した ア イ ス ク

リーム の 大豆臭を矯臭す るた め に ，バ ニ ラ を多 目に 使用

した り，甘 酒 の 風味改善に ジ ン ジ ャ
ーが 用 い られ た り，

肉 類の 臭気消 と し て ロ ーレ ル 葉 が 西 洋料理 に 珍重 され ，

家庭に お い て も肉料理をする とぎに ロ
ーレ ル 葉を 1 枚鍋

に 入れ て仕 上 げ，料理 の 味を一段 と引き立 た せ た り，フ

ラ ン ス ，イ タ リ ア ，ス ペ イ ン 料理 な どで 魚臭 に サ フ ラ ン

を 用 い た りす るな どが 良い 例で あ る。

　 こ の よ うな
一

般約 な 使用 例 は 多 い 。しか し，た とえ ば

肉 の 特異臭の 抑臭 ・矯臭に つ い て マ トン に ガ ーリ ッ ク ，

鯨肉に ジ ン ジ ャ
ーとい うよ うに 経験的に そ の 矯臭効果 を

知 っ て は い る が，それ らに つ い て の 系銃的な 研究実験 デ

ータ は 内
・外国 を 問 わず極 め て 少な い

。

　鯨臭に つ い て G ．Babin ら （Myasn 　Industr・SSSR 　32

（5），20，1961）は ．オ ニ オ ン 類が そ の 抑臭 に 効果的で あ

る こ とを報告 したが ，谷川 （魚肉 ソ ーセ ージ 協会誌 ； No ，

166，28（1969）） は 伊藤 ら （魚肉 ソ ージ 協会誌 ； No ．85，

24（1962 ）） の 香 辛料 に よ る 羊脂臭 の 抑臭研究を 参考 と し

て ．鯨の 特異臭を 香辛料 を 利用 して 抑制す る場合 の 効果

を検討 した。すなわち鯨肉 （抹香鯨，長須鯨）の 10倍量

熱水抽出液を 用 い ，コ ーテ ィ ン グ 型香辛料 （O．e工％水溶

液） の 単味お よび 2 種 配 合試験 を 行 な う と と もに ，鯨肉

・ホ ッ ケ 配台 ソ
ー

セ
ージに 対す る香辛料添加試験を実施

（結果 の 一
部を 第 4〜6 表 に ）．そ れ らの 結果 を 次 の よ う

に 要約 して い る 。

　（1） 鯨臭に 対 して は ナ ツ メ
ッ グ ，オ ニオ ン 、オ ール ス

パ イ ス ．メ ース ，セ ーシ ，カ ル ダモ ン な ど の 矯臭効 果が

強 い が ，実 際加 工 に 使 用 して 好 ま しい もの は ，シ ン ジ ャ

H ，オ
ール ス パ イ ス ，才 ニ オ ン ．混 合 物 と して は ナ ツ メ

ッ グ とメ ー入 ，メ
ース とオ

ール ス パ イ ス な どで あ る。

　（2） 使 用 した 範 囲 の 香 辛 料 で は ，大 部 分 の もの が 相乗

的 に 作用 したが ，概して 単味添加に おい て抑臭効果の 強

い もの と 弱い もの と の 混合で 相乗効果 が 著 明 に あ らわ れ

た 。

　菊地 ら （栄養 と食糧 ：21（4），253−6（1968）） は 魚臭の

代表的成分 と 考 え られ る Trimethylamine （TMA ）に 香 辛

料精油を 加え た時の 変化を官能検査法と ガ ス ク ロ マ トグ

ラ フ 法 （GLC ）に よ っ て モ デ ル 実験を行な っ た。実験結

果 を 要約す る と次 の 如 くに な る。

　（1） 香辛料 の 種類 に よ り TMA 抑制効果が 官能的に 明

らか に 異な る。

　抑制効果 の 高い もの ……オ ニ オ ン ． ロ ーレ ル ，セ ージ

　抑制効 果 の あ る もの
……キ ャ ラ ウ エ イ．カ シ ア，ク ロ

　　　　　　　　　　　　ーブ，ジ ン ジ ヤ
ー，タ イ ム ，

　　　　　　　　　　　　燻液

　抑制効果 の 少ない もの ……メ ース ，ナ ツ メ ッ グ，ペ
ッ

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ！ 旻＿

　（2｝ 香辛料の 添加後の 時間経過 に よ り官能的に TMA

が 滅少す る こ とか ら，TMA が 香辛料 と結合 して 匂い の

少ない 物質に 変わる こ とを推定 した。

　（3） TMA 量 変化 を GLC で 調べ 官能試験 に よ っ て 得

られ た 香辛料の 抑制効果の一部を裏付け した 。
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　丹 羽 ら （日水 誌 37（4），312−6（1971））は 菊地 らの 報告

に もとずき TMA 臭に 対する抑制効果の 大 ぎい と認め ら

れた ロ ーレ ル お よ び オ ニ オ ン 精油を 選 び，TMA 抑制物

質の 検索を行な っ た。まず香辛料精油を水蒸気蒸溜 に 付

し，溜 出 し た部 分に つ い て さ らに 分画 した 。

　TMA と の 反応性の 測定は 1ml 試料溶液 と 1m ’の 1

％ TMA 溶液 とを 10　ml 三 角 フ ラ ス コ 中で 混合する （溶

媒として試料が Pt 一レ ル の 場合は
， 両者共酢酸 エ チ ル ，

オ ニ オ ン の 場合は試料液に は メ タ ノール ，TMA 液 に は

水 を使用）u た だ ち に 密封 した後，経時的 に マ イ ク ロ シ

リ ン ジ で
一

定量 の 反応溶液を採取 し，未反応の TMA 残

存量を定量 した 。 その 結果 ， 有効成分は ロ ーレ ル 精油の

フ ェ ノ ール 区分 に 認め られ た 。 そ こ で こ の 区分を ア ル ミ

ナ カ ラ ム に よっ て 精製を行ない
， 得 られ た 4 区分 を再 び

TMA との 反応性を見た 。 その 結果，画分 1お よ び ［に

その 効果が 認 め られ た が．こ れ らの 化学構造 は 1が オ イ

ゲ ノ ール ，llが p一ア リル フ ェ ノ ール と推定され た 。 オ ニ

オ ン 精油は 官能検査で は TMA を強く抑制する部類 に 属

して い る に もか か わ らず，オ ニ オ ソ 精油か らの 各フ ラ ク

シ ョ
ン に は い ずれも抑制効果は 認め られ な か っ た 。 そ こ

で オ ニオ ン 精油 の TMA 抑制作用 は 別 の 機構が考 え られ

る と述べ て い る 。

　上 記 オ イ ゲ ノール の 効果 に つ い て は 山西 ら （日水誌22．

480−5，1956）の 香辛料性物質 （オ イ ゲ ノ ール 、　ジ ン ジ

ャ
ー，バ ニ ラ ） に よ る イ カ 臭の 抑臭の 中で も報告され て

い る 。

　最近の 問題 と して，200 海里 問題 に 関連 し て ， 日本近

海 の 多獲魚で あ る赤身魚の 高度利用が 望 まれ て い る が ，

利用 上 の 問題点の 1 つ と して ， こ れ らの 魚種 は それぞれ

独特 の 臭気 と味 を 有す るた め ，その 対策が 要望 され，そ

の 一端と して 筆者ら （魚肉 ソ ーセ ージ 協会誌 No ・208，

5−23（1978））は 香辛料に よ る抑臭検討を 行 な っ た 。 す な

わ ち．い わ し，さばの 魚臭に 対して各種香辛料に よ る抑

臭力お よび 魚臭との 調和性 を調 べ る べ く，そ れ ぞ れ の 筋

肉部加熱抽出液に コ ーテ ィ ン グ型香辛料を加え （単味添

加 お よび 2 種 配 合）官能検査を行い ，良好な結果 を 得 た

もの に つ い て さ らに 実際に 魚肉 ソーセ ージに 添加 し て 実

用上 の 効果を検討した 。 また筆者らは さらに ，い わ し，

さば す り身お よ び そ れ らを 用 い て試 作 した レ トル ト加 熱

ケ ーシ ン グ詰 カ マ ボ コ の 熱水抽出液に 香辛料精油お よび

それらの 主た る 構成成分を 加え，そ れ らの 抑臭力 と調 和

性 に つ い て も検討 した。こ れ ら
一

連の 実験結果 よ り全体

的に 言える こ とは，オ ニ オ ソ が抑臭力と調和性に お い て

も っ ともす ぐれ て い た こ と，そ して そ の 理 由 は主 た る成

分で ある ジ プ P ピル ジ サ ル フ
ァ イ ドに もとつ くこ とで あ

24

る。ま た 2 種配合試験 に お い て もオ ニオ ン との 組み 合せ

が 全般的に 良い 結果を示 した。しか るに ね り製品に 多用

され る ペ
ッ

パ ーと ジ ン ジ ャ
ーは 調 和 性 は 良 好 で あ るが ，

抑臭力とい う点で は著し く劣っ て い た こ とで あ る。

　以上 ，魚の 特異臭 の 香辛料 に よ る抑臭に つ い て 過 去 の

研究概要をま とめ て み た。香辛料 は もと も と含 まれ る成

分の 多くが 親油性 の 物質で ，反応しやすい 種 々 の 基を持

つ て い るか ら．化学的に は 活性が強い
。 そ れ ゆ え に 臭気

成分 との 間で 反応 しあ っ て 何 らか の 変化を起 こ し，それ

が 抑臭効果となっ て あらわ れ て くるの で あ ろ うが，抑臭

機構とい っ た 基礎的な研究面 に お い て は 特に 興味深 い も

の があり， 研究 の 今後の 進展が期待され る 。

　香辛料の 副次的な性質 と魚の 調理 ・加工

　香辛料本来 の 性質と 目的がさきに 述べ た よ うに ，食品

に お ける着香，附香．調味 と矯臭，矯味に ある とすれば

香辛料成分の もつ 抗菌性と抗酸化性 は その 副次的な 性質

と も考 え られ る。

　イ）抗菌性 （食品保存効果）

　香辛料その もの の歴史をひ もとい て見る と，香辛料本

来 の 役割で あ る抑臭，矯臭などの フ レ
ーバ リ ン グに 加え

て ，肉を貯蔵す る 目的で ス モ ークや塩 づ けに 併用 され て

保存 の 目的をも兼ねて使用され て ぎたとい われ る 。
こ の

保存性 との 関連が 予想 され る 香 り成分，すなわ ち精油な

らび に そ れ を構成す る 成分に つ い て の 抗菌性に つ い て は

古く よ り多くの 研究報告がな され て い るが、そ の ほ と ん

どは 各種微生物 に 対す る抗菌作用 とい う基礎的な研究で

あ っ て，食品 の 保存性の 面 よ り検討 した 例は 極 め て 少な

い 。

W ．C ．　Frazierは そ の 著 書 （F 。od 　Microbiology　p．140

（1958）McGraw −Hill　 Book 　Co．，　Inc．） の 中で 香辛料 の

もつ 抗菌作用 につ い て 次の よ うな こ とを述 べ て い る 。

『香辛料 は 現在，慣用的に 食品に 使 わ れ て い る濃度 で は ，

明 らか な静菌効果 は示 さない が，食品中の 微生物 の 発育

阻害 に 対 して 他 の 添加物の 役割を助け る 。 香辛料 は そ の

産地 ，収穫して か らの 日時，そ して どの よ うな状態 で 保

存した か に よ っ て，そ の効果に 対す る 巨
ッ ト間 の バ ラ ツ

キ は大きい
。 また その 抗菌力は 香辛料 の 種類そ して テ ス

トに用 い た 微生物 に よ り異な る。た とえ ば，芥子粉 と芥

子油 は 酵母 Saccharom｝・ces 　cerevisiae に 対 して 生育阻止

効果を有す るが．多くの 細菌に 対 して は シ ン ナ モ ン や ク

P 一ブ ほ どの 効 果 を示 さな い 。香 辛料 の 精油 は 相 応す る

香辛料末 よ り効果 は 大きい 。シ ン ナ モ ン とク ロ
ーブ は そ

れ ぞれ シ ン ナ ミ ッ ク ア ル デ ヒ ドとオ イ ゲ ノ ール をそ の 成

分中に 含む の で 他 の 香辛料 よ り静菌効果は 大 きい 。……』

　正田 （天然香料 の 分析 ：p．199 （1975）広川書店） は
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こ の シ ン ナ モ ン の 効 果 に つ い て ，シ ソ ナ モ ソ オ イル は 精

油中，も っ と も殺菌力が 強 く，ア ル デ ヒ ドとオ イゲ ノ ー

ル の 相乗作用 に よ る もの と され て い る と述べ て い るが ．

筆者 らの 実験 （食工誌 ：2｛（6），285−7（1974））1こお い て

も実用上 の 効果を 認 め て い る。

　一
般的に 抗菌性が 認 め られて い る オ イ ゲ ノ ール は 第 1

表 に 示 す ご と く ク ロ ーブ，ナ ール ス パ イ ス の 主 成 分 で あ

る と ともに シ ン ナ モ ン ，ロ
ーレ ル

，
マ ジ ョ ラ ム など多 く

の 香辛料に 含まれ て い る 。
シ ネ オ ール は ロ

ーレ ル ．カ ル

ダ モ ン
，

セ ージ な ど に 含 ま れ，カ ル ボ γ は キ ャ ラ ウ ェ イ ，

デイ ル の 主成分で あ る 。 また リモ ネ ン は セ ロ P − ．ピ ネ

ン は ペ
ッ

パ ーの それぞれ主成 分 であるが，両者 とも多 く

の 香辛料に 普 遍的 に 含 まれ て い る 。
こ の よ うな こ とか ら

構成成分それぞれ の 抗菌性の データ ーよ り香辛料 の もつ

効果に つ い て の 予想は 不可能で は なか ろ う と思 われ る。

　さ て 魚に 関連 し た 研究報告 と して ，L．　R ．　Beuchat （J．

Food　Sci　41， 899−902（1976））は，海産物，特 に 貝類が オ

ード ブル や カ ク テ ル の 形で 調理 され、消費 され る まで に

数時間適当な温度に お か れ る と， も と もと存在 し て い た

腸炎 ビ ブ リ オ 菌が食中毒 の 原因に な る程度まで増殖し得

る 可 能性 を考 え，13種 の 香辛料の 腸炎 ビ ブ リ オ に 対す る

殺菌作用 を検討す る と ともに ，
レ モ ン 汁や トマ ト ソ ース

が こ うした食品に ふ りか けられ る こ とが多い の で ，有機

酸 と pH の 影 響 を あわ せ 検 討 した。そ の 結果 ，香辛料末

の なか で は オ レ ガ ノ とタ イ ム は 0．5 ％の 濃度で 腸炎 ビ ブ

リ オ に 有効で あ っ た 。 次 に 精油で は オ レ ガ ノ ，タ イ ム ．

サ サ フ ラ ス は 共 に 100μg！ml の 濃度で 殺菌作用 を示 した

が ， 3者 の な か で は サ サ フ ラ ス （サ フ ロ ール 含量90％以

上）の 効果 が 最も低 い 。こ の こ とは オ レ ガ ノ ．タ イ ム と

もに チ モ ール ，カ ル バ ク ロ ール が 主成分で あ るた め．こ

れらの フ ェ ノ
ール 類が腸炎 ビブ リオ に 有効 で あ っ た もの

と想像さ れ る。また pH を 4．4 か ら6．5に 調整 した トマ

トソ ース 中に 腸炎 ビ ブ リオ を 接種 し て 菌 の 生存状態 を 調

べ た実験で は ，pH 　4．4で 10°C24 時間 ；22
°C　24 時間お

よ び 35°C で 4 時間放置後 に 菌 の 生 残 が 見 ら れ ず ．pH

5．6〜6．5で は菌数が 若干低下 した だ け に とど ま っ た。こ

の 研究は pH 調 整 と ソ ース の 香辛料配合 な どを工 夫す る

こ とに よ り，あ る 程度実用 上 の 効果 を 期待 し得 る可能性

を示 し て い る 。

　 さ きに も述べ た如く香辛料を食品 の 保存性の 面か ら研

究した 報告は 少ない が ， そ れ らの 中で 筆老 が興味深 く感

じた の は ， L．　B．　 Bullerman（J．　FQod 　Sci　 39，1163−5

（1974）） に よ る
‘‘

シ ソ ナ モ ン に よ る ア フ ラ トキ シ ン の 生

成 阻 止
”

で ある 。 Bullerman は Fresh　Breads の 保蔵検

討を行っ て い るなか で ，特に シ ン ナ モ ン 入 りの レ ーズ ン

ブ レ
ッ ドに か び の 生育 しに くい こ とに 気づ い た

。
シ ン ナ

モ ン に微生物の生育抑制効果の あるこ とは す で に 知られ

て い る こ とで はあるが．現在食品衛生上 二 トロ ソ ア ミ ン

とな らんで強力な 発 ガ ン 物質 とい われ る ア フ ラ トキ シ γ

を 生 産す る カ ビ がパ ン に 生えた 場合，シ ン ナ モ ン がそ の

カ ビ の 発生を阻害す るか ど うか．お よび カ ビが 生成 した

場合，ア フ ラ トキ シ ン の 生 成 に どの よ うな影響を与える

か に 興味を もち検討を行な っ た。シ ン ナ モ ン 入 りの レ ー

ズ ン ブ レ
ッ

ドを 含む 4 種 の パ ン に 2 種 の ASPergiltus属

の ア フ ラ トキ シ ン 生産株 の 胞子を接種して 25 °C で 10 日

間貯蔵したとこ ろ．レ ーズ ン ブ レ
ッ ドに 特異的に ア フ ラ

トキ シ ン 生 成 が 抑え られ て い る 結果が 得 られ た c

　 こ の 理 由解明 の た め レ ーズ ソ ．シ ン ナ モ ソ とい う 2 つ

の 添加物お の お の に つ い て In　vitro で の こ れ ら ア フ ラ ］

キ シ ン 生産株に 対す る作用 を 調べ た とこ ろ ，
レ ーズ ン は

全 く関係な くシ ン ナ モ ソ に よ る こ とが 判明 した 。 すなわ

ち．シ ン ナ モ ソ 末 0．02 ％添加で ア フ ラ ト キ シ ン 21〜25

％ の 生成阻害，2 ％添加で 97〜98％，20％添加で は もは

や ア 7 ラ トキ シ ン の 生成は 見 られ て い ない 。シ ソ ナ モ ン

の ア ル コ ール エ キ ス で の テ ス トも同様の 結果を示 した が，

そ の な か で ＝ キ ス 0，02％で は カ ビ の 生 成は 阻害 し ない が．

ア フ ラ トキ シ ン 生成は 74〜89％程度阻害され る とい う非

常 に 興味あ る結果が得られ た 。

　 こ の 研究 に 用 い た レ ーズ ン ブ レ
ッ ド中 に は シ ン ナ モ ン

末が 1 ％含 まれ て お り，通常食品の フ レ ーパ リ ソ グに 用

い る シ ン ナ モ ソ は O．5〜1 ％ （ア メ リ カ ）で あ る の で ，こ

れらの データ
ーは シ γ ナ モ ン を含む食品 に は カ ビが発育

し に くく，そ して ア フ ラ トキ シ ン が生成 し に くい こ とを

示唆 し て い る 。

　 ロ ）抗酸化性 （食品保存効果）

　食品 の 場 合，自動酸化 を うけ や す い の は主 に 脂肪で あ

っ て，そ の 結果．た とえば 酸敗臭 と呼ばれ る異臭の 発生，

変色，ビ タ ミ ン の 破壊 を お こ し．場合に よ っ て は 毒性が

問題とな る こ とさえある。こ うした 問 題 か ら抗酸化剤が

各種加 工 食品に 使用 され る よ うに な っ て きた 。

　一般 的 に ，植物体中の 抗酸化性物質に は グ ア ヤ ク脂，

フ ラ ボ ノ イ ド，フ ェ ノ ール 系 の 精油が あ る。香辛料成 分

の なか で は オ イ ゲ ノ ール やチ モ ール などの フ ェ ノ ール 化

合物 が 有効で ．そ れ らを 多 く含 む 香辛料 ク ロ ーブ，オ
ー

ル ス パ イ ス ，タ イ ム などが抗酸化性を示す の は こ の た め

で あろ う。ク ロ
ーブ が 特に 胡椒や ナ ツ メ ッ グ，シ ン ナ モ

ン とな らん で 古くか ら多用 され て い る歴史的背景に は ．

そ の 芳香性 の み ならず食品 の 保存期間延長の ため ，抗酸

化 性 に 防腐 性 とい う副次的性質か ら知 らず知 らず の 間 に

人間社会に 入 りこ ん で きた の か も知れな い 。
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　香辛料の 抗酸化能を 食品に 応用 した 研 究 報 告 は 内外 を

含め て多 くあ り，それ らに つ い て こ こで 紹介する こ とは

紙面 の 都 合上 困難 で あ る。しか し魚関連とな る と極 め て

少 な い が．油の 酸化 とい う点か ら類推 し て み る と次 の ご

と くに な ろ う。 すな わ ち，当初に 述べ た オ ィ ゲ ノ
ール

，

チ モ ール ，イ ソオ イ ゲ ノ
ール などの フ ェ ノ

ール 化合物を

含有す る ク ロ ーブ，オ
ー

ル ス パ ィ ス ，X ジ ョ ラ ム ，タ イ

ム ，ナ ツ メ ッ グ，メ
ー

ス な どの ほ か ロ
ーズ マ リー，セ ー

ジ に 強い 抗酸化効果が 認め られ て い る の で ．油を か な り

含 有 して い る魚の 調 理 ・加 工 品 で こ れ らの 香辛料が 配 合

され て い る場合に は 添加量 レ ベ ル に もよ るが ，あ る程度

第 7表　日本料理 の香辛料
2）

名 称 1 用途，使 い 方 な ど

す りおろ して，さしみす しに 用 い る。
水 でね る（煎茶で ね る となお よい ）。
す ウお ろ し，また は し ぼ り汁 を汁物，
酢 の 物に ，さ しみ，煮物に 用 い る。
薄 切 り（酢漬け）……す しの 薬 味に。
湯通 して 酢 に つ け，つ け合 せ に 用い

る。

の 期待は 出来 るか も知れ ない 。

　以上抗酸化性に つ い て簡単 に 述 べ て きた が，香辛料の

副次 的 な性 質 の なか で も こ の 抗 酸化性に つ い て は
， 実用

面 の 可能性が充分あ りと考えられ，今後の 研究の 発展に

期待 して い る次第で ある 。

　香辛料 と調理
・加工

　香辛料 そ の もの は 衆知 の ご と く古来 よ り多 くの 食品 に

　　　　 第 B表 さ しみ の つ ま
2 ）

（つ まは，さ しみ に と っ て の 「妻」 で ，さ しみ

と一心 同体。添 え と して さ しみ に つ か われ る も

の の 総称，け ん，つ ま，辛み （お ろ しわ さび，
お ろ しし ょ うが ）に わけ られ る）

け

わ さ び

粉わ さび

しょ うが

は じか み

さん し ょ

う

と うが ら

し

青 と う

ゆ　 ず

新 し ょ うが

し ょ うが の

若芽

畷瀦
圧

と うが ら し

の 若 い もの

1
吸い 物 で ん が くみ そ等 ｝こ 用い る・
み そ 汁，焼 き肉の た れ，さん し ょ う

焼な どに 用い る。

塩漬け，つ くだに 風 にす る。

大 根お ろ し；C 加 え て もみ じお ろ し を

作 る。漬 け 物な どに用 い る 。

か らあげ，み そ や きなどを作 る 。

吸い もの ，で ん が くみ そ，あ え物，
酢 の もの な どに 用い る。
豆腐料理 な どに 使 う。
吸い も の な どに 使 う 。

酢 の もの ，ち りの たれに 用い る。
だ い だ い に 同 じ。

青 い こ ろ は 汁を酢 に 入 れ る 。
熟 した皮は 乾燥 して 陣皮……香料 と

　して七 味と うが らしの 成分。

野菜
……

さ ら しね ぎ，洗い ね ぎ
刻 み ね ぎ……め ん 類の 薬味。
か お りとほ ろに がみ……汁物の 香料。

ん

ず

ず

い

ゆ

ゆ

艇

　

　

し

青

花

だ

す だ ち …（四 国 産）

み か ん

ね　 ぎ

ふ きの と
う

か ら し

け しの 実
．

ご　　 ま

し　 　そ

た　　で ；

三 つ 葉 ．

り

り

り

　

の

せ

青

の

と

葉

実

芽 花

ぼ 　 う　 ふ 　 う

芽　　じ　　そ

か 　ん 　ぞ　う

深 山 ら ん の 花

し

び

ど

そ

り

そ

で

り

げ

　

　

　

　

う

　

　

の

く

ら

う

じ

ゅ

じ

　
寺

た

　

　

　

　

き

　

　

　

　

　

　

前

　

　

　

　

丸

つ

わ

芽

葉

花

穂

た

水

岩

大根，うど、季節に よ っ て きゅ うり，キ

ャ ベ ツ ，白菜な ど代 用 され る。

暮か ら春に 使われる。
背 じモ，赤 じそ，年 中使わ れ る 。

三月一四月に使 わ れ る。
三 月一四 月に 使わ れ る。
三 月〜四月に使わ れ る。
四 月 〜五 月 に 使 わ れ る。
四月〜五 月に 使われ る。

「青 じそ の翦 六 月一七 月に 使わ れ る。
六 月〜七 月に 使わ れ る。
七 月一八 月 に 使われ る。しその 花の 事。
七 月〜八 月 に 使わ れ る。

乾 物，年 中使われ る 。

一年中使わ れ る。

灘職 踊 鐸
噸

…玉 子や き， か まぼ こ ，照 り焼 ぎな ど
に 使 う。
汁物，あ え もの ，赤飯 な どに 用 い る 。

さ しみ の添えに す る。

添 え，漬け もの な どに 用 い る。
塩 潰け に す る e

たで 酢 （あゆ料理の た れ）

野菜 と し て ，また 汁物，寄せ もの に

用い る。
1
三 つ 葉 に 同 じ。

　とろろ に 好適で ある 。

　もみ の り，松葉 の りと して。

第 9表 中華 料 理 に 使用 され る香 辛料

名

辣　茄

司 発 音

茴　香

日　 本 　名 西 　 洋 　 名

ラ ー チ ＝ ：唐

ホ イ シ ヤ ン 茴
（ウ イ キ ョ

ー
）

　　　　　
辛 子 1カ ブ シ ク ム

・ペ
ッ

　 　 　 　 パ ー，レ
ッ ド。ぺ

　　　　［
ツ
ハー

　 　 香 ．フ ェン ネル

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

椒

　
粉

粉

薑

の

励

字

桃

香
ウ

⇔

ぎ
一

　

　

　

　

　

　

　

　

　

ヨ

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

ヨ

　

　

　

　

　

　

　

こ

　

　

桂

子

偽

・

鷺
・

山

肉

芥

生

謄

嘉
大

簫
う

　

　

　

　

　

　

　

　

　

（

オ

　

モ

モ

ソ

　

ン

ン

冖

　

ン

一

ヤ

∵
・

沿

翼

箔

　

　

　

　

　

　

　

イ

　

　

　

　

　

　冖

シ

　

ク

チ

チ

　

テ

シ

バ

　

タ

ウ

　

　

末

末

　

　

香

仁

角

　
蒜

皮

椒

　

　

　

藍

　

　

　

　

　

　
加

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

大

五

　

　

桂

芥

　

　

丁

杏

八

ジ ャ
パ ニ ーズ ・ベ

ッ
パ ー，テ

・
ヤ イ ニ

ーズ ・ベ
ツ

パ ー

シ ン ナ モ ソ

マ ス タ ード

ジ ン ジ ヤ
ー

五 香粉

花椒塩

ウ シ ャ ソ フ ェ
ソ

ホ ワ ジ ョ
ーエ

ソ

ク 卩 一
プ

ア
ー

モ ソ ド

ス タ ー・ア ニ ス

ガ ー
リ ッ ク

茴E 桂末，花椒 （ホ ワ ジ ョ
ー）（山

椒），丁香，陣皮り 五 種の 混 合晶で ，
袋 に 入 れ て，前 菜 に 用 い る ，鶏，か

も，もつ な どを 煮 込む醤 油に つ げて，

1か 齣 をつ け る ・

粉 さん し ょ うをい って ，す りつ ぶ し

食塩 と混ぜた もの で ，揚 げもの に 用

い るσ
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使用 され て きた の で ，そ の 具体的 な 配 合 例 は ，た とえば

魚関連 に 限定 して も枚挙に い と まが な い
。 そ 二 で 本 稿 で

は 基本的な こ と とそ して 原則的な 香辛料の 使い 方に つ い

て 下 記に か か げ る文献 と筆者の 経験か ら紹介 した い 。

　（1） 桐島 ： ス パ イ ス の 本　婦人画 報社 （昭 36）

　   　料理 全書　主 婦の 友社 （昭41）

　（3） 森 ・山 本 ・福 田 ：香辛料に つ い て ，魚肉 ソ
ーセ ー

　　　 ジ 協会誌 No ．16卜 176 （1969−1970）

　（4） 斎藤 ： ス パ イ ス の 話　柴田 書店 （1975）

　（5）　Avanelle　 Day 　 and 　LilHe　Stuckey ：THE 　 SPICE

　　　COOK 　BOOK
，
　David　White 　Co ．（1964）

　 イ ）は じめ に

　ま ず 日本料理 で は，生 の もの の 使用が多 く，洋風の イ

メ ージ と若干ち が っ た ニ ュア ン ス の もの もあ るの で 第 7

表に 日 本料理 の 香辛料 を ，さ ら に さ しみ の つ ま も 日 本 料

理 独特の 香 り，味，目，触感をたの し ませ る香辛料 とも

い え るの で ，第 8 表 に 紹介 した。

　 中 華料理 に 使 用 さ れ る 香 辛料は 本質的に は 西 洋風 の も

の と大差な く，使い 方 に つ い て も同 じこ とが い え るが，

中国風呼称が 用い られ る こ と もあ る の で ， そ の 対比 を第

9 表に あげて お く。

　 さらに
一

般の 肉料理，洋風料理 に 多 く用 い られ る香辛

料 として は ，調理時に ガ
ー

リ ッ ク （油に よ く合 う），サ フ

ラ ソ （上 品 な 香 りと色 ど りに ），ク ロ
ーブ （焼肉，煮込 み ，

つ け込み に ），月桂葉（卩
一レ ル ：煮込 み，つ ：ナ込 み に ），

ナ ツ メ ッ グ，オ
ー

ル ス パ イ ス ．パ プ リカ ，チ リ
ーパ ウ ダ

ー，カ レ ー
粉 な どが あ り，調 理後の 食事 時 に そ え る もの

と して マ ス ター ド（芥子），ク レ ソ ン （水た が ら し），パ セ

リ な ど が あげ られ る。

　 口 ）How 　to 　cook 　with 　spices5 ）

　香辛料 の 上 手 な使い 方 を マ ス タ ーす るの に は ，長 年 の

経 験 を要 し，また 結 論 的 な ル
ー

ル の な い 試行 錯誤 の 結果

に よ らね ば な らな い 点が 多い が，それに し て も，や は り

色 々 な香辛料 の 各種食品及び 材料に 対す る適合性や 基本

的 な使 い 方 と い うもの を心 得て お か な い と，無駄な努力

を費や す こ とに なる 。

　 まず こ の 項 の 標eelt　The　Spice　Cook 　Books ）
よ り引用

し た もの で ある が ，香 辛料を 調 理 ・加 工 に 使用 す る に あ

た っ て の 基本的な提言 と し て ，次の よ うに 述べ て い る 。

　　
ttHere

　 are 　a　few　 suggestions 　 tha し should 　help　you

　get　the　rrlost　out 　of 　your　spices ．

　　First，　 don
’
t　 confuse 　the　 word 　 spice 　with 　 the 　 word

　hot．　Very　few　spices 　are 　hot．　 In　fact，　 the　majority 　are

　quite　mild 　and 　used 　sparingly 　will 　add 　Dnly 　the　most

　 subtle 　flavor　 to 　 a　dish．

　　 Second
，
　 overcQme 　 the　 urge 　tQ　 use 　 too　 much 　 spice

　 flavoring（or 　too 　little，　for　that 　matter ）unless 　the 　recipe

　 caHs 　for　a　certain 　predQminanL 　flavor．　 When 　you 　first

　 use 　spices ，　it　ls　perhaps 　natural 　to　expect 　flavor　miracles

　in　direct　 proportion 　to　the　 amount 　 used ．　 Miraculous

　 cookery 　is　the 　result 　of　delicacy　and 　restraint ．

　　 Third，　feel　free　to　experiment ．　Remember 　that 　splces

　do　not 　change 　the　chemistry 　of　cookery ．　 You　may 　use

　 spices 　according 　tQ　the　dictates　of　your 　 own 　 imagina．

　 ti・ n 　by　a ］tering 　 the 　quantities　caHed 　for　in　an 　existing

　 recipe −
so 　l・ng α s ♪

’
・u 　de　 n・t　tamPer 　with 　the　basic

　 ingredients ．

　　 Fourth，become　famLliar　with 　the　flavors　of 　numerous

　 spLces ，　just　as 　an 　artist 　knows 　his　 pigments ．　 The 　top

　 ten 　 spices ，　 according 　to　 their　popularity 　in　American

　cooking 　 are ： black　pepPer；cinnamon ；nutmeg 　；garlic

　 （minced ，　 sa ［t
，
　 or 　powder ）； paprika ； chili 　 powder ；

　 。 regano ；celery （salt　or 　seeds ）｝。 ni。 n （minced ，　flakes，

　salt，　 or 　powder）　and 　parsley　flakes．　Start　with 　these

　 when 　building　up 　your 　spice 　shelf ，

　　Then ，　buy　a　di　fferent　spice 　each 　week 　and 　famiUarize

　 yourself　with 　its　particular　aroma 　 and 　fluvor．　 Consult

　the　Spice　Charts　inthe　section 　that　foliows　and 　try　your

　 new 　spice 　in　a　dish　with 　cQm 　patible　flavor，　For　examp ［e，

　anise 　can 　be　used 　to　flavor　coQkies
，
　lend　aroma 　tQ　Figs

　 in　Anlse−Rum 　Sauce，　give　distinction　 to　French　dres．

　sing　for　fruit　 salads 　 and 　 cole 　 slaw ，　 and 　 comp ［ement

　Roast　Duck
，
　Chinese　Styie．”

　桐島
1 ）

は ス パ イ ス の 使 い 方 の ポ イ ン トと して 「過ぎた

る は 及ば ざ る が 如 し」 とい う諺が あ るが ，ス パ イ ス の 過

ぎた るは 折角 の 料理 を オ シ ャ カ に して しま うの で ，経験

を つ む まで は 『最 初 ご く少量 を．そ して オ ッ カ ナ ビ ッ ク

リた して い く』 そ して 丁 度 よい ポ イ ン Fを 発見 す る こ と

を 強調 して い る。

　斎藤
4 ）

は ス パ イ ス を 使 い こ な すた め の 秘 訣 と し て ，

（の好み に あっ た ス パ イ ス か ら使う，（ii）使う量 は 控え

目に す る．（iii）少しずつ 種類 を ふ や して い く，（iv）ブ レ

ン ド して 使 う，（v ）使 う時 期 を考 え る （下 ご し らえ，調

理時，調理後）．（vi ）調理 の 目的に 合わ せ て 使う，な どの

項 日を掲げ．それらにつ い て解説 して い るが，筆者の 経

験 S）
に お い て も 同様 で ，と くに 香 辛料 の 使 用 目的 （抑臭，

矯臭，賦香な ど）と調理 の ど の 段階で どの よ う な 形 態

（た とえば オ ニ オ ン なら フ レ
ー

クか パ ウ ダー
か ） の 屯の

を使 うか が 肝要な こ と で あ る と 思 う。

　筆者らは 多年，魚肉．食肉，鶏肉，植物蛋白肉などを
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用 い た 調理加工 品に 対す る香辛料の 使い 方を 研究して い

るが，それ らの 体験よ り原則的な こ と を まとめ て み る と

次 く如 くに な る。

　（a） ペ
ッ

パ ー，オ ニ オ ン ，ガ ーリ
ッ

ク ，ジ ン ジ ャ
ーは

各種肉類共通の 特異臭を消して 風味を増加 させ るの で ，
一

般的基本香辛料 と し て広く用 い られ る 。
ガ ーリ ッ ク は

非常 に 有効で あるが ．わ が 国で は 嗜好差が あ るの で ，オ

ニ オ ン と併用 して少量用い る こ とが望 ま しい
。

　（b） 肉加工 品 に 対する基本的な香辛料配合と して は ，

味 に 関係す る香辛料，香 りと味 に 関係する香辛料，香 り

に関係する香辛料 を お お むね 6：3：1の 割合 に 使用す るの

が一
般的 で あ る。

　（C） ナ ツ メ
ッ グ，オ ール ス パ イ ス ．メ ース は使用範囲

の 広 い 香辛料で あ るが ， 過剰 に 使用す る と渋味 ， 苦味を

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 第 10表

感ず る こ とが あ り， ロ ーレ ル ．キ ャ ラ ウ エ イ．シ ナ モ ン

も苦味の 原因 となるこ とがあ る の で注意を要する 。

　（d） セ ロ リ，タ イ ム ，ロ ーレ ル ，セ ージ ，デ イ ル な ど

は少量で 有効 に 働 くが，度を過 ぎる と薬臭 くな るか ら注

意を要する。

　（e ） 香辛料は 2 種以 上 を 併用 す る こ とが 多 い が，使用

され る 香辛料間 に 相乗あ るい は 相殺作用 がある の は 当然

で ある 。 例えば，セ ージなどは あ ま り多種 の 香辛料 とは

併用 し ない の が慣例的 な使い 方とな っ て い る 。

　ハ ）魚介類に適合する香辛料

　魚肉は い わ ゆ る魚臭の ほ か鮮度の 低下 に よ り．な ま ぐ

さ 臭 を発す る の で ，こ れ を うま くマ ス キ ン グ す る必 要 が

ある。魚種 に よ り魚臭や醒臭が幾分異 るが，一般的に オ

ニ オ ン ．ガーリ ッ ク が 共通 して 強い 矯臭効果を 発揮す る 。

Spice　Chart5）

APPETIZERS MEATS SEAFOOD

ALLSPICE

Cranberry 　juice
Tomato 　juice

ANISE

CARAWAY
　 SEED

CARDAMOM

　 　 SEED

CAYENN 　 E

CELERYSEED

Fruit　juice
Fruit　cup

Cheese　canap6s

Shellfish　canap6s

Canap6　spreads

Tomato 　juice

All　melons 　except 　watermelon

Guacamole

Tomato 　juice
Clam 　juice

　 CHILI

POWDER

lT。 m 。 ・。 j。i。 e

iGuacamole

CINNAMON

CLOVES

Tornato　juice
Cranberry　juice
Tomato 　juice
Cranbeπ y　juice

Beef，　larnb，　and 　veal 　pot 　roasts

　 and 　 stews

Meat 　balls　and 　loaf

Ham 　patties

Ham 　glaze

Beef　and 　veal 　stew

Bee 正Ioasts 　and 　stews

Pork 　roast

Sauerbraten

Curried　beef，　Iamb，　veal 　and

　pork

Ham 　croquettes

Ham 　souM 合

Pork　sausage

Paprikash

Curried　meats

Pot　roasts 　and 　stews

Meat 　loaf

Chili　cen 　carne

Beef　stewMeat
　balls　and 　loaf

Harnburgers

Tamale　pie

Beef　stewSauerbraten

Corned　beef
HamPorkStewsTongue

Poached 丘sh

Broiied丘sh 　crab ，　and 　lobster

Poached　fish

Stuffed丘sh

Curτ1ed 　sea 正ood 　dishes

Boiled　shrimp

Broiled　shrimp ，　lobster，　and
　 crabmeat

Fish　ehowder

ShrimpFishLobster
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CORIANDER

CUMINSEED

CURRYPOWDER

 DILL
 SEED

/

1

APPETIZERS MEATS E SEAFOOD
'
 All Ktnds of  

meat
 
cunies

 Pork  sausage

l Meatballs

Cheese and  egg  canap6s :

/

Curried  meat

Meat balls

Meat  loaf

ShrirnpLobsterFish

;l'

Pork and  larnb

Meat  balls
Meat  loaf

Curried rneat  dishes
llt

l Tomatojuice

: Vegetablejulce
Lamb  chops

Lamb  roast

Lamb  stew

Crabmeat

FishLobsterSh,impStuMng

; :11

Seafood and  rice

Fish loafBroiledFish

 balls

FENNEL

 SEED L /11

Italian sausage

BeefLambPork

GINGER

MACE

il
 Applejuice

i 
Prunejuice

i Cantaloupe 11

All meats  (roasts, chops,  and

 stews)Oriental

 rneat  dlshes

lt

LMeat
 loaf

Veal cheps

Ham  and  pork
Hamburgers  and  meat  balls

Meat  loaf

/

Seafeod pilaf
Baked fish and  shellfish

Peached fish

MUSTARD

NUTMEG

PAPRIKA

Shrimp  cocktail

Clam  bisque

Oyster stew

Swedish meat  balls

Meat pie pastry

Meat  loaf

Garnish I Beef and  veal  paprikash

1 Garnish

PEPPER,

BLACK1Flsh

 and  shellfish  appetizers

Ait vegetable  juices
pfites

! All rneat  dishes

stumngs for'Ash
Garni$hAll

 seafood  dishes

PEPPER,
WHITE

SESAME

 SEED

TURMERIC

Same as  above  (where black
 specks  are  not  desirable)

Gamish
-i.a,rn,.e.akS,.ib,gV.e.[wdh.gl,e.dbi)ack

 i･Same
 as  above

11 Broiled fi$h
Crabmeat
LobsterShrimpStuMng

1 curriedmeats

BASIL

/1

1

Tomato  juice
Vegetable juice
Seafood cocktail

Pilafs, fish, lobster, and  shrimp

 Beef, lamb, and  veal  roasts

  and  stews

 Hamburgers
/ Meat  balls

l Meatpies

1 Lamb  ehops

/FishShrimpCrabmeat

Lobster
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APPETIZERS MEATS 1

BAYLEAF

ilTomato
 juice l Beaenfd'

 
ISoMtbr,oaanstdsveal

 
stews

,! Tongue

CHERVIL

1t

SEAFOOD

 ITALIAN

SEASONING!

MARJORAM

MINT

Clam  juice
Tomato  juice
Vegetable juice

Chopped  liver and  onion

Uver  pat6
Tormto  juice

Poaehed  fish

Picklecl fish

Court bouillon

Shrimp  and  lobster

I shellfish

Beef, lamb and  veal  stews  and

 pot  roasts

Pork chops

11l

Pot roast

Stews, studings

Meat  loaf

/

'1

 Bakedfish

 Broiled fish

 StuMng

'

:

Fruit cupFruit
 juice

Melon balls

OREGANO::Guacamole
Tomato  juice
Vegetable juice

Lamb  stew

Chili con  carne

Hamburgers

Beef and  lamb roasts  and  stews

Pork clishes

Crabmeat

FishShrimpStufing

PARSLEY;

 POULTRY

SEASONING

Clam  juice
Tomato  juice
Aspic

l

Fish stufing

Broited fish

Broiled shrimp

ROSEMARY

SAFFRON

SAGE'

BeeL lamb, and  veal  stew

Meat  pies

Meat  loaf

Croquettes

All meat  stews

Meat ca$seroles

StuMngs

Fish and  shellfish

LobsteT thermidor

PaellaStufing

 Broiled fish

 Seafood casseroles1l
 Stuffings

[
Fruit cups ll

ll

Lamb  roast  and  stew

Shish kebab
Liver  ]oaf

Pot  roasts

FishScallopsCroquettes

Tuna  loaf

StuMng

ri

I
SAVORY

Tomate  juice
Clarn juice

t1

Tomato  ptce
Vegetable iuice
Liver pate

Pork  dishes

Veal dishes

SausageStufing

Roast beef, lamb, pork. or

 vealMeat

 pies

Hamburgers

] Fishe
 Paella

 Shrimp

 Seafood pilafs

TARRAGONTomate

 juice

Fruit juice
Liver pat6

'

StuMngBaked
 fish

Chowder

Broiled fish

Stufing

Larnb dishes

Veal dishes

FishShrimp
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APPETIZERS MEATS SEAFOOD

THYME

Tomato 　juice
Fish 　cocktail 　spreads

AspicLivcr
　patξ

All　roasts 　and 　stews

Meat 　loaf　and 　balls

Croquettes
Liver　loaf

TunaScallopsCrabmeat

FishLobsterShr

正mpStuMng

ジ ン ジ
ャ
ー

も慣習杓に 多用 さ れ る が，少量使用 で は あ ま

り矯 臭効果が 強 くな い の で 注意を 要す る。

　The　Spice　Cook　Books） に よる と． こ れ ら 3種の ほ か

ハーブ 類 （バ ジ ル ，セ イ ボ リー，マ ジ ョ ラ ム ，タ イ ム ，

オ レ ガ ノ な ど） とオ
ール ス パ イ ス ，胡 椒，唐辛子，メ ー

ス ，マ ス タ
ード，サ フ ラ ン ，タ

ー
メ リ ッ ク ，カ レ

ー
粉，

チ リー粉 な どが 魚介料理 に よ く使わ れ る よ うで あ る。肉

料理 に 使わ れ る香辛料 との 対比 に お い て ，魚介類 と香辛

料 の 関係を ま とめ た の が 第 10表 5）
で あ るが ，欧米を 旅 し

て み て 感ずる こ とは ，日 本 と比較して 魚料理 に つ い て は

鮮度が 気 に な る こ とが あ る こ とで あ る。こ の よ うな こ と

がオ ニ オ ン ．ガーリ ッ ク を始め ベ イ，マ ジ
ョ ラ ム ，オ レ

ガ ノ．タ イ ム な ど魚臭，醒臭の 抑臭に すぐれ た 効果を発

揮す る もの が 多 用 され る一因 とな っ た の で あ ろ う。賦 香

に は そ の 目的 に 応 じオ
ール ス パ イ ス ．フ ェ ソ ネ ル ，コ リ

ア ソ ダー，ナ ツ メ ッ グ ，メ ース などを胡椒 と共 に 用 い る

の が一
般 的で あ る が，い ずれ に し ろ欧米 と 日本 と で は 事

情が か な り違 うの で ，香辛料の 使い 過ぎが 生 じない よ う

充分留意す る必要が あ る 。

i亙1圃 圃 ［i司
藤井清次，慶田 雅洋共著　「解説 　食品 添加物」

（A5 判 190 ペ ージ　定 価 1，40e円　光生館）

　食品添加物は 栄養士 養成施設 に お け る 教科内容と
1．・

うだ け で な く，現在で は 消費者に と っ て 関心 の 深い 問

題 とな っ てい る。それだけ に ，食品添加物は悪 い もの

で あ る とい う こ とを強調する著書も多 く，消費者の 判

断 を 誤 ま らせ て い る と こ ろ も多 い と考 え て い る。

　藤井博：ヒは 食品添加物 に つ い て の 権威で あ り，国立

衛生試験所の 食晶添加物部長 と し て 活躍 さ れ．食品 の

着色料の 研究に
一

生を か け られた 方 と い っ て 良い で あ

ろ う。慶田 博士 は 国立衛生試験所大阪支所 で 現在食品

部長 と し て ，第
一

線で 活躍 され て い る 方で ，食品添加

物 の 検出法に つ い て 多 くの 報告を出 され て い る方で あ

る。こ の よ うに 食品 添 加 物に つ い て 権威の 方 々 が ，消

費者の 立場で食品添加 物を考え よ うとい うこ とで書か

れた の が 本書で あ る。

　本 書 の 特 長 と して ，第 1 章 に 食 品添 加 物 と 食品 衛生

とい うこ とで ， 食品添 加物 に つ い て の 考え 方を約90頁

を 使 い 解説 し て い る こ とで あろ う 。 第 2 章は 食品添加

物各論 とな っ て い る。第 1章に よ り食品添加物に つ い

ての 知識を得た の ち，各論に 進む こ とは，食品添加物

を理 解す る上 に 大い に 役立 つ もの と考 え る。　（元 山）
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