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　Onion　was 　frjed　in　10％ its　weight 　of　oil　for　a ］on9 血 ne 　untH 　brown ．　Onion 　soup 　was 　then　prepared
from しhe　fried　 onion ．　The 　 relationship 　between 　the 　frying しinle　and 　color ，　taste，　smell 　and 　tex 七ure 　was

examined 　fQr　both　 the　fried　onion 　and 　onion 　soup ．　 During　the　 process　of 『rying ，　the　characteristic
stimulus 　of　the　onion 　disappeared，　and 　the 　taste　and 　smeU 　changed 　in　order 　Lo　sweet

，
　aromatic

，
　sour

，

bitter，　and 　crispy ．　The 　glucose　and 　total　free　sugar 　con しents 　boしh　decreased ，　The 　onion 　soup 　and 　fried

onion 　required 　a　differenし taste　and 　smel1 ，　and 　it　was 　necessary 　to　obtain 　the　besしsoup 　navor　by　frying

the　onion 　for　Ionger　than　is　required 　 of 　fried　 onion 　 as 　rood，　The 　 onion 　in　the 　soup 　become 　sofLelled

after 　being　fried　undi 　crisp ．　The 　 strength 　 of 　the 　sweetness 　of 　the 　fried　onion 　did　nQ し agree 　 with 　the

sugar 　content ．

　　　　　　　　　　　　（Received　February　6，2002；Accepted 　in　revised 　form　Octr〕ber　8，2002）
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　 1．緒 　　言

　タ マ ネギを長時間加熱する と
， 独特 の 風味 を生 じて

好 ま しい 飴色 に色 づ く．筆者 らは タマ ネギ の 絞 り汁 を

試験管内 で 高温 加熱 し た とき に 起 こ る褐変反応 が 非酵

素的で あ り，3一デ オ キ シ グ ル コ ソ ン （3−DG ＞ を生 成

する ア ミ ノ ・カ ル ボ ニ ル 反応が 中心 で ある こ と
1 ）

，ま

た，そ の 結果生 じる メ ラ ノ イ ジ ン が 比較 的低 分子 で あ

り，セ フ ァ デ ッ ク ス G−50 を用 い た ゲ ル 濾過 ク ロ マ ト

グ ラ フ ィ
ー

で は分子量 1，200〜1，600 （標準物質 ：ポ

リエ チ レ ン グ リ コ ール ）の 画分に糖や ア ミ ノ 酸 と重な

っ て溶出する こ と
2 ，

，タマ ネギ の 絞 り汁の 存在下 で形

成 し た モ デ ル メ ラ ノ イ ジ ン は 通常 よ りも低分子色素 の

占め る 割合が高 く，タ マ ネギ に メ ラ ノ イジ ン の 重合 を

抑制 する作用が ある 可 能性が ある こ と
3 ）

を示 して きた ．

実際に タマ ネギ を調 理 した と きの 変化 に つ い て は古 く

か ら研 究 され て い る
4 ト 9 ｝

が ，そ の
一

方で ，加 熱に よる

タ マ ネ ギ の 甘味発現の 原因は 未だ明ら か で は な い ．ま

た ，
こ れ らの 研 究 で は い ず れ も タマ ネギ を甘味が増加

す る まで 加熱 して い るが，褐変す る まで 長時間炒め ら

れ た タ マ ネ ギ に つ い て の 詳細な 報告は な い ．タ マ ネギ

の 絞 り汁 を試験管内で 加熱褐変 させ た 既報
D
で は ，糖

成分 の 変化 が 認 め られ た．タ マ ネギ を充分 に 褐変す る

まで 炒め る こ とは ，技術 や 手 間 を要す る 面倒 な調理 操

作で あ る が ，褐色の 炒め タ マ ネギ は カ レーや シ チ ュ
ー

s

ハ ン バ ーグ な どの 具材や オ ニ オ ン ス
ープの 材料 と して

利 用頻度が高 い ．充分 に褐 変 する まで炒め られた タマ

ネギ の 性状 を明 らか に する こ とは，タマ ネギ の 調理 ・

加工 適性の 基礎資料を得る 上 で 意義の ある こ とと考え

る ．そ こ で タ マ ネ ギ を実際の 調 理器具 を用 い て 充分に

褐変する まで 炒 め た と きの 性状 の 変化 に つ い て検討 し

た の で 報告す る ．
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　 2．実験方 法

　（1） 試　 　料

　1997 年 12 月 に 埼玉 県吉見町 の ス
ーパ ーで 市販 さ れ

て い た北 海道産 「北 もみ じ」 を用 い た．購入 後 1週 間

以 内に試料調製 を行 っ た．

　  炒 め タマ ネギ の調製

可食部 を約 1   の 厚 さ に 縦方向 にス ラ イス した タ

マ ネ ギ 200　g を電気鍋 （KOIZUMI 　KGP −1000）で 炒め

た ．電気鍋 に は あら か じ め 20g の 大豆油 （日清製油）

を 5 分 間予備 加熱 して お き，ス ラ イ ス タ マ ネギ を一度

に 加え て 最初の 5 分間は強火 （250℃），そ の 後は弱火

（170℃ ）に電気鍋の 目盛 りを合わせ ，焦げ付か な い よ

う に 撹 拌 しな が ら炒 め た ．炒め 時 間 を 1
，
2

，
3，4，5

分，そ の 後 5 分 間隔 に 70 分 間 ま で 設定 し，18 種類 の

試料 を調製 し た．炒め 終 わ りの 重 量 を鍋 ご と計 測 し，

鍋重量の 差 し引 きか ら で きあが り重量を算 出し た．

　（3） オ ニ オ ン ス
ープの 調 製

　   で 調製 した炒 め タ マ ネ ギ で は
， 水 分 蒸発 の た め

に サ ン プ ル 問の 成分濃度に 差が 生 じ，それが官能評価

に影響する こ とが予想 され た．そ こ で ，成分濃度が
一

定に な る よ うに ス
ープを調 製 し官能評価 を行 っ た ． 

で 得 られ た炒 め タ マ ネギ の 1／4 量 （生 タ マ ネギ 50g

分 ）に 200ml の 蒸 留水 を加 え て 電 気 鍋 で 加 熱 し，沸

騰 して か ら 10 分間煮込 ん だ．最後 に ，煮込 み に よ る

水分 の 蒸発 を蒸留水 で補 っ た．

　（4） 炒 め タ マ ネギ お よ び オ ニ オ ン ス
ープ の 官能評価

　炒 め タマ ネギお よびオ ニ オ ン ス
ー

プの 官 能評価 を，

い ず れ もサ ン プ ル が室 温 に 冷めた状 態 で 行 っ た．色 ，

香 り，食感，味 に関す る評価 を，表 1 に示 した項 目に

つ い て行 っ た ．炒め 時間 の 短い サ ン プ ル か ら順に評価

した ．香 りの 評価 に は ，サ ン プ ル に 鼻 を近 づ け て 嗅 ぐ

香 りと，食 した と きに 口 中か ら鼻腔 へ 抜け る 際 に感 じ

る 香 りとが 考えられ る ． こ の 実験で はサ ン プ ル の 色 と

香 りの 評価 を終えて か ら食 し， 味 と食感 の 評価を行 っ

た ．従 っ て 香 りの 評価 は前者の み と なる．各サ ン プ ル

に つ い て ，各評価項 目を感 じる か ど うか を検査 した．

た とえば ，パ ネ ル が炒め 時間 0 分の タ マ ネギを見て ，

透 き通 っ て い る と認識 し た な ら ば，検査用紙の 所定の

欄に ○を記 入 さ せ た ．

　 また，す べ て の サ ン プ ル を比較 して ，最 も好 ま しい

色 と香 りを所 有 す る サ ン プ ル ，「甘 い 」あ る い は 「お

い し い 」 と感 じ る サ ン プ ル を 3 サ ン プ ル ずつ 選択 さ せ

た ．パ ネ ル は官能評価の訓練が な さ れ た 食品学研究室

員 9 名 で あ る．

　 70　 　　 　　　 　　 　　 　　　 　　 　　 　　 　　　 （70 ）

　（5） 色彩 の 測定

　色彩色差計 （日本電色 ，Color　 Meter　 ZE −2000）を

用 い て 測定 し た ．乳鉢で 均質にす りつ ぶ し た サ ン プ ル

を計測 カ ッ プ （30  φ） の 容量 を満たす まで 入れ て

反 射式 で ガ が ゲ を計 測 した．

　（6） 糖組成の 分析

タ マ ネギ は 外皮 を除去 して 1   程度の ス ラ イ ス 1こ

し，50g を秤量 して 200　ml の 99．5％ エ タ ノ
ー

ル を加

え て ホ モ ジ ナ イ ズ （ポ リ トロ ン RT 　10／33） し，遠心

分 離 （4℃，3，　OeO　rpm ／min ，10　min ） に よ り上清 を

得 た．残 渣 に 80％ エ タ ノ
ー

ル を加 え て ホ モ ジ ナイズ，

遠 心分離す る操作 を 2 回繰 り返 し，合 わせ た抽 出液 を

ロ ータ リ ーエ バ ボ レータ ーで 減圧 濃縮 （40℃） し，蒸

留水で 100ml に 定容 した ．炒 め タ マ ネギ の 場 合は 秤

量 した約 10g の 炒 め タマ ネギ に 40　ml の 99．5％ エ タ

ノ ール を加え て ホ モ ジ ナ イ ズ 後，遠心分離 し，残渣に

40m1 の 80％ エ タ ノ ール を加 えて ホ モ ジナ イ ズ ，遠心

分 離 の 操 作 を 2 回繰 り返 し ， 得 ら れ た 抽 出液 を エ ー
テ

ル で 脱脂 し，エ バ ボ レ
ー

タ
ー

に よる濃縮 後 ， 蒸留 水 を

加 え て 最終体積 を 100m1 に 定容 した． こ れ らの 抽 出

液 を高速液体 ク ロ マ ト グ ラ フ ィ
ー （HPLC ，　 Shimadzu

LC −9　A，検出器 ：示差屈折検 出器 RID−6　A ，カ ラ ム ：

Asahipac 　 NH 　 2　P−50250 × 4．6mm 　 id，，移動相 1 ア セ

トニ トリ ル ：水 ＝80 ：20，流 速 1．Oml／min ，サ ン プ

ル 注入量 ：10μ
1）で 分析 した．

　3．実験結果 お よび考 察

　タ マ ネギ を 70 分 間 ま で 炒 め た と きの 変 化 の 様 子 を

図 1 に ，官能評価 の 結果を表 1 に 示 した．

　（1） 炒め タ マ ネギ の 重量変化

　炒 め に よ る 重 量 の 変 化 を図 2 に 示 した ．炒 め タ マ ネ

ギ の 重量 は最初 の 5 分 間 で 最 も急 激 に 減 少 し，そ の 後

も減少 を続け る が，炒め時 間 が 40 分 を越 え て 元 の タ

マ ネギ の 20％ 程度の 重量 に なる と，そ の 後の 減少は

緩や か に な っ た ．

　（2） 炒 め タ マ ネギの 遊離糖

　炒め タ マ ネギ とオ ニ オ ン ス
ー

プの 遊 離糖含有量 を図

3 に示 し た．タ マ ネギ を炒め る と水分 が蒸発す る ため

に炒 め 時 間 50 分 ま で は 糖濃度は 高 くな る が
，

そ れ 以

上炒 め る と減少 し，特 にグ ル コ ー
ス の 減少が 顕 著で あ

っ た （図 3B ）．炒 め操 作 に よ る水 分 の 蒸発 分 を補正

し た グ ラ フ （図 3A ）で 比 較す る と，炒め 時間 50 分

で 既 に減少が認め ら れ る ．

　ス
ープ で は

， 官能評 価 の と き に ス
ープ部分 の み を味
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A ．色

表 1．炒め タ マ ネ ギ お よ び オ ニ オ ン ス
ープ の 官能評価

　　　　　　　　　　　　　B．香 り

炒 め時間　 0　5　10152025303540455055606570 　　 炒め 時間　 0　5　10152025303540455055606570

透 き 通る 　OOOOOO

薄く 色づ 　　　　　　　 ○ ○

く　　　 △ △ △ △ △ △ △

タマ ネ ギ　○ ○ 000
臭 △ △ △ △ △ △ △ △ △

甘い 香 り
OO

きつ ね色
OO
△ △

△ △ △ △ △

香 ば しい
○ OO

飴 色
○ ○

　 △

△ △ △ △

黄 金 色
○

△

焦 げ臭
○ OoO
　 　 　 　 △

お い しそ

うな 香 り

● ● O

茶
○

△

▲ ▲

焦 げ茶
○ ○ ○

△ △ △

お い しそ

う

○ ● ●

△ ▲ △ D ．味
炒め 時間 　 0 　5　10152025303540455055606570

C ．食感

炒め 時 間 　 0　 510152025303540455055606570

タマ ネ ギ 　OO
臭　　　 △ △

しゃ き っ 　OOOOOO
とす ろ　 　△ △ △ △ △ △ △ △ △ △ △ △

甘味
OOOO ● OOOOO
　 　 　 　 △ 　△ 　△ 　△ 　△ 　▲ 　▲ 　△ 　△

歯に つ く
○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ OOOO

酸味
○ OOOOOOOOO
　 　 　 　 △ △ △ △ △ △ △

か りっ と

す る

○ ○ ○
　 　 　 　 　 苦味

000
△ △ △

と ろ ける

△ △ △
お い し い

△ ▲ ▲ ▲

○ ：炒め タマ ネギの 官能評価で 、パ ネル9人中7人以 上が各サ ン プル に 対 して 認めた項 目

△ ： オ ニ オ ンス
ープの 官 能評 価で 、パ ネ ル 9人 中 7人 以上 が 各サ ン プル に対 して 認 めた 項目

● ▲ ： 「最もお い しそ うな色」　 「最もお い しそ うな香 り」　 「最も甘 い 1 または 「最もお い し い 」 に選ばれ た サ ン プル

わ い ，具 （タ マ ネギ の 固形 分）は評価 の 対象か ら外

した の で ，ス
ー

プ部分 の み の 遊離糖 を定量 し た （図 3

C）．生 タ マ ネギ ベ ー
ス の 数値 （図 3A ） と大 きな差 が

認め ら れ なか っ た こ とか ら，炒め タ マ ネ ギ の 遊 離糖 は

ス ープ 部分 に ほ ぼ 溶 出 して い る よ うで あ っ た．

　筆者 らは ，タマ ネギの 絞 り汁を加熱 した と きに も糖

の 減 少 を認 め て い る が ，こ の と きは ス ク ロ ー
ス は 減少

し フ ル ク トース ，グ ル コ ー
ス の 増加 が認 め られた

1 ）．

加熱 タ マ ネ ギ の 糖 の 変化 に つ い て 古 くは い くつ か の報

告 が あ る
7 ｝10｝ll，

が，遊離糖の 定量方法が 確立する 以前

の デ
ー

タ
ー

が多 い ．最近で は時友 と山西
61
に よ り，異

な る 4 種類 の 調理方法 （煮熟 レ ン ジ 加熱 焼 き，炒

め ）を施 した タ マ ネギの 遊離糖の 定量デ ーターが 報告

され て い る ．こ れ に よる と，焼 き タ マ ネギ で は フ ル ク

トー
ス と グ ル コ ー

ス が 減少，煮熟 で は ス ク ロ
ー

ス が 減

少 ，電子 レ ン ジ 加熱 で は フ ル ク ト
ー

ス ，グ ル コ ー
ス

，

ス ク ロ
ー

ス が減少 して お り，炒め タ マ ネ ギ で は ほ と ん

ど変化 が 認め ら れ て い な い ．こ の 場 合 の 炒め 操作は 生

タ マ ネギ に対す るで きあが り重 量比 が約 30％ で あ り，

今回用 い た 中で は 30分 程度炒め たサ ン プ ル に 相当す

る．図 3 か らわか る よ うに，炒め に よ る 糖 の 顕著 な変

化が認め ら れ る の は 50 分 （で きあ が り約 20％）程 度

炒め て か ら で あ り，時 友 と 山西
S ⊃

の 用 い た炒め タ マ ネ

ギが褐変す る前 の 段階 で ある こ とが推測さ れ た ．タ マ

ネギ の 絞 り汁を ア ン プ ル 瓶に封入 して 加熱 した と き
1 ）

と時友 と山西
S ，

の 煮熟 タ マ ネ ギ で は ス ク ロ ー
ス の 減 少

が認め られ ，充分 に 褐変す るま で 炒め た今回 の サ ン プ

ル と 時友 と山西
S ）

の 焼 き タ マ ネ ギ に お い て は グ ル コ ー
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図 1．タ マ ネギ を炒めた と きの 色 の 変化

1− 70 ：炒 め 時 間 （分 ）。
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　　　　　図 2．炒め タ マ ネギ の 重 量変化

1   ス ラ イス タ マ ネギを，10輝 量 の 大豆油 を用 い て 電

気鍋 で 炒 め た．火 力 ：0− 5 分 230℃，5− 70分 170℃ ．

ス お よ び フ ル ク ト
ー

ス の 減少が認め られ た ．後者 で は

水分 の 蒸 発 に よ る糖成分 の 濃縮が 起 こ り，よ り過激 な

条件下 で の 加熱 に晒され て い る と考え られ る ．加熱時

の水分 の 存在が
， 加熱 タ マ ネギ の 糖変化に 影響を及 ぼ

して い る と推察 され る．調 理条件 を変えた ときの 遊離

糖構成 に つ い て は興味あ る今後の 検討点 で あ る．

　（3） 炒め タ マ ネギ の 色彩

　色彩色差計 で 測定 した 炒 め タ マ ネギ の 乙
’

が ゲ 値 の

変化 を図 4 に 示 した．図 中 の 色表現 に 関す る 単語 は ，

官能評価 に よ る結果，パ ネ ル 9 人中 7 人以 上が各サ ン

プ ル の 色 として 適当な表現で ある と認め た単語 （表 1

A 参照） で あ る ．炒 め 時 間 30分 ま で は at
，

が 値 と も

徐 々 に 上 昇 して 黄色 ，赤方 向へ と変化 し，そ の 後 40

分 ま で は が が 著 し く上 昇 して 急激 に赤み を増す が ，

そ れ 以上炒 め る と バ ゲ と もに下 降 して無彩色に 近づ

い た．L 串

は炒め時 間 25分 まで は安定 して い たが，そ

の 後 40 分 まで 急激に 低下 し，そ の 後 も徐 々 に低下 し

て 明度 を下 げて い っ た．60 分以 上 炒め る と，乙
’
ゴ ゲ

い ずれ も変化が 少な くな っ た ．色彩が 急激 に変化 し た

の は
， 炒 め タ マ ネギ の で きあが り重 量が約 40％ か ら

約 20％へ と減少 して い く （図 2），炒め時間 25分か ら

60 分 の 間 で あ っ た ．官能評 価で は
， 炒 め時間 25 分か

ら 30 分 の サ ン プ ル が 「うす く色づ く」，〆 ゲ 値が 原 点

か ら離れ ，色彩 が高 い 部 分 （炒め 時 間 35 分 か ら 50 分）

が 「きつ ね色」，「飴色」，「黄金色」 と表現 され た．表

1A に示 した よ うに ，「お い しそ う」 で あ る と評価 さ

れ た の は 炒 め 時 間 10 分，お よ び 40 〜45 分 の サ ン プ ル

6
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　　　 　　 　　 　　 　 炒 め 時 間 （分 ）

　　　　図 3．タ マ ネギ の 炒め時間と遊離糖

A ：炒 め タ マ ネ ギ 中の 遊離糖 （生 タマ ネ ギ あ た りに換 算），

B ：炒 め タ マ ネギ 中の 遊離糖 （サ ン プ ル あ た りの 含有量），
C ：炒 め タマ ネ ギ よ り調 製 した ス ープ に 含 有 さ れ る 遊 離糖．

Z フ ル ク トー
ス ，■ グ ル コ

ー
ス ，矚 ス ク ロ ー

ス ．

で あ っ た．こ れ は 想定す る調 理方 法 に よ り 「お い し そ

う」 と感 じる 色 が分 かれ た もの と思 われ る ．すな わ ち ，

炒め時間 10分程度で は，炒め物，炒 め時間 40〜45 分

の サ ン プル か ら は カ レ ー
や ス ープ ，

シ チ ュ
ーなど に利

用 す る材料 と して，「お い しそ う」で ある と評価 され

た もの と考 え る ．ス
ー

プ で は 55 分 の もの が お い しそ

うな サ ン プ ル に選ば れ た．

　田村 兜 よせ ん 切 りタ マ ネギ を 15 分 間 ま で ，松本 と

河村
6，は み じ ん 切 り タ マ ネ ギ を 30分 間 まで 炒め た と

きの 色彩 を lab 表色系に よ り表 して お り，どち ら も a ，

b値 の 上昇 を 示 して い る ．両者 と もで きあ が り重量 が
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　　　　 図 4．炒 め タマ ネギ の 色彩の 変化

1   ス ラ イ ス タ マ ネギ に 10％重量 の †直物性 油 を加 え て 電

気鍋 で 炒 め，色彩 色差計 に よ る ガ が ゲ を測 定 し た．火

力 ：0〜5 分 強火 （230℃ ），5〜70分 弱火 （170℃ ）．図 4

A 内部 の 数字 は 炒 め 時 間．● ：パ ネ ル 9 人 中 7 人 以 上 が お

い しそ うで あ る と認 め た サ ン プ ル ．図 中 の 言 葉 は，官能検

査 で 9 人 中 7人 以 上 の パ ネ ル が 適切 で あ る と認 め た 色表現．

25％ 程度 まで の 炒 め 時間 で あ り， 今回 の 炒 め 時 間 に す

る と 30〜35分 に 相当 す る と 考 え ら れ ，同様 の 傾 向が

得 られ た と い える．田村
4 ）

，松本 と河村
6〕

の 炒 め操作

は充分 に褐変す る前の段階 で 終了 して い る と考 え ら れ

た ．

　（4） 炒め タ マ ネギ の香 り

　表 1B に示 すと お り，タ マ ネギ臭 は炒 め 時 間 20分

まで 感 じら れ ，30〜35 分で 甘 い 香 り，40〜50 分で 香

ば しさが生 じた．55 分以 上 の 炒め 時間で は焦 げ臭が

認め られた．お い しそ うな香 りが する サ ン プ ル と して

選 ば れ た の は香 ば しさを生 じる 40 − 45 分炒 め の タ マ

ネギ であ っ た．時友
12｝は ，植物油 で炒め た タ マ ネギ の

臭気成分 を分析 し， 焼 きタ マ ネギ と 同様 の ジ ス ル フ ィ

ドや トリス ル フ ィ ド類 ，糖 の 加熱 分解物 で あ る フ ラ ン

類 な どの 成分 に 油脂 由来 の 鎖式ア ル デ ヒ ド類 が加 わ っ

た組成 を示 して い る ．時友
】2〕

の 用 い た サ ン プ ル は 加熱

前 タ マ ネ ギ の 約 30％ 重量 ま で炒 め た もの で ，今回用

い た サ ン プ ル の うち 30 分炒め タ マ ネギ に相当す る．

こ れは 「甘 い 香 り」が認め られたサ ン プ ル で あ る ．ま

た，K   ura ら
L3）

は ∫
一
ア ル キ ル ーL一シ ス テ イ ン と グ ル コ

ース の 加熱 に よ り生 じる揮発性成分 と して ピラ ジ ン 類

や香ば しい 香気 を有す る含硫化 合物 を報 告 して い る．

40〜50 分炒 め て 香ば しさ を生 じたサ ン プ ル に は こ れ

らの 成分が生 成 して い る もの と思わ れ た．

　 こ れ ら の 炒め タ マ ネギ か らオ ニ オ ン ス
ープ を調製す

る と ， 香 りの 感 じ方 に 違 い が 生 じ，甘 い 香 りは炒め 時

間 40 分 か ら 60 分，香ば しさは 55 分か ら 70 分，焦げ

臭 は 70 分の サ ン プ ル か ら感 じ ら れ た ．

　 ス
ープ を調製 す る 際 に 行 わ れ た 10 分 間 の 煮熟 に よ

る フ レ
ーバ ー

成分 の 揮 発お よ び 蒸留水 添加 に よ る 成 分

濃 度 の 低下 が要因 と して 考え られ る ．オ ニ オ ン ス
ー

プ

を調理す る に は，タ マ ネギ を 「香ば しい 」だ けで はな

く 「焦げ臭」 を感 じ始め る まで 炒め た 方が フ レーバ ー

の 良い オ ニ オ ン ス
ープが調理 で きる よ うで あ っ た．

　お い しそ うな香 りが す る ス
ープ サ ン プ ル と して 選 ば

れ た の は 60〜65 分炒め た タ マ ネギか ら調製 され た も

の で ，こ れ らの ス ープ に は甘 い 香 りと香ば しさが混在

して い た．

　  炒 め タ マ ネギ と オ ニ オ ン ス ープ 中 の タ マ ネギ の

　　　食感

　表 1C に 示す よう に ，タ マ ネギ を炒め る と
・
、生 タ マ

ネギ の し ゃ っ き り感 を失 い ，付着性 を生 じ る．更に 長

時間，60 分以上 炒め る と水分 を失 い カ リ ッ と し た．

こ れ ら の 炒 め タ マ ネギ か ら オ ニ オ ン ス
ープ を 調製 し，

固形部分 の タマ ネギを評価 した と こ ろ t 付着 性 の あ る

炒 め タ マ ネギは水 分 で 戻 る こ とに よ り し ゃ っ き り感 を

取 り戻すが ，カ リ ッ とする まで 炒め た タ マ ネギ は と ろ

ける食感 とな っ た ．充分に褐変 し，カ リ ッ とする まで

炒 め なけ れ ば タ マ ネ ギ の 組織成分 は 軟化 しな い と思 わ

れ た．

　（6） 炒め タマ ネ ギとオ ニ オ ン ス
ー

プ の 味

　表 1D に示す とお り，タ マ ネギ特有の 刺激は 5〜10

分程度炒め る こ と に よ り消失 し，直 ちに甘味が 感 じら

れ る よ うに な っ た ．甘味 は そ の 後炒め 時間 50 分 まで

継 続 して 感 じられ るが ， 炒め時間 25 分 か らは酸味 も

重 ね て 感 じられる よう に な っ た．60 分以上 炒め る と
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苦味 が生 じた．オ ニ オ ン ス
ー

プに調製 す ると ， 各種成

分の 濃度が 下が るためか甘味，酸味 を感 じ始め る炒め

時間 が 遅 くな っ た ．ま た ，最 も甘 い と感 じ る サ ン プ ル

の 炒 め時間が，炒 め タマ ネギ で は 25分 であ っ た の に

対 し，オ ニ オ ン ス
ー

プ で は 45〜50 分 で あ っ た ．炒 め

タ マ ネギ で は炒め に よ る水分 の 蒸発が 生 じる ．図 3 の

遊離糖含有量か らもわか る よ うに ，炒め 時間 50 分の

方 が 25分炒め よ りも糖 濃 度 が 高 い は ず で あ る ．しか

し最 も甘 く感 じ られ た の は 25 分炒め た タ マ ネギ で あ

っ た ．50 分炒め た タ マ ネギ は，糖濃度 は高 い が 酸味

も生 じるため に甘 さが マ ス キ ン グされ ， 酸味が生 じる

前の 方が ，純粋 な甘味 の みが感 じられた もの と考える．

パ ネ ル か ら は ，「さ っ ぱ り し た甘味」 と 「濃厚 な コ ク

の あ る 甘味」 との 表現 も得 ら れ た ．ス
ープで は炒め に

よ る各種成分 の 濃縮 が，水分 に よ り還元 され る た め ，

炒め 時 間 50 分程 度 ま で の 糖濃度 は ほ ぼ 変 わ らな い

（図 2 参照）．最 も甘 い ス
ー

プ に 選ば れた の は 45〜50

分 間炒 め ら れ た タ マ ネ ギ か ら調 製 さ れ た もの で あ り，

こ れ ら は 甘 い 香 りを感 じるサ ン プ ル で もあ っ た （表 l

B）．味 の 感 じ方 に ，フ レーバ ー
が深 く関与 して い る

こ とが 示唆 され た ．加熱タ マ ネギ の 甘味の 本体が プ ロ

パ ン チ オ ール で ある と い う古 くか ら の 定説
14，

が 否定
S）

され て か ら ， 加熱 タ マ ネギ特有 の 甘味 の 原因 に つ い て

は明らか に な っ て い な い ．加熱時の 水分 蒸発 に よる糖

濃度の 上昇，生 タ マ ネギ刺激臭成分の 減少，甘 い 香気

成分 の 生 成な ど が
， 加熱タ マ ネ ギ の 甘 い フ レーバ ー発

現 の 要 因 と して 上 げ られて い る
S）

．炒 め タマ ネギ とオ

ニ オ ン ス
ー

プ の い ず れ もの 官能評 価 に お い て ，糖 の 濃

度 と甘 さの 評価 とが対応 しな い こ とか ら，加熱 タ マ ネ

ギ の 甘味が 糖だけで は 説明で きない こ とが 改め て 示 さ

れた．

　濃度が補正 され た オ ニ オ ン ス
ー

プ に お い て ，50 分

炒め タ マ ネ ギ に よ り調製され たサ ン プ ル が最 も甘 い と

評価 され た の で ， 改 め て 追試 を行 い
， 炒め タ マ ネギ で

最 も甘 い と評 価 され た 25分 と，50分炒 めた タマ ネギ

か ら調製 し た オ ニ オ ン ス ープ を比 較 し た と こ ろ ，両者

と も甘 い が ，25 分炒め に よ る ス ープ は ，くせ の な い

甘味 で 物足 りな く，50 分炒め に よ る オ ニ オ ン ス
ープ

で は コ ク の あ る 強 い 甘味 と酸味 ， 苦味 の バ ラ ン ス が と

れた タ マ ネギ の風味や 甘さが引 き出 され，コ ク があ る

と評価 さ れ た ．加熱 タ マ ネ ギ に 生 成する含硫化合物が ，

旨味 溶 液中 で コ ク味 を生 じる
’5）

　t の 報 告が あ る ．筆者

らは 加 熱 した タマ ネギ の 絞 り汁 に グル タ ミ ン 酸 が増 加

す る こ とを認め て お り
1 ｝

，こ れ ら の 相乗効果に よリコ

ク味 が生 じる もの と推 察す る．

　4．要　　約

　 タ マ ネギ を充分 に 褐変す る まで 炒め た と きの性状の

変化 を調 べ た．

　（1） タ マ ネギ を長時間炒め る と水分 の 蒸発 と と も に，

色，味，香 りが変化 した．で きあ が り量が 40％ か ら

20％へ と 減少 す る 過程 で 色調 が 急激に 変化 し ， 刺激臭

も消失 ，甘 く香ば しい 香 りへ と変 化 した．炒める こ と

に よ り甘味だけ で はな く酸味 や 苦 味 も生 じた．

　  　タ マ ネギ の 色が 褐色 に変化する まで 炒め る と
，

グ ル コ
ー

ス ，フ ル ク ト
ー

ス お よ び遊離糖総 量が減少 し

た．

　（3＞ 炒め 時間 の 異 な る タ マ ネギか らス ープを調製す

る と ，材料 と な る炒め タ マ ネギ とは 味や香 りの 感 じ方

が異 な り，フ レ
ーバ ー

の 優れ る ス
ープ を調 製す る た め

に は炒め タ マ ネギ よ りも長時間の 炒め操作が必要で あ

っ た．

　（4） 炒 め タ マ ネギやオ ニ オ ン ス
ープの 糖 含有量 と

，

官 能評価 に よる甘味 の 強 さ と は 対応 しなか っ た．
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