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　調理 の 素材や調 味料類 ， 加熱器具をは じめ とする調

理 用 具類の 多様化，就業女性 の 増加 に よる調理時間 の

短縮化 な ど食を と り ま く環境 は 大 き く変化 して い る。

加 え て 手軽 に 使用 で き る洗剤 の 出現 は ， 使 う必要 の な

い 器具 の 洗浄 に も多量 に 使用 され ， 河川 の 汚染 に ま で

影響を与えて い る。そ こ で ，日常の 料理 を ， 従来 の 常

法 に 従 っ て 調 理 し た もの と簡便な 方法 と で 調理 し， 官

能評価 に よ っ て 出来上 が り状態 を比較する こ と を試 み

た 。 こ れ まで に，なま物，和 え物，煮物 ， 蒸 し物 な ど

を とりあげ て きた （松田康子，松本仲子，1998）が ，

本報告 で は焼 き物 ， 炒 め 物 ， 揚げ物 ， 汁物に っ い て 器

具の 使用や 下味 の 必要性 な どに つ い て 比較 ， 評価 した

の で 結 果 を報告する。

1 ， 実験方法

　 1． 試料調製

　検討 した 料理 の 比較事項，試料 の 分量，調製方法 を

表 1 に 示 した。常法 と した 方法 は ， 調埋 と理 論 （rLi崎
ら ， 1983）及 び 上 円 フ サ の おそ うざい 手 ほ ど き 〔上 田

フ サ，1975＞を中心 に 定 め，試料 の 分 量や調味 の 濃度

な どは主 として 調理学実習テキ ス ト （小川 ら，1975）
に よ っ た。な お，加 熱 器具 は 特 に 断 りが な い 限 り，

プ

ロ パ ン ガ ス 6A フ ジ マ ッ ク製 3 ロ コ ン ロ を使 用 した。

加熱 の 方法は沸騰 ま で は，時間 を
一
定に定め ，沸騰継

続 中は 煮立つ 状態が 同程度 で ある こ とを 目測 に よ っ て

確認 し，加熱条件 が で きる だ け同様 と な る よ う配慮し

＊

　女 子栄養大学 　調理 学研究 室

　 〔Kagawa　Nutriticm　Univcrsity）

た 。 サ ラマ ン ダ
ー

は I！ン ナイ製 シ ェ
バ ン ガ ス 赤外線グ

リラー　RGP −46　A −20，オ
ーブ ン は リン ナ イ製 コ ン ベ ク

シ ョ ン オ ープ ン RCK −7　N を用 い た。

　 2． 官能 評価 の 方法

　官能評価 は外観 香 り，味 ， テ ク ス チ ャ
ー，総合評

価を 主 項 目 と し て，4 ま た は 7 段 階 の 評 点評価法 に よ

っ た 。な お それ ぞ れ の 料理 で，必要に応じて小項 目を

設け た。また
， 試料 は 白皿 また は汁椀に盛 り，調理 終

了後直ち に供 し，試食順 は 順序効果 を配慮す る為 ， ラ

テ ン 方格 に従 っ た。パ ネル は調理 を専 門職 とす る女子

栄養大学調理学研究室関係の 職員 10名， お よび 学生

10名 の 計 20名 で 構成 した。年齢は教職員 27〜61歳 ，

学生 21〜22歳で 性別は全員女性 で あるe また ， 試験 は

材料の 季節に よ る差異や 実験誤差を考慮 して 2回ず つ

繰 り返 して 実施 した。

　 A ．焼 き物

ユ）　 あ じの 塩 焼 き

　評価 の 小項 目 と して ， 昧 に 塩味 ， 生臭さの 各強弱，

テ クス チ ャ
ー

に身の しま りの 強弱 を加 え た。あ じをパ

不 ラ
ー

ご とに部位を定め て 40g 盛 りつ け，評価 に供 し

た。試験 は ユ995年 2 月 と 8月 に 実施 し た。

2）　さけ の みそ漬け焼 き

　評価の小項 目として，味 に水 っ ぽ さ ， 塩 味 ， 生臭 さ

の 各強弱，テ クス チ ャ
ー

に 身の し ま りの 強弱を加え た 。

さ け を パ ネ ラーご とに 部位 を定 め て 25g 盛 りつ け ， 評

価 に 供 した 。試験 は 1996年 1 月 お よ び 9 月 に実施 し

た 。

3）　 さけ の ム ニ エ ル
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表 1．試料調 製

料埋 名 ・比 較事 項 試料分量 調製 方法

あ じの 塩焼 あ じ 4尾 6009 あ じはぜ い ご を取 り，え ら と内蔵 をだ して 水 洗い し水 気 をふ

振 り塩後 の 放 置時問 30分 （常法 A｝ 餌 あ じ重 量 の 1．5％ 99 き，振 り塩 を各時 間 した。焼 き時 間は あ らか じめ 温め て お い

振 り坂後 の 放 置時間 60分 （常法 B＞ たサ ラマ ン ダ
ー

で 表 7 分，裏 返 して 5分焼 い た。
振 り塩後 の 放 置時間 な し　 （C 法 ）

さ けの み そ漬け焼 き さ
．
け 5切 れ 5009 さ けは ，振 り塩 を各時 間行 っ た 。み そ床 に は 10時間潰 け，220

振 り塩 後 の 放 置 時間 20分 （常 法 A） 鯨 さけ重 量 の O，7％ 3．59 ℃ の オ
ー

ブ ン で 8 分，200℃ で 10分焼 い た 。み そ床 の 調製 は

振 り塩後 の 放 置時間 30分 （常 法 B） み そ床 そ れ ぞ れ の調 味馴．を合 わせ た 。
振 り塩後 の 放 置時間 な し　 （C 法 ） 西京みそ ・信州み そ　各 厂厂 40％ 各 2  9

み りん 厂厂 2％ 糖分
＊ L249

さけの ム ニ エ ル さ け 5切 れ
卩
　 50  9 さけは，振 り塩 とこ し ょ うを各時間行 っ た 後，水気 を拭き取

振 り塩後 の 放 置時聞 ］．0分 （常法 A ） 食塩 さ けの 重 量の 0．7％ 3．59
．って小 麦粉 を まぶ すL フ ラ イパ ン に バ ターを熱 して，表 か ら

振 り塩 後の 放 置時間 2G分 〔常法 B｝ こ し ょ う 少々 強火 30秒，中火 2分焼 き，裏返 して 同 様に 焼 い て 皿 に と り，

振 り塩 後の 放 置時間 な し　 〔C 法） 小 麦粉 適量 バ タ
ー

とレ モ ン 汁 の ソース をか け た。
パ タ

ー
〃　 5％ 259

バ タ
ー

”　 10％ 509
レ モ ン 汁 〃　 4％ 209

ハ ン バ ーグ 合 ぴ き肉 5009 常法 と B 法 は パ ン 粉 と牛乳 を合 わせ て 5分 お い てか ら挽 き

パ ン 粉 を浸す・たまね ぎを炒め る （常 法） 生 パ ン 粉 挽 き肉重 量の 5．5％ 189 肉に 加 え，C 法 と D 法 は パ ン 粉 と牛 乳 を直接 挽 き肉 に 加 え

パ ン 粉 を浸 す ・た まね ぎを炒め な い 牛 乳 rl　 80％ 4009 た。た まね ぎは み じん 切 りし，常 法 と C 法 は褐色 にな るまでヒ
　 　 　　 　　 　　 　 　　（B 法） た まね ぎ 〃　 6％ 3098 分 炒め て 冷 ま した もの ，B 法 と D 法 は 生 の まま挽 き肉に加

パ ン粉 を浸 さ な い ・た まね ぎを紗め る サ ラダ油 κ　 1％ 339 えた 。挽き 肉 に食塩，こ しょ う，ナツ メ グ を加 えて 20 回乎で

〔C 法） 卵 〃　 10％ 509 捏 ね，た まね ぎ，パ ン 粉，牛 乳 を加 えて 20 回捏 ね，卵を加 え

パ ン粉 を浸 さ な い ・た まね ぎを炒め ない 食塩 ”　 1％ 59 て さ ちに 20 回捏ね ，1枚 を 10Gg に ま とめた。フ ライパ ン に油

（D 法） こ しょ う，ナツメッグ 各少 量 を熱 し，強火 で 30秒，弱 火 で 3分，裏 返 して 同様 に焼 い た。
サ ラダ油 〃　 5％ 259

だ し巻 き卵 卵 1509 卵 液の 処 理 に つ い て ，常 法，B 法 を比 較 し た 。卵に だ し 汁，
卵液 を漉す　　　（常 法） だ し汁 卵重 量の 25％ 389 砂糖，食塩，しょ うゆ を加 え た。卵焼 き 器 を加熱 し油 を加 え，
卵液 を漉 さない （B 法〕 砂糖 卵 とだ し汁重量 の 7％ 1．49 焼 い てす だ れ で形 を整 えた 。

食塩 〃 o，4％ o．89
し ょ うゆ 〃 o．2％ 塩分

＊22 ．59
サ ラ ダ油 〃　 6％ 119

ほ うれ ん そ うの ソ テ
ー

ほ うれ ん そ う 3009 常 法は ，株の 部分 に 十字 の 包丁 目を入れ て 塩 を加 え た 湯で 3

株の まま茹 で る　 　　 〔常法〕 茹 で 湯 ほ うれ んそ う篁量 の 6倍 L8kg 分 茹で ，3分 水 さ らし後 4cm に 切 っ た。　B 法は，4cm 長 さ に

切 っ て か ら茹 で る　　 〔B 法〉 食塩 茹 で 湯の O，5％ 99 切 っ て か ら常法 に 準 じて茹 で処 理 を した。C 法は 洗 っ て 濡れ

電子 レ ン ジ で 加熱す る　〔C 法〉 バ タ
ー ほ うれ ん そ う重量の 4％ 129 た ままの もの を ラッ プ で 包み，常法 と同根 度の 軟 らか さ に 加

食塩 ’厂 0，4％ ／．29 熱 して 後 の 処理 は ，常法に従 っ た 。ほ うれ ん そ うは 炒め る前

に ，い ずれ も生 の ほ うれ んそ うの 7 ％ 重量 まで 絞 っ た 。7 ラ

イパ ン に バ タ
ー

を熱 して炒 め，食塩 とこ しょ うで 調味した ．

か ぽ ち ゃ の コ ロ ッ ケ か ぼ ちゃ 4009 か ぼ ちゃ 〔みや こ）は 30m 角に 切 っ て 軟 らか く賄 で る。常法

裏濾 し器 で裏 漉 す　　　　 （常法 A ） 蜥 か ぼ ちゃ 重量 の 0．5％ 29A は，裏 漉 し器 で 濾 し，常法 B は ，す りこ 木 で塊 を潰 して あ

す りこ 木 で 潰す　　　　　 〔常法 B） 卵黄 〃　 10％ 409 ず き くらい の 大 き さ に均
一

に 潰し た 。C 法 は フ
ー

ドプ ロ セ ッ

フ
ー

ドプ ロ セ ッ サ ー一で潰 す （C 法） 大豆 白絞 油 サ
ー

を 10秒 回転 さ せ た．潰し た もの に ，食塩 と卵 黄 を加 え て

混ぜ ，小 判型 に整 形 して 小 麦粉，卵液，パ ン 粉 の順 につ け，
／60℃ の 油 で 2分 揚 げた 。

豚 カ ツ 豚 ロ ・一ス 肉 〔1枚 lcm の 厚さ） 5009 豚 ロ
ー

ス 肉 を均 等 に 筋切 りした 後，．常法，B 法 を比較した 。
肉 叩 きで 叩 く　 　 （常法 ） 餅 肉重量 の 1％ 59 肉に 食塩，こ しょ うで下味 をつ け，小麦粉，卵液，パ ン 粉 の

肉 叩 きで 叩か ない （B 法 ） こ し ょ う 少 量 順 に つ け，17 ℃ で 3分揚げた 。
大豆 白 絞 油

バ ネ ソ テ ー 豚 ロ
ー

ス 肉 〔1枚 1cm の 厚 さ） 5009 焼 き付 け る ま で の操 作 は 豚 カ ツ B 法 に 準 じた 。フ ライ パ ン

焼 き油 の 量 40g　（常 法） 食塩 肉重量 の 1％ 59 〔鉄 製 24cm 径〉に 油 を熱 し， 表 か ら強火で 30執 弱火 で 2分

焼 き油 の 量 100g （B 法） こ し ょ う 少 量 焼 き，裏返 して 同様に 焼 い た 。
サ ラダ油

こ んぶ とかつ お節の だ し汁 水 8DO9 鍋 に こ んぶ と水 を入れ て火 に か け，δ分で 沸騰する ように 火

こ んぶ を沸騰直 前に 引 き上 げ る　 （常法 〉 こ ん ぷ 水 重 量の 1％ 89 力 を調節し，常法は 目測 で 沸騰が 始 まる直前 に こん ぶ を取 り

こ ん ぷ を沸騰直 前に 引 き上 げ な い 〔B 法 ） か つ お 節 厂厂 2％ 169 出し，B 法は こ ん ぶ を入れ た ま まか つ お節 を加 え，1分 静か に

加熱 して 火 を止め ，工分 その ま まお い て漉 した。

油 揚げ の み そ 汁 だ し汁 1．2kg 常法 A は，鍋 に 油 揚げ が 浸る だ けの 湯を沸か し，2分 茹 で た 。
油 揚げ を茹で て 油抜 さ をす る　 （常法 A ） 油 揚げ 嘆09 常決 B は ，油揚げをざる に 置 き，両面 に 25 g の 熱湯 をか け

油 揚げ に 熱 湯 を か け て 油 抜 き をす る 信州 み そ だ し汁重量の 0，8％塩分
＊3749

嬬 各処 理 を行 っ た 後，油揚げ 1 枚 を縦半分 に 切って か ら 1

（常法 B） cm 幅 の短 冊に 切 っ た。鍋 に
』
だ し汁 と油 揚 げ を入 れ て 火 に か

油 揚げ の 油 抜 き を しない 　　 　　 （C 法） け，煮立 っ た らみ そ を溶 き人れ，再榔騰 直前 に 火 を止 め た 。
＊L

：本み りん の 10Gg 中に は ，糖質 41．9g 含 まれ て い るの で ，重量換 算の ため に 2．4倍 した 。
th2

； し1 うゆ の 田Gg 中 に は ，食塩 相 当量 15．O墓 が 含 まれて い る の で ，重量 換算 の た めに 6．7倍 した 。
＊s

：使 用 した信 州 み その 100g 中に は ，．食塩 相 当量 11．Og が 含 まれ て い た の で ，重 量換算 の た め に 7．7 倍 した e
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　 評価 の 小項 目 として ， 昧 に 水 っ ぽ さ，塩 眛，生臭さ

の 各強 弱，テ ク ス チ ャ
ーに身の しま りの 強 弱 を加 えた。

さ け をパ ネラ
ー

ご とに 部位 を定 め て 25g 盛 りつ け ， 評

価に 供 した e 試験は 1996年 3 月お よび 11 月に実施 し

た。

4）　ハ ン バ ーグ

　評価 の 小項目と して ， 味 に 甘 味，旨味 の 各強弱 ， テ

クス チ ャ
ー

に 硬 さの 強弱 ， 舌触 りの 良否を加え た。試

料 20g を盛 りつ け て 評価 に 供 し，1995 年 4 月 お よ び 9

月 に実施 した．

5） だ し巻 き卵

　 評価 の 小項 目として ，テ クス チ ャ
ー

に 舌触 りの 良否，

硬 さの 強弱を加えた。だ し巻 き卵一
切 れを盛 りつ け て

評価 に 供 し， 試験は 1997年 3 月お よび 8 月に実 施 し

た、

　 B ． 炒め物一ほ うれんそ うの ソ テ
ー

　評価 の 小項 目 と して，外 観 に 色 の 良否 ， 味 に あ くっ

ぼ さ ， 水 っ ぽ さ ， 廿 味 の 各強弱 を加え た 。 ほ うれ ん そ

うの ソ テ
ー30g を盛 ｝）つ け て評価 に 供 し， 試験 は 1996

年 5月 お よび 11月に実施 した。

　 C．揚 げ物

1）　か ぼち ゃ の コ ロ ッ ケ

　評価の 小項 目 と し て ， 味 に水 っ ぽ さ，甘味 の 各強弱 ，

テクス チ ャ
ー

に もろさ の 強弱 ， 舌触 りの 良否を加え た。

20g を盛 りつ け て 評価 に 供 し， 試験 は 1996年 の 2 月お

よ び 8 月に実施した 。

2） 豚 カ ツ

　評価 の 小項 目として，味 に 油 っ ぽ さ ， 肉 の 旨1床 の 各

強 弱 ， テ ク ス チ ャ
ーに 肉 の 硬 さ，し っ と りさの 各強弱 ，

衣 の 揚 が り具合 の 良否 を加え た 。 揚げ直後の 豚 カ ツ 30

g をパ ネラ
ーご とに位置 を定 め て 盛 りつ け評価 に 供 し

た。試験 は 1996年 2月 と 7 月に 実施 した。

3）　 バ ネ ソ テ
ー

　評価の 小 項 目および提示方法は豚 カ ツ に準 じた。

　D ．汁　　物

1）　こ ん ぶ とか つ お 節 の だ し汁 （す ま し汁 用 ）

　評価 の 小項 目として
， 外観 に 汁 の 濁 りの 強弱，香 り

に こ ぶ 臭 さ の 強弱，味に旨味 の 強弱 ， 旨味 の 良否，テ

クス チ ャ
ー

に 汁 の ぬ め りの 強弱 を加え た 。だ し汁 50

ml を椀 に 盛 りつ け ， す ま し汁用 の だ し汁 と し て 評価

に供し た 。 試験は 1996年 4 月お よび 1997年 2 月 に実

施 した。

2）　油揚 げ の み そ 汁

　評価 の 小項 日 と して，外 観 に 油 っ ぽ さ の 強 弱 ，香 り

に 汕 臭 さ の 強弱，味 に 油揚げ の 油 っ ぽ さ， 汁 の 油 っ ぽ

さの 各強弱，テクス チ ャ
ー

に 硬 さ の 良否 を加 え た n

　なお
， 本文 中に 示す点数は ，

＋ 3； 非常に良い （また

は非常に 硬 い ，非常 に なめ らか な ど の 強弱）， 十 2＝良

い ，＋ 1＝やや良 い ，O＝ ふ つ う，− 1＝ や や 悪 い ，− 2 ＝ 悪

い ，− 3＝非常 に 悪 い を尺度 と した と き の 評点 で あ る 。

H ． 結果 および考察

　官能評価 の 結果 は ， 回数 ，
パ ネ ル を合わせ た 40名の

平 均 値 で 示 した。な お 各項 目に つ い て
，
1 回目 と 2 回 目

の 回数別， 教職員 と学生 の パ ネル 別 に得点 の 分布図 を

描 い て比較 し， 同傾 向 が み られな い 場合に は 3 回目を

実施する こ と を予定して い た が ，今 回 の 実験 で は ， ほ

ぼ 同様の 傾 向が得ら れ た の で ，試験 は全 て 2 回 で終 了

した。

　 A ． 焼 き物

1）　 あじの 塩焼き

　振 り塩 して 直後 ， 振 り塩 して 30分，60分放 置 した も

の の 官能評価 の 結果は ， 回数 ，
パ ネ ル の別の間に大 き

なずれ が 認 め られ な か っ た の で，L2 回を合計 した 40

名 の 平均値 で 図 1 に 示 した。3方法の 間 に は，い ずれ の
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総合評価
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十 振 り塩後の放 置時闘30分 〔常法 A ）一｛｝
・娠り塩後の放置時間 50 分〔前法 B ）

一・
浩
一・fi　LJ塩径の放 置時 間な し

図 1．　 あ じの 塩 焼 き
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評価項 目に も有 意差 は認め られ なか っ た 。 しか し評価

の 差が小さ い こ と は，3方法 に よ る焼 き上 が り状態 に

差が なか っ た と い うこ とで は な く，身の しま D具合に

か な りの 違 い が み られ
，

パ ネ ル の 嗜好 が それ ぞ れ に 分

散 した こ とに よっ て い る 。 身の しま りの 強弱 の 項 に み

られる よ うに，振 り塩 して 放 置す る と魚 の 表面 の 身が

しま る の に た い して 振 り塩 をして 直後に 焼 く と，表面

の しま りが な く全体が ふ っ くら と焼き上 が っ た。塩焼

きで は ， 振 り塩 をして 10分以上放 置す るの が普通 だ

が ，必ず しも放 置す べ きもの で はな く，好み に よ っ て

放置時間 を決 め れ ば 良い と考 え られ た。

2）　 さけの み そ漬け焼 き

　官能評価 の 平均値 を図 2 に 示 した。外観 と総合評価

に は有意差は 認 め ら れ な か っ た が ，香 りで は，30分放

置 した もの ，味 と テ ク ス チ ャ
ーで は 20分放 置 した もの

が ， そ れ ぞ れ有意 に 良 い と評価 され た。しか し水 っ ぽ

さ，生臭 さ，身の しま り具合な どの 差が 小 さ い こ とか

ら推察する と，振 り塩 に よ る影響 に くらべ て
一

晩 み そ

床に漬け る影響の ほ うが 大きい と い うこ と で あ ろ うn

総合評価 の 差 は僅少 で あるが，全般に振 り塩 しな い も

　 　 　 　
一2．0

外観の 総合的評価

香 りの良 否

水っぽさ の 強弱

塩味の強弱

生臭さの強弱

味の 総合的評価

身の しま りの強弱

〒ケλチヤ
ー
の 総合的評価

総倉騨 価
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の の 評価が 低 く，
さ け の み そ漬け焼 きの お い し さ とい

う観 点 か ら判 断する と 20分 くら い 放置する方が よい

と考え られた 。

3）　 さ けの ム ニ エ ル

　官能評価 の 平均値を図 3 に示 した 。 総合評価 をは じ

め外観 ， 香 り， 眛 ， テ ク ス チ ャ
ーの 各項 目で有意差は

認め られなか っ た。水 っ ぽ さにお い て は，／0分放置 し

た もの の 方 が 振 り塩 直後 や 20分 放置 し た もの よ り水

っ ぼ くな い と判定さ れ て い る が ， そ の 理由 は 不 明 で あ

る。ム ニ エ ル で は 振 り塩後 の 放置時間 の 影響 は小 さ い

もの と考 えられ た。

4）　 ハ ン バ ーグ

　官能評価の 平均値を図 4 に 示 した 。パ ン 粉 の 処埋に

つ い て み る と，た まねぎを炒め た場合に はパ ン 粉を予

め牛乳に 浸す効果は み られ ず，む しろ テ ク ス チ ャ
ー

に

お い て は有意に 低 く評価さ れ た 。また
，

た まね ぎが 生

の ままの 場合には，牛乳に浸す効果はみ られ なか っ た 。

食器 の 洗浄 な どの こ とを考慮 して もパ ン 粉 を浸す必要

は な い と い え よ う。一
方 ，

た まね ぎの 処 理 に つ い て は

テ クス チ ャ
ー

に お い て ，2方法 間 に有意差が 認 め ら れ

　 　 　 　
一2．O

外観の 総台 的評価

香 りの 良否

水 っ ぽ さの 強弱

壗味の 強弱

生臭 さの強弱

味の 総合的鮃価

身の しま りの強弱

7bス脅 一の 総舎的評価

総舍評価
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一lo o．ひ 1．O 2．o

n ・49

十 振り塩後の 放置 時間 20分 〔常法 A〕一｛｝ ・振 り塩後 の 放置時間3D分（常法 B）

一・h 　 振 り塩後の 放置時間な し

一Q 一振 り塩後 の放置時 間 ID分 （常 法 A》一｛｝ 　振 り塩後の放置 時間 20 分〔常法 B ｝

☆
・・振り塩後の放置時 間な 」

図 2． さけ の み そ 漬 け 焼 き 図 3． さけ の ム ニ エ ル
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調理法の 簡便化が 食味に及 ぼす影響

た。た まね ぎを炒 め た もの は た ま ね ぎ の 水分 が 失 わ れ

るた め に
， 出来上 が りの ハ ン バ ーグが硬め で あるの に

た い して，炒め な っ か ？ た もの で は 水分 が 残 っ て 軟 ら

か に仕 ．［：．が り，両者の 硬 さ の 強弱 に は有為 に 差が み ら

れ た 。しか し総合評価 は 図 5 に 示 した分布図 に み られ

るように，学生 に お い て は 嗜好 が 二 分 し， 全体 と して

は有意 な差 は み られ な か っ た。した が っ て 加 えるた ま

ね ぎは ， 好 み に よ っ て 炒 め るか 炒め な い か を選べ ば よ

　 　 　 　 一2．e　　　　　−1．D
外観の 総台的評価

香 りの 良否

甘味 の強弱
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硬 さ強弱

舌 触 りの 良否

テ弧チャ
ー
の 総合 的評価

総 合評価
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い と考 えられ た
。

5）　だ し巻 き卵

　官能評価の平均値 を図 6 に 示 した。い ずれめ評価項

目に お い て も両 者 の 差 は小 さ く， 卵液 を漉 す 効 果 は ほ

とん ど み られなか っ た。

　B． 炒め 物一ほ うれ ん そ うの ソ テ
ー

　官能評価 の 平均値を図 7 に 示 した。外観，味，総合

評価に お い て は有意 に 差 が み られ，香 りと テ ク ス チ．ヤ
ー

は有意差 はない が，い ずれ の 項 目に お い て も， 切 っ

て か ら茹で た もの の 方が ， 株の まま茹 で た もの と竃子

レ ン ジ で加熱 した もの に くらべ て 高 く評価 さ れ た n ．
切

っ て か ら茹 で た もの の 方 が 評価 が 高い の は ， あ くっ ぽ
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外観の総合的評価

香 りの 良否

味の 総合的評価
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硬 さの 強弱
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総合評価
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図 11， こ ん ぶ とか つ お 節 の だ し汁

i十 油揚げを茹で る （常法 A ）

L，5，
・！ip，　il
’
m
’
Sげ嚇 きを ・な・1−．

一
｛｝ ・油揚げに 無 湯蘯輙

が有意に高 く評価された。み そ汁に用 い る油揚げ に つ

い て 油抜 きした もの と，しな い もの に つ い て 比較 した

結果 は，両者間 に有意差は み ら れ な か っ た。
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