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　 は じ め に

　 こ の た び 昭 和電工   で は 魚 や 肉 な ど の 食 品 を 対 象 に し

た脱水 用具 （ピ チ ッ b  シ ー
ト） を 開発 し実用化 した の

で ，特 に 家庭 や 料理店に お け る 調理 と の 関連に お い て 紹

介す る
。

　筆者は 日頃，食品 の 調理とい うこ とを論理的，科学的

に 考え る 機会がな か っ た が，食品の 脱水現象に 関 し て 研

究す る 過程 で ，食品素材の 良 し悪 し，貯蔵方法，調理加

工方法及び仕上 っ た 調理食品などに つ い て検討を加え評

価す る 必 要 に せ ま られ た。食 品 に つ い て 論 じ よ うとす る

場合，特に 筆者 の 頭を悩ま す こ とは
． 食品 の 価値判断の

重きを な す部分が色．嗅い ，味であ り更に 鮮度などの 簡

単に は 数量化 しず らい 表現 が使用され る こ とで あ る。例

えば化学工 業などに お い て は ．温度．圧力，pH ．成分

濃度 な ど は 最もよ く使用 され る 指標で あ るが ，甘．酸，

苦，塩 ，旨，の 基本味 と色，外観 ， 食感な どが生み だ す

総合的評価 である 「お い し さ」 の内容は簡単に表現す る

の が難 しい
。 こ の 新しい 脱水方法を活用 した食品 の 調理

方法や調理食品の 優れた と こ ろ につ い て は 広 く食品関連

の 専門家や現場 の 調理士 の方 々 が実際に使用 して 評価し

て もらうの が最良の 方法 で ある と考え るが，これ を参考

に し て更 に 新しい 調理方法 や お い しい 調理食品が 開発さ

れ る こ とを期待して い る 。

　1． 食品 と水

　我 々 が毎日食べ て い る食物の 原材料 の 中に は 多 くは 通

常65％〜85％o の 水分を含ん で い る が，そ の 性質を変えな

い で 水分含有量 を減少 さ せ れば．基本の 味 は 全 て 濃縮す

る こ とが で き る 。 また筆者 らの 簡単な実験に よれば高 々

数パ ーセ ン h を脱水 した ハ マ チ ．イ カ ．ホ タ テ 貝な ど の

刺身と普通 の ま まの 刺身 を較 べ た 場合に お い て ， 食感 の

＊
昭和電工 株式会 社

16

差異は 歴然 と し て お り，自分 の 思考 で 捕えた 物理 的尺 度

と し て の 水分含有量との 乖離は 非常に 大きか っ た 。
こ れ

は 人間 の 口腔 内に お い て 食感を区別す る能力が非常に鋭

い こ と を 証明 し て い る と同時 に 人 工 的 に し か も食品 の 持

っ て い る 基本的性質を変え ない で 水分を減少 させ る こ と

が旨み を増し，ひ い て は お い し さを も向上 で きる可能性

を 示 唆す る もの で あ る 。

　 1−1．　 自由水及び結合水と脱水

　食諾 中 の 水 は 自由水 と結合水 に 区別 して 考えられ て い

る が，我 々 が 問題 とす る の は 冷凍食品 を解凍する際や ，

冷蔵食品を貯蔵して い る時に滲み 出る水分及 び そ の 中に

溶解して い る成分で あ る。その 水 は か つ て ば食品中 で 水

和，吸着などに よ り結合水 で あ っ た が ， 蛋白質の熟成 か

ら変成 及 び劣化 の 過程 に お い て 自由水 とな り浸出 し て ぎ

た もの も含 まれ て い る。そ の 溶解成分 を含ん だ 水 が 食品

の 内部 よ り浸出す る時点か ら余分な水 である と考えられ

る ばか りで な く，副次的に は 溶解成分が食品表面 の 微生

物 の 働 きを 助 け て 異嗅を発生 させ た り，酸素や 光 の 作用

に よ る化学反応を引ぎ起 こ すなど して 品質の 劣化を もた

らして い る 。 従 っ て そ の 余分な 水 だ けを予め 除去 し て保

存 し て お くこ とは ，食 品 の 保存に 対 して 効果が あ る ば か

りで な く， 旨さ を も保存す る こ とが で ぎ る 。 具体的 に脱

水す べ き量は 食品の 保存方法．保存期 間，食品 の 種類 と

用途 な どに よ っ て 異な る が ，魚や肉な ど で は 通常 2％〜

5％の範囲 にある 。

　1−2． 水分活性と脱水

　水 分活性 は 自由水 の 量 の 目安を示 す尺度で あ り図 1 に

示す よ うに 食 品 の 劣化度 と密接 な 関係に あ る とい われ て

い る。一
方脱水 した魚の 水分活性 は わずか で は あ るが表

1 に 示すよ うに 対照に 較べ て 低 くなっ て い る。そ れ らの

点を照 らし合わ せ て 考え る と脱水 に よ り定性的 に で はあ

（16 ）
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図 1．食品 の 劣化度 と水分活性 （Aw ） との 閧係
z）

裹 1．脱水 と水分活性
2）

ぱ
カ　　 マ 　 　 ス

サ 　　ヨ　　 リ

脱 水 し た 魚 肉

0．981　（4．6％膨急オ（）

0．988 （4．7％脱水）

対 照
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トの 構成 図
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るが，細菌 ， 酵母．カ ビ の 働 ぎは 抑制 され る方向に あ り，

酵素活性 も弱め られ る方向 に あ る こ とが 分か る 。
こ れ ら

の 点に つ い て は 水 分活性ば か りで な く．前述 の 余分な 水

に よ る相乗作用 も合わ せ考え る と食品の 脱水 に よ る食品

の 鮮度維持効果 は 総合的に 捉えた 場 合に 大 ぎい と考 え ら

れ る。そ れ らの 点 を 定量的に 把握 し よ うとする場合 に は，

食品 の 表面 に付着 して い る微生物 の 種類及び特性 や 食品

固有の 酵素特性な どに つ い て 明 確 に す る必 要が あ り，今

後の 重要 な課題 とな っ て い る
。

　 2．　 食品 の脱水方法

　 2−1．　従来 の 方法

　食品か ら水分を除 くこ と自体は 昔 か らい ろ い ろ な方法

が 実施 されて い る。 そ の代表的な もの が 乾燥とか 燻蒸な

どで あ る が，こ れ は 食品 中に 液体 と して 存在 し て い る水

を 水 蒸気 に し て 空気や ガ ス に よ っ て 除去す る方法 で あ る 。

こ れらの 方法で は 熱や 動力の エ ネ ル ギ ー
を使用 し て強制

的 に 水分除去を行な うもの で あ り食品に 対 して は か な り

の 性質変化を もた ら して お り鮮度を犠牲に して保存を 優

先させ るた め の 方法 と考え られ る。ま た 近年 に は食品 中

の 水を凍結 し て 氷 の 状態 と し高 真 空 下 で 昇華させ る 凍結

乾燥食品 もイ ソ ス タ ン ト食品 の 素材 と して 多用 され て新

しい 境地 を見 い だ し て い る。こ の方法 に よれ ば 微生物 の

繁殖を 防止で ぎる た め の 水 分活性値0．60以下に する こ と

も十分可能で あ る。　　　　　　 ．

　　また もう
一つ の 重要な方法 は食品 を 高濃度の 調味液 に

長時間漬け る方法で ，た とえば漬物や タ ラ コ な ど に用 い

られ て い る。こ れ は 浸透 圧 を 利用 す る点に お い て は 当社

の 方法 と基本的 に 同 じで あ るが ，食品中の 水分 を抜 く替

　りに 調味液中の 塩分などの 溶質は 多量 に 食品中 に は い っ

て ゆ くe こ の こ とを利用 し て食品 の 味付 け な ど を同時に

行ない 調味加工食品 を つ くる方法 と して 採用 されて い る 。

　 他に セ ロ ハ ン などの 半透膜性の 高分子膜 に 包 ん で 吸 湿

性物質 に 接触 させ 脱 水 す る方法もあ る。こ の 場 合の 吸湿

材 と して は 砂，天然ゼ オ ライ ト，硅藻土などが使用 され

た よ うで あ る が，現在 は余り実施 され て い な い 。

　 2−2．　 ピチ ッ トシー ト法

　 これ は シ ート状に 加工 された 脱水用具 （写 1） を 用 い

て 家庭 に お い て も簡単 に 食品の 脱水が で ぎる よ う工 夫さ

れた もの で あ り以 下に 概略 を説叨する 。

　 （1） 構　 　成

　 ピ チ ッ トシ ー
トは 主 と し て 液体の 水 だ け を 通 す半透膜

（A ）高浸透圧食品 （B）及び 高分子吸水剤 （B
’

）で 成 り

立 っ て い る。（図 2 ） また食品は セ ロ フ ァ ン シ
ー

ト （C）
に 挾 ん だ後に 更に ピ チ ッ トシ ートに 挾 ん で 使用する。

　（t） 半透膜 （A ），（C）

　食品に直接接触す るセ ロ フ ァ ン シ ート及 び ピチ ッ トシ

ー
ト本体 の 半透膜 は 食品に 対 し て十 分 に 安全なもの を使

用 し て い る 。
セ U フ ァ ン は 古 くか ら安全な包材として使

用 され て い るが ，い ずれ も食品の 包装材料規格 に 合格し
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図 3．糖類水溶液 の 浸透圧

　 た もの を使用 して い る 。

　 （ロ） 高浸透圧 食 品 （B ）

　主 とし て 食用 糖類 の 水溶液であ り．使用時 に お け る 浸

透圧 は 100 気圧 を越え る。図 3に は シ ョ 糖及 び マ ル 1・一

ス 水溶液の 濃度 と浸透圧 の 関係を 示す。

　QD 高分子吸水剤 （Bt）

　合成有機高分子吸水剤 の 発達は 近年 に な っ て め ざ ま し

く農業用保水剤，衛生用品などを 中心 に そ の 応用分野 を

広げ て い る 。 食品関連に 応用 した 例は あ っ て も本格的に

実用化 した もの は なか っ た。ピ チ ヅ トシ ー
トに お い て は

当祇 が 独 自に 開発 し た ポ リ ア ク リル 酸 系 の 高性能 で か つ

不 純物 及 び 溶解分 の 少な い もの を 使用 して い る。一
般的

に 高分子吸水剤は紫外線に よ り分解した り，金属イオ ソ

（Ca ＋ ＋ ．　Mg ＋ ＋

，　 Na ＋ ，　K ＋

） との 共存で吸水能が低下 し

た りす る の で ，ピ チ ッ トシ ートを直射日光 に 当て るの は

好ま し くな い 。当社 の 実験 に ょれば ，モ デ ル 液 （KCI

O．4％，CaClz　 O．　03％，　 MgC ］20 ．05％） で は繰返 しに ょ

る使用能力は （0．95）n ，但 し n ； 使用 回数，であ り半透

膜を 通 っ て 食品中の 成分が シ ート側に 浸入 して くる 量 は

非常に 少ない の で 繰 り返 し 使用 に は 十分耐 え られ る こ と

が 基本的 に も証 明され て い る 。

　（2） 脱水 メ カ＝ ズ ム

　（図 2 ） に お い て 食 品 （D ） 中 の 水 は 液体 の 状態で 浸

透圧 に ょ りセ P フ ァ ン シ ー h （C ） とピ チ ッ トシ ート本

体 の半浸膜 （A ） を 通 っ て 高漫透圧食品 （B ）に 移動し，

高い 膨潤圧 を 持つ 高分 子 吸 水 剤 （B
’

）に 固定され る 。

1昌

図 4．　 ピチ ッ トシ ートに よ る食品脱水 フ P 一チ ャ
ー

ト

　  　安全衛 生

　 セ P フ ァ ン シ
ー

ト （C ）及 び ピチ ッ トシ
ー

ト本体の 半

透膜 （A ） は破 れ や 傷 な どが ない 限 りに お い て は 細菌な

ど を 通過させ る こ とは な く，万が一
に も

一
般雑菌が侵入

した と して も本体 の 乾燥 を 確実に 実施 し低温 （冷蔵庫 で

可 ） で 保存 し て お けば 繁殖 の 危険性 は な い。一
例 と して

当社 で は 実際繰 り返 し使用 した もの に つ い て も内容物を

検討した 結果，一
般生菌類 の 浸入 は 認 め られ な か っ た。

　（4＞　ピチ ッ トシートの使用手順

　食品の 脱水を行な う場合 の 手順は 図 4に従え ば よい 。

前処理 と して は 調理直前 の 状態 に して お くこ とが 望 ま し

い 。つ ま り食品 の 大き さは
一

人分に 小分け し て．水洗い

の 必要の ある もの は洗 っ て 汚れなどは落し てお き，骨 の

鋭い 突起などは 取 り除 い てお く必 要が あ る。 前処理を終

っ た 食品 は セ P フ ァ
ン シ ートに 挾ん だ後 ピ チ ッ トシ ート

に 挾 ん で 冷蔵庫に 入 れ て お くだ けで よ い。 ピ チ ッ ト処 理

を終 っ た 食 品 は そ の N の 内 に 調理 を す る もの に つ い て は

セ ロ フ ァ
ン シ ー トの ま ま冷蔵保管 し，後 日使用す る もの

は冷凍してお けば よい 。
ピ チ ッ トシ ー トは 再使用 に 備え

て，液汁な ど で 汚れた 場合に は軽 く水洗い して乾燥する 。

夏期 に は 風通 しの 良い 日陰で 2〜3時間，冬期や梅雨期

に は 暖房 した部屋 に 下げ て お ぎもと の 重量 を 目安 と して

乾燥す る 。 乾燥が終 っ た ら ポ リ袋に 入 れ て 冷蔵庫内に保

管 し て お く。 室温 に 長期放置して お けば薄い 茶 カ ッ 色 に

な るが 実用上は 差 し支えな い
。

　3． 食品 の 脱水と冷凍

　食品 を冷凍す る こ とは 日常生 浩 に お い て ご く身近な こ

とに な っ て い るの で ，ピ チ ッ ト処理 した 食品 と冷凍 の 関

係に つ い て考え て み る。

　3−1． 脱水した 食品の 物性値

　ff）
「
組成，比 重，比 熱 ，凍結潜熱，熱伝導率

食品 の 主成分で ある水 分，
’
脂質，固形分の 濃度 （重量

（18 ）
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2．31

3．81

ドリ ッ プ発生 量
　 （Wt ％）

O．ユ80
．87

ホ タ テ 貝柱 （生 ）冷凍試 験 データ ー

　〔処理条 件〕

　 ピチ ．y トシ ート使用

　 O〜2℃ 脱水

　〔冷凍，解娵条件〕

　 真空包装

　
一20

°Cx24Hr 保管

　 室温　 自然解凍

　図 5． ホ タ テ貝柱の ド リ ッ プ量

1．071
，43

儲騎驫瓷磐
孅

一
慰 塒 購 した

）
分率）を各 lta，　b，1− （a ＋ のとして ．そ の 中の 水 を x だ

囎 水 熱 酪 ・ 喊 分 は 簧 ・
了転，≒｝宰

）

とな る 。 それ らを もとに して 牛肉 の 赤 肉 を 10％脱 水 した

場合の 計算例 を表2 に 示す 。 こ の 表か ら脱水食品 の 冷凍
エ ネ ル ギ ー

は 少な くてす み ．従 っ て冷凍速度も解凍速度

も早くな る こ とが証明 され る。

　 （ロ） 凍結点

　脱水 に よ り食品中の 水 に溶解 して い る成分濃度 は増加

し て お り，凍結点 は 低温側 に わずか で は あ るが 移動 して

い る と考えられ る。

　 3−2。 脱水食品 と冷凍耐性の 向上

　魚や肉な ど の 食晶は
一

般 に で きる だ く早く冷凍すれ ば，
食品中の 氷晶が 小 さ くな り組織を い た め る度合が少ない 。
しか しなが らい か に 早 く冷凍して も食品を解凍す る場合
の ドリ ッ プは 必ず発生す る。解凍 ド リ ッ プを更 に 少な く
し よ うとす れ ば．食品を脱 水 す る こ とが有効である 。 ド

リ ッ プの発生 は 氷結晶 に よ る細胞などの 組織破壊ばか り

で なく，蛋白質の 低温保存中 に お け る 損傷に もよ るが ，
こ の 方法に よ り脱水量 を 調節す る こ とに よ っ て ド リ ッ プ

発生量を ほ とん ど無視 で きる迄小さくす る こ と も可能 で

あ る。

一
例 と して 新鮮 な サ ン マ （二 枚下 ろ し）及 び マ コ

ガ レ イ を脱 水 して ドリ ッ プ発生量を減少させ た デー
タ を

表 3 に 示す 。 こ の結果 に よ れば組織が弱 くて 水分 の 多い

FO

写真 2．鮭フ a レ ーの 冷凍に よ る身割れ

もの は脱水量を多 め に する必 要 が あ る と考え られ る 。 図

5 に は ホ タ テ 貝柱の 脱水率と ドリ ッ プ発生量 の 関係を示

して あ るが．こ れ は 脱水 に よ る ド リ ッ プ発生量 減少効果

の 著しい 例で あ ろ う。 また 魚や 肉に お け る筋肉の 融解壊

死や筋繊維膨化走行乱れ などの 差異 に つ い て も今後の 検

討課題 で あ るが，写 2 に は 鮭の フ ィ レ
ー

に お け る 身割れ

を脱水 に よ り防止 した 例を 示す、

　 4 　脱水食品と調理

　脱水食品が調理 を 主 とし た食品 加工 と の 係 り合い を整

理 し て表 4 に 示 すが ，食品中の 水分を少 し除去ずる こ と

で ほ と ん どの 調理 に 効果が期待され る。そ の 内容を考え

る と，  生 食 に 対す る効果，  調味 や 漬物 に 対す る効果．
  加 熱食品 に 対す る 効果な どに 分け て 考え る こ とが で き

る。

　食品 の 脱水に 影響 を 及 ぼ す条件 と し て 対象 の 大 き さ

（表 面 積），脱水温度，対象食品 の 成分や 組織などがあり．
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表 4．　 ピチ ッ トシ
ー1・の 料理，調理及 び食品加工 に 対す る応用効果

項 目

現 象 ピチ ッ ト効果

鶯
塩

糲
燻 乾 煮 鄒 揚

轡

奪物 辛 励 鍾黝 物 物 焼 物 諞
1）　 ドリ ッ プ （細胞液）が減少する　深部 よ りの均

一
な脱水 ○ ○ 　 ○

2）　 鮮度 の 低下を 遅 らせ る 蛋 白質の 分解 を遅 らせ る ○ ○

3）　 色が鮮や か に なる （向上す る ）　 色素が 凝 集す る ◎ ◎ ○

4）　 色 持ち が 良 くな る 醫黐蘊疆歪
の 働ぎ躙

◎ ◎ ○

5）　 水 っ ぽ さが な くな る 深 部 まで の均一脱水 ○ ○ ○ ○　 ○ 　 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

・） 建讒摘鸛
が （なめ らか

辣
の 緻齔 表酬 覯 し

○ ○ ○ ○ ○ ○ OQO

7）　 歯応 えが良 くな る 深部 よ りの 均
一

な脱水 ○ 　○ ○ ○ ○ 　○ ○ ○ ○ ○

8）　 うまみ が向上 す る
うまみ （イ ノ シ ソ酸 ）濃度が
　　　　　　　　　　　　 ◎　○　○　○　 ○増す ○ ○ ○ ○ ○

9）　 い やな くさみ が発生 しない 微生物 の 繁殖 を抑制す る ◎　○ ○　○　 ○ ○ ○ ○ ○ ○ 　○

10）　 調味液が 良 く侵入す る 深部 よ りの 均
一

な脱水 ○　○ ○ 　 ○　 ○ ○ ○ ○ 　○ ○ ○

・・） 駿 ε
脱水が （Tl」ftM珂

深部 よ りの 均
一

な脱水 ◎ 　◎ 　◎ 　 ◎ 　 ◎ 　◎

・2） 彖高蟄鮒
な くな る （保灘

縣 ・ り哨 一な脱水 ○　○ ○　 ○ OOOOOO

13）　 冷凍保存
　 　 が 可能 と

　 　 　なる

　 　 　 （深部 よ

　 　 　りの 均一
　　 な 脱水 ）

色 の 劣化が遅れ る　　色素の 流 出の 阻止 ◎ ◎

うま み を 逃さな い 　　 ドリ ッ プの 減 少 ◎　○ ◎　 ○ OOOOO
弾力的な 肉質を保つ 　蛋 白質の 流 出の 阻 止 ◎　○ ◎　 ○ ○ ○ ○ ○ OQ
い や な く さみ の 発生
が 遅 れ る

微生物 の 繁殖を抑綱する ○ ○

14）　 解凍時問が短縮 で きる 深部 よ りの 均一
な 脱水 ○ ○

・5） 纓鯲 鯲 エ ネ ／レギーが 削
深部 まで の 均一脱水 ○　 ○ ○ ○ ○ ○ ○

16）　 きれい に 焼 ぎ上 る 加熱時間の 短縮 ○　○　○

17）　 網 鍋 へ の 付着が 少な くな る
加 熱に よる 流出水 分中 の 溶分
の 減 少 （焦 げの 減少） ○ o 　O ○

18）　 骨ば なれが 向上す る
深部 まで の 火 の 通 りが良 くな
る O 　 o ○ ○ ○　○　○

・9） 響鷂
勘 駄 油バネ 砂

過剰水分 の 除去 ○ ○

　◎ シ ート法 で 可能 と な る　　 ○ 著 し く 向上 す る

一
例 と して 図 6 に ア ジ の 丸物と開ぎの 脱水率，図 7 に は

サ ヨ リの 丸物 に お け る脱水率 と脱水 温度 の 関係，図 8 に

は鶏 の 部位に よ る脱水率 の 差，図 9 に は 魚 の 種類（成分）

の 違い に よ る脱水率の 差を 示 す 。 こ れ らを参考に して 調

理方法と対象 とす る 食品に よ り各 々 脱 水 条件を決め る必

要が あ る。

　（1） 生 食に 対する 効果

　生食 に 対 して は マ グ 卩 や 鮭などの 赤系統 の 色 を 強調 し

て 食欲 をそそ り，イ ワ シ ，ア ジ ，キ ビ ナ ゴ ，サ ヨ リなど

身 の や わ らか い もの は身を 引きしめ．ホ タ テ 貝 や カ レ イ

　 20

な ど含水率 の 高い もの な どは ドリ ッ プ 減少な ど の 効果が

大きい 。 うま み 向上 や鮮度保持などほ 全 て の 対象 に 共通

した効果で ある 。

一
例 と して 表 5 に脱 水 した 魚 の 硬 さ

（H ）．凝集性 （Co），咀 し ゃ く性 （Ch）の デ ー
タ を示

すが
， 各 々 歯ご たえの あ る食感とな る こ とを示 して い る 。

　  　調味 や 漬物 に 対す る効果

　調味 に お い て は ，食 品 の 物質移 動に 関す る 効果 が 当然

重要 で あ ろ う。 具体的 に は酢の 物，あえ物，漬物の 類 で

酢 の 物 で は 脱水 した カ キ，ア カ ガ イ な ど の 貝類 は 短 時 間

浸す だ けで 食酢 と調和 し，ア ジ ．イ ワ シ ，サ ヨ リ，キ ス ，

（20 ）
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　　 図 9．脂質含有量 の 影 響

表 5．脱水鮮魚 の 物性変化
6＞

7

詳 ・ CoCh

　 o

　 O12 ．） 456

　 　 　 　 　 脱 水 時 間 （hr）→

脱水 温度　（a）；13℃ ，（b）；10
“C，（c〕；3℃

図 7．サ ヨ リ （丸）の 脱水温度と脱水 率

タ　チ　魚　　対　　　照

　　　　　　5
°C，6時間脱水

1．8　　 0．34 　　　82，8
2，0　　 0．40 　　　86．9

イ　ワ　シ 　　対　　　照

　　　　　　5℃ ，30分間脱水

0．8　　 0，31 　　　30．3
1．2 　　 0，32 　　　50．0

旧

　 寸

↑
A

試
m

＞

褂 cu

煢

　 H

ス ル メ イカ
姆 　 　 　 照

5℃
， 1時聞脱水

4，35
．70

，670
，78363

．3564
．6

表 6． ハ マ チ 切身 を調 味液に 漬けた 場合の 浸透 量

＼
対

2，7％　脱

照

水

調味液 に よる重 量増加率
　　　 （wt ％）

0．360
．83

　 o

　 　 O　　 1　　 2　　 3　　 4　　 5　　 6

　 　 　 　 　 　 脱水 時間 （hr）→

脱水温度 ；2℃

　（a）；サ サ身肉，　（b＞；ム ．ネ肉，　〔o ）；モ モ 肉

　　図 8．鶏肉の部位に よる脱水率 の 差

コ ハ ダ な どは 塩締め の 必要が ない 。ま た あえ 物 に お い て

もや は り酢 の 物同様 に 身を締 まらせ て 生嗅みなどを抑え，

湯を 通 し て 霜 ふ りに す る イ カ ，ア サ リ，ア オ ヤ ギ．鶏肉

白身 の 魚 な ど に お い て も身 を引き しめ て 短時間 で 仕 上 げ

る こ とが で ぎ る。塩か らや 味噌漬 な ど で も味の 浸透 が 早

浸漬時間 ；30分

調味液組成 ； し ょ う油

　（容量比 ） み りん

　 　 　 　 　 酒

110

．5

調味液量 ；切 身の 10倍量

くしか も水 っ ぽ さがない もの が で き る 。

一
例 と して ハ マ

チ の 照焼用切身の 調味液浸透量 を表 6 に 示す 。

　（3） 加熱食品 に 対す る 効果

　 調 理 で 煮 る．焼 く，揚げ る，炒 め る な どの 加 熱に よ る

場合 の 効果 はエネル ギ ーが 少な くてすむた め負担が軽く

な りで き上 りが 均
一

に な る こ とで あ ろ う 。

一
例 と して表

7 に は 鶏 肉 を 油 で 加熱 した 場 合の 歩留 りを 示 し て あ るが ．

こ れ に よれ ば 鶏肉は 予 め 4 ％〜 5 ％脱水 して お い た ほ う
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表 7．鶏肉 （モ モ 肉）を 油で加熱 した場合の 重量歩留 り

謀 加熱時間
伽 熱 前 重 量 （暮）
（　） 内は 脱水前 縢 後聾 （・ ） 爨齶瀦

け
総合歩留 り（％）

総 合 歩 留 り
平 均 値（％）

対

照

ユ

2345

3 分30秒

　 〃

　 〃

2　　分

　 〃

25．6820

，6519
，8613

．0911
．ユ1

16，1113
．ユ813
．648
，826
．72

62，763
．868
．767

．460
，5

62．763
．868
，767
，46

  ．5

64．6

脱
1 3分30秒 24．59 （25、75） 17．32 70．4 67，3
2 ノノ 20．28 （皿 ．24） 13．9ユ 68．6 65．5

水
3 〃 19。87 （20．S1） 14．87 74，8 71．5 70．6

（4、5％）
45 2　 分

　 　 ノノ

13．22 （13．84）
U ．19 （11．72）

10，208
．78

77．278
．5

73．774
．9

加熱温度 150 ± 5℃ ，T 社天 プラ なべ ，油 ；N 社 サ ラ ダ油

　　　　　　　　　　　　表 8．鮭 の 切身 を水加熱 した 場合の 重量変化 （加熱時 間 ； 10分）

諒
加 熱 前 重 量 （9 ）
（　）内は 脱水 前

　　　　　　　　加熱前後の 歩カロ熱後重量（9 ）
　　　　　　　　留 り（％ ）

総合歩留 り（％ ）
総合歩留 り平
均値（％）

対

照

123 104．5116
．556
．2

88，996
．047
．8

85．182
．485
．1

85．182
．485
．1

84．2

4
％

脱
水

123 99．9 （104．1）
96．1 （100、1）
49．4 （5ヱ．4）

90．188

，845
．7

90．292
．492
．5

86．688
．788
，9

88．1

油 温 度 →

経過 時間 →

脱
水
サ

サ

身
肉

寸

召り

寺
酒

冖
口卩

150℃

45秒

ユ50℃

60秒

ユ50℃

go秒

写真 3．鶏肉の 油加熱に よ る内部変化
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図 ｛a．油で 加熱 した場合 の 温度変化 （鶏 の サ サ 身 肉）

が最終的歩留 りが 良 くな っ て い る 。 図10に は サ サ ミ肉の

温度上 昇曲線 を 示 し て あ るが ，調理終了時間が10％程度

早 くな る と考え られ る。 写 3 に は や は りサ サ ミ肉の 加熱

時間 と仕上 り状態の比較，表 8 に は鮭の 切身を熱湯 で 加

熱 した 時 の 重 量 歩留 りを 示 して あ る。こ れ らを 総合す る

と．加熱調理 に お い て は 水分や そ れ に 伴う成分の 流出が

少な く．使用する エ ネ ル ギー
も少な い の で，栄養価が高

くて 旨い 食品 が 見た 目 も ぎれ い に 仕 上 る こ とを 示 し て い

る 。

　終　 リ　 に

　当社が開発 し た ピチ ッ トシ ー トは ，食品 調埋 の 大 き な

課題 で あ る鮮度 の 維持．旨み や 調 理 性 の 向上 ，更 に は 旨

み を維持 した冷凍保存など多面的に お 役に 立 て る ユ ニ ー

ク な製品 である と 自負して い る o ま た 現在 こ の シ
ー

トは

限定的に販売しホ テ ル や料理店 の シ ェフ や板前さ ん に 使

用 され始 め て お り更 セこは こ の ピ チ ッ トシ ー
トで加工 され

た製品 が デパ ー
ト，ス

ーパ ーな ど で販売 され御好評を い

ただ い て い る 。 しか し料理 や調理 の 世界は 広くて 深い も

の と 日頃認識して お り，調理 を専門的に 研究され て い る

方法 の 御意見を い た だ き．更に シ ー
トの 使用方法 な どに

つ い て研究 して，及 ば ずなが ら調理並び に 食品工 業 の 発

展向上 の た め に お役 に 立ちたい と考えて い る。
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原生省保健医療局健康増進栄養課編

　　第 3次改定　日本人 の 栄養所要量便覧一
解 説 と使用 の 手 び き

（A5 判 80 ペ ージ 　定価 800 円　第一出版）

　 日本人の 栄養所要量 の 第三 次改定が 昭和60年 4 月か

ら用 い られ て い る こ とは 読者 の 皆 さん は 良 く知 っ て お

られ る と こ ろで あ る 。 こ の 解説 と して は 既 に 厚生省編

で 「第三 次改定 日本入 の 栄養所要量」 （第
一

出版）が

出版され て い る こ ともご存知 の こ とと思 う。

　今回所要量便覧として 小冊子が 出版され た が ， 先 の

本 とは 遼 い ．所要量 の 利用法を中心 として ま と め ，ま

た 付表 を使い 易い よ うに してある点が 特徴 で あ る 。 ま

ず所要量 の別表別用途 と し，それぞれ の 付表は どうい

う場合 に 使 うの か を示 し，次に 栄養所要量 の 利用 上 の

注意として今迄 の所要量 の示し方と異な っ た 点 を あ

げ，次 に 日常生活活動強度 の 判別，最後に 今回 の 改定

の 特色 の
一

つ で あ る個人別栄養所 要量 の 用 い 方を あげ

て い る 。

　なお 第 3 部 として 栄養所要量 の 算定基礎 を．比較的

簡単 に あげ て お り，教科 書 と して 使用 す る場 合 に も便

利であろ う。　　　　　　　　　　　　　 （元山）

（23 ） 23

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


