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　 　 　 　 　 sauce

　現在 の 調理方法 は，ひ とが 調理 を始め て 以来試行錯

誤 の 結果 に 編 み 出 さ れ て きた もの で あ り，そ の 多くは

長い 経 験の ．Eに築か れ た極め て合理 的な 方法で ある こ

とが 多い 。しか も食 の 営 み は 途切 れる こ とな く継続的

で ある こ とか ら，嗜好 が保守的 で あるの と同様 に 調理

の 仕方 に つ い て もそ の 継承 は 根 強 い もの が あ る 。 しか

し時代 に よ っ て 食素材 ， 調理器具 が 変化 し， 加 えて 調

理す る人 の 生活環境や社会情勢 に よ っ て，調理法 は時

代 に 即 し て ゆ るや か に 変容する の が む し ろ 自然 な こ と

で あろうe 翻 っ て 現在 の 食 を と りまく状況 をみ る と，

便利 な調理用具や 自在 に調節で きる加熱器具 が開発 さ

れ，また 良くも悪し くも野菜は あ くの 減少 が 著 しい な

どの こ と が あげ ら れ る e そ うし た な か で，現 行調理 に

求 め られ る変化 の方向 の
一

つ に簡便化が あ る が ， 簡単

に 調理 し た 料理 は
一

般 に 不 味 い もの とす る傾 向 が 強

V  そ こ で 頻繁に行 う調理 操作や ご く日常的な料理 に

つ い て ， 従来行われ て きた方法と より簡便な方法 とで

調理 し， 出来．Lが り状態 を官能 評価法 に よ っ て 比較す

る と ともに，調理 時間差が 大き い と考え ら れ る もの に

つ い て は ， 所要時間 も計測 した 。本報告 で は な ま 物，

サ ラ ダ
，

浸 し物 ， 和 え物 に つ い て 器具 の 使用や下茹 で

の 必要性 な ど に つ い て 比 較検討 した の で 結果 を報告す

る。

＊
女 子栄養 大学

　 （Kagawa 　Nutrition　University｝

L 　実験方法

　1， 試料調製

　A． なま物一だ い こ んおろ し （お ろし器具 の 違 い ）

　だ い こ ん （耐病総太 り）は縦 3等分 して 中央部 か ら

20096 個 を切 り取 り，それ ぞれ 2個 ずつ を銅製手起 し

水平刃 ， プラ ス チ ッ ク製丸 穴刃 おろ し金 （パ
ー

ル 金属 ，

PASTIME 野 菜 調 理 器 セ ッ ト），フ
ー

ドカ ッ タ
ー

（SANYO 　COOKING 　CUTTER 　SKM −T 　20）の 各器

具で お ろ した。

　B． サ ラダ

　1）　 き ゅ うりの サ ラ ダ （包丁 と ス ライサ ー利用 の 比

較）

　き ゅ うりを5 本ずつ 包丁お よび ス ラ イサー （パ ー
ル

金属 ，
PASTIME 野菜調理器 セ ッ 1・）を用 い て ， 厚 さ

2mm の 輪切 りに した。用 い た フ レ ン チ ドレ ッ シ ン グ

の 調製は ， 食塩は きゅ うりの 重量の 0、5％，酢は 3％，

サ ラダ油 は 5％ ， こ し ょ うは ご くわず か 加 え ， き ゅ うり

の 15％重量を使用 した。きゅ うり，ドレ ッ シ ン グは と

も に官能評価に供する ま で 5℃ の 冷 蔵庫に 置 き，評価

直前 に 和 え た 。

　2）　キ ャ ベ ツ の サラダ （包丁 とス ライサ
ー

利用 の 比

較）

　800g の キ ャ ベ ツ を 4分割 し ， 1／4 個 200g の もの を ，

それ ぞれ包丁，ス ライサ
ー （前記） で せ ん 切 りし，1）

と同様 の ドレ ッ シ ン グを材料の 15％ 用 い て 1）と同様

に 和 えた。
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　 3）　に ん じん の サ ラ ダ （包 丁 と ス ラ イ サー利 用 の 比

較）

　 に ん じん を 400g ずつ 包丁 ， ス ライサ
ー

（前記），
フ

ー
ドカ ッ タ

ー （前記）で 4cm 長 さ，2mm の せ ん 切 り

に し，材料 の 20％ ドレ ッ シ ン グ を用 い て 1）と 同様に

和え た 。

　4） ポ テ トサ ラ ダ（丸 ご と茹 で る，皮 を剥 き 3cm 角

に 切 っ て 茹 で る，皮 を剥 き 1．5cm 角に切 っ て茹で るお

よび丸ご と電子 レ ン ジ で加熱する の 比較）

　 じゃ が い もの 茹 で 水は 5倍重量 の 水 に O．5％ の 食塩

を力liえた。じ ゃ が い もはそれ ぞれ 1個約 100g の もの

を 600g 用 い て 調製 し
，

い ずれ も同 じ硬 さ に な る よ う

に 茹 で た 。 電子 レ ン ジ加熱 に よ る もの は ， 丸ご との い

もを濡 れ た ままラ ッ プ フ ィ ル ム で ぴ っ ちりと包ん で加

熱 した 。加熱 しだ い もは，皮つ きの もの は皮 を剥 き，

熱 い うち に マ ッ シ ャ
ー

で ざ っ と潰 し
，

い も重 量 の 0．6

％ 食塩 ，こ しょ う少 々 で 下味をつ け た 。
い も重量 の 5

％ の た まね ぎと 25％ の きゅ うりを薄切 りして い もが

冷 め て か ら加 え，15％ の マ ヨ ネ
ーズ で 和え た 。

　 C． 浸 し物

　 1）　ほ うれん草の お浸 し
’
（株の まま如 で る ， 切 っ て

か ら茹 で る， 電子 レ ン ジ で 加熱す る方法 の 比 較）

　ほ うれ ん 草 の 茹 で 水 は 0．5％ の 食塩 水 で ほ うれ ん草

重量の 6倍を用 い た 。 株 の まま茹 で る場合は ， ほ うれ

ん 草 400g の 株め部分 に 十字の 包丁 目を入れ ， 沸騰水

中に 根 の 方か ら入れ，・2〜3 秒後 に 葉の 部分 を入 れ 適度

の 軟 らか さに な るま で 茹 で，3 分間冷水 に さ ら し た 。 切

っ て か ら茹 で る場合 は ， 4cm 長 さ に 切 っ て か ら株め ま

ま茹 で る揚合 に 準じて処理 した。電子 レ ン ジ で 加熱 す

る 場合 は，洗 っ た ほ うれ ん 草 20Dg を濡 れ た まま ラ ッ

プ フ ィ ル ム で 包み，加熱した あと 3分 間冷水に さ ら し

た。株の まま と電子 レ ン ジ 加熱 の ほ うれん草 は 4cm 長

さに切 っ た。だ し割 りし ょ うゆ はほ うれ ん草に対 して，

しょ うゆ で 0，8％ 塩 分 ，し ょ うゆ の 3倍容 量 の だ し 骨

を加 え た 。 ほ うれ ん 草 は 官能評価の 直前 に だ し割 りし

ょ うゆ の 1／3 量 をかけて生 の 重量 の 80％ まで絞 り，残

りの 2／3 量 で 和え た。

　 2） キ ャ ベ ツ の お 浸 し （葉 を 1枚 の まま茹 で る，葉

を短冊 に 切 っ て茹 で る，電子 レ ン ジ で加熱する方法 の

比較）

　 キャ ベ ツ の 茹 で 水 は 0，5％ の 食塩 水 で キ ャ ベ ツ 重 量

の 4倍 を 用 い た。1枚 の まま茹 で る場合 お よび 幅 1cm ，

長 さ 3cm の 短 冊 に 切 っ て 茹 で る 場合 は，400g を沸 騰

した茹 で 湯 に 入れ ， 適度 の 軟 らか さ に な るま で 茹 で て

生 上げ した ． 電子 レ ン ジ で加熱す る は ， 1枚 の ま ま洗

い ，濡 れ た ま ま の キ ャ
ベ ツ 200g を ラ ッ プ フ ィ ル ム で

包 み ， 茹 で た もの と同程度の 軟 らか さ に な る まで加熱

し， ラ ッ プ フ ィ ル ム をとり室温 ま で冷 ました。調眛 ，

和え方 は ほ うれ ん草 と同様 に 行 っ た c

　 I｝，和 え 物

　 1）　白和 え （1） （豆腐の 下茹 の有無 の 比較 ）

　豆腐 を下茹 で しな い 場合 は，、豆腐 150g を布 巾に包

ん で 軽 く重 しをか け，もと の 重量の 70％ に な る まで 水

分 を浸 出させ た 。 下茹 でする場合は 豆腐 150g を粗 く

ほ ぐし， 熱湯 で 25秒 間下茹 で して 布 巾に とり， もとの

重量の 70％ に まで水分を浸出させ た。こ れ らをフ
ー

ド

カ ッ ター （前記）に 30 秒 間 か け た。衣 の 豆 腐は 具 の 重

量 の 50％ と し， 調味料は具 と豆腐の 重量 に対 して ， 市

販 の す りご ま 10％，塩分 1％ に相 当す るし ょ うゆ，さ

と う5％ を用 い ，ど う み が 同程度に な る よ うに だ し汁

を加 え て 調製 し た。具 の 材 料 は こ ん に ゃ く，に ん じん ，

さや い ん げん を 6 ：411 の割合 で使用 し， 調 味 は食塩

とし ょ うゆで 材料 の O．7％ 塩分 ， さとう 3％ とし，
だ

し汁 50％ を加え て 下煮し，汁気を切 っ た。官能評価の

直前に具 と衣 を合わ せ た。

　2）　白和 え （2）（豆腐磨砕方法 の 違 い による比較）

　豆 腐 をす り鉢 でする，フ
ー

ドカ ッ ター
を使用 する，

手 で潰す の 3 方法 で磨砕 して 比較 した。磨砕加減 は フ

ー ドカ ッ タ
ー

に よる もの に 合わせ た。豆 腐は下茹 で し

て用 い
， 具や調味 ， 官能評価 へ の 供 し方 などに つ い て

は 1）に 準じ 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，総合的

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 に盛 り，各料 理 に適 した 温

度で供 し，試食順は ラ テ ン 方格に従 っ た。バ 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 教

職員 10名 ，
お よ び 学 生 10名 の 計 20名 に よ り構 成 し

た 。 年齢は教職貝 27〜61歳 ， 学生 21〜22 歳で ， 性別

は 全員女性 で あ る。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 回ずっ 繰 り返 し て 実施 し

た 。

　 A ． なま物
一だ い こ ん お ろ し

　評価 の 小項 目 と して，味 に 甘味，辛味，水 々 しさの

強弱 を，テクス チ ャ
ー

に 舌触 り，歯触 りの 良否 を加 え

た。試 料 は お ろ し た て の だ い こ ん 20g を評価 に 供 し，

1995年 4 月 と 8 月 に 実施 した。
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　 B． サ ラダ

　 1）　 きゅ う りの サ ラ ダ

　 評価の 小項 目 と し て，味 に き ゅ うり臭さ，水 っ ぽ さ

の 強弱 ， テ クス チ ャ
ー

に 歯触 りの 良否 を加 えた。試料

は 30g を評価に供 し，1996年 7 月 お よび 10月 に 実施

した。

　2）　キ ャ ベ ツ の サラダ

　 評価 の 小項 目 と して，味 に キャ ベ ツ 臭 さ，水 っ ぽ さ

の 強弱，テ ク ス チ ャ
ー

に歯触 りの 良否を加え た。試料

は 20g を評価 に 供 し， 1995年 5 月 お よ び 9 月 に 実施 し

た。

　 3）　に ん じん の サ ラ ダ

　評価の 小項 目 と して，味 に 甘味，に ん じん臭さ の 強

弱 ， テ ク ス チ ャ
ー

に 硬 さ の 強弱 ， 歯触 りの 良否 を加え

た。試料 は 20g を評価 に 供 し，1996年 6 月および 1997

年 1月に実施 した 。

　4） ポ テ トサ ラダ

　評価 の 小項 目 として
， 味 に 塩 味 ，

い もの 風味 ， 水 っ

ぽ さ の 強弱，テ クス チャ
ーに ね っ と り感の 強弱 と良否

を加 えた。試料は 30g を評価 に 供 し，1996年 5 月お よ

び 1997 年 2 月に 実施 した 。

　 C．浸 し物

　 1）　ほ うれ ん 草の お漫 し

　評価 の 小項 目として ， 外 観 に 色 の 良否 ， 味 に あ くっ

ぽ さ
， 水 っ ぽ さ，甘味 の 強弱 を加 えた 。試料 は 2Gg を

言1輌 に 供 し，1996年 5 月 と 11 月 に 実施 した。なお ほ う

れ ん 草 に つ い て は ， お 浸 しに 仕立 て た もの 以外に ，茹

で た ままの もの に つ い て も評価 した 。

　 2）　キ ャ ベ ツ の お 浸 し

　評価 の 小項 目 と して ， 外観 に 色 の 良否，味に キ ャ
ベ

ツ 臭さ，水 っ ぽ さ，甘味 の 強弱 を加 えた。試料 は 20g を

室温 で評価に供し，1996年 5 月と 9 月に 実施 した。な

お キ ャ
ベ ツ に つ い て は ， お 浸し に 仕 立 て た もの 以外 に，

茹 で たままの もの に つ い て も評価 した。

　 D． 和 え 物

　 1）　白 和 え （1）

　評価 の 小項 目として ， 味 に 水 っ ぽ さ ， 味 の 強弱，テ

ク ス チ ャ
ーに 口 当 た りの 良否，ふ んわ りさ の 強弱 を加

えた。試料 は 15g を室温 で 評価 に供 し，1994年 7 月 お

よび 8 月に 実施 した 。

　 2）　白和 え （2）

　評価 の 小項 H，評価 の 方法 な ど は 1）に準 じた。

　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），
＋ 2＝ 良 い

，
＋ 1＝ や

や 良い ，0＝ ふ つ う，− 1＝ や や 悪 い
，

− 2；悪 い
，

− 3；夢卜

常 に 悪 い
， を尺度 とした評点 で ある。

皿． 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。た だ し欠席者 が い た場合 に は 39名 の

平 均 値 で 示 し た場合 もあ る。な お各項 目 に つ い て ，1 回

目 と 2 回目の 回数別ある い は学生 と教職員 の パ ネル 群

別 に 得 点 の 分布図 を描 い て 比較検討 し， 同傾 向が み ら

れ な か っ た場合 に は 3 回目を実施する こ と を予定して

い た が ，今回の 官能評 価で は，ほ ぼ 同様 の 傾 向が得 ら

れ た の で ， 官能評価 は 全 て 2 回 で 終了 した。

　 A ． な ま物
一だ い こ んおろ し

　お ろ し器具を変え て お ろ した だ い こ ん お ろ しの 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 ， 1，

・2 回 を合計した 39名の 平均

値で 図 1 に 示 した．総合的評価は，銅製手起 こ し水平

刃 の 平均値 は 0．3，プ ラ ス チ ッ ク 製丸穴 お ろ し 金
一

〇，2，
フ
ー

ドカ ッ タ
ー− O．4 で ， 銅製手起 こ し水平刃 に

よるもの が 最 も高い 評価 を得た が，そ の 間 に有意差は

認 め られ なか っ た。銅製手起 こ し水平刃 が 良 い と さ れ

た 理 由 は ， 舌触 り， 歯触 りな ど の テ ク ス チ ャ
ーに よ る

もの で あ っ た。銅製手起 こ し水平刃 で おろ した もの は

一2．O　　　　　　−1，0
形伏 の良否 ．

D，0

（39）

外観 の 総 合評1而　1

香 リの m 否 i

霄りの 総合的評価 i

甘味の強弱 ：

　 辛味の強弱 i

水 々 しさの良否 i

味の 総合評価 ：

舌触 りの 良否 i

歯触 リの良否 …

テ
，JA7t一の 総 合評価 ：

硲合的評価
：

ヂ
ニ
『

∴

詑
紲

1．口 2．O

1笹 ≡銅製手起 こ し ＝ →｝ ；プラ ス チ ・v　7．・・de・・フ ードカッタ
ー

図 1． だ い こ ん お ろ し
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繊維 が 長い が ，
フ
ー

ドカ ッ タ
ー

の もの は繊維 が 短 く切

れ，見 た 目が
一様で ある と こ ろ か ら外観 が 高 く評価さ

れ た。

　だ い こ ん をおろす の に 要 した時聞は ，
100g あ た り銅

製乎起 こ し水平刃 3分 12秒，プ ラ ス チ ッ ク製お ろ し金

3分 38秒 ，フ
ー

ドカ ッ タ
ー

　33秒 で あ っ た。

　 B ． サ ラ ダ

　D　きゅ うりの サ ラダ

　40 名 で 官能評価 した平均値 を図 2 に 示 した n外観，

香 り，味，テ ク ス チ ャ
ー，総合 的評価 の い ずれ も両者

の差は極 め て 小 さ く， 有意差 は 認 め られなか っ た。水

っ ぽさにお い て ス ライサ
ーで 切 っ た もの が 有意に 低 く

評価 さ れた が，包丁 の 場合 は
一1．0，

ス ライサ
ー

の 場合

は 一1．4 と得点差 は 小 さ い 。きゅ うり 100g を切 る の に

要 した 時間は，包丁 で は 1分 26秒，ス ライサーで は 51

秒で，ス ライサーは 包丁 の 60％ の所要時間 で あっ た。

　2）　キ ャ ベ ツ の サ ラ ダ

　40 名で 官能評価 した 平均値 を図 3に 示 した。外観，

香 り，味，テ クス チ ャ
ー，総合的評価の全て の 主項 目

で ，有意差が み られ た。い ずれ も 1枚 ずつ 剥 い で 包丁

で 切 っ た もの が 最 も良 く，つ い で 四半切 Dを ス ライサ

ー
で せ ん切 りした もの ，四半切 りを包丁 で 切 っ た もの

の 順 とな り，総合的評価に お い て は ， 1枚ずつ 剥い で 包

丁 で 切 っ た もの と ス ライサ
ー

の 間 に は 5％ 危険率，包

丁 との 聞 に は O．1％ の 危険率 で ，有意に差が 認 め られ

　 　 　 　 　 　 一2，0　　　　　−1．O　　　　　 O，0　　　　　　1，0　　　　　　2，0
　 　 外観の総合的評 価 ＿ 一・『　1　　　　　　　　 　　　　　 − ．、
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ’

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ’

40

香リの 良否 i

きゅう り臭 さの強弱 ・

／
！

戸

ノ

　 　 　 　
’
　　　　 t

水 っぽ さの 強弱 1　　 岐

　　 　　 i　 　 ＼

　es¢ reatsgi”fi　1

　 歯触 リの 良否 ：

テ）Xチ＋
一
の 総合的評 価 ：

総合的評価
’

卜丶 、°
　 　 　 丶

　 　 q
　 　 x

　 　 　 t

，
口

厂

’

中圏
p

肩

た 。 しか し， 四 半切 り を包丁 で 切 っ た もの は
一

〇．6， ス

ライサ
ー− O．2，

1枚 に 剥 い で 包丁 で 切 っ た も の 0．5

で ， 点差はそれ ほ ど大 きくな く，また，ス ライサー
の

評価 は ほ ぼ 普通 と な っ て い る 。 キ ャ
ベ ツ 100g をせ ん

切 りする に 要 した 時間 は ， SC　1枚 で は剥 が して 刻 み 終

え るの に 2 分 30 秒，四半切 りを包丁で 刻ん だ もの は 1

分 30秒 ，
ス ラ イ サ ーは 1分 で あ っ た。

　 3）　に ん じ んの サ ラ ダ

　39名で 官能評価 した平均値 を図 4 に示 した。い ずれ

の 主項 目に お い て もフ
ー

ドカ ッ ター
を使用 した もの が

包丁，ス ライサ
ーに 比 べ て有意に低 く評価さ れ た 。 に

ん じん の 甘 味 ， に ん じん 臭 さな ど味 に 関与する項 目で

は 3器具間に，ほ とん ど差が み られな い が，テクス チ

ャ
ー

の 差が 大 き く，そ れ が 総 合的 な 評 価 に 影響 を 及 ぼ

して い る こ と が窺え る。フ
ー

ドカ ッ タ
ー

の テ クス チ ャ

ー
が低 く評価 され た の は ，

フ
ー

ドカ ッ タ
ーで は，せ ん

切 りの 方向が一定 しない た め ，シ ャ キ ッ と した歯触 り

得 ら れ な い こ と に加え て，外部 と 内部 の 色 の 乱れ が 外

観の評価 も低 め た もの と推察される。包丁 とス ライサ

ー
間 に お い て は，テクス チ ャ

ーに お い て 5％ 危険率で

有意に 差が 認 め られ た が，総合的評価 として は有意な

差は み られ ず， ま た
，

ス ライサーの 評価 は 普通 よ りも

やや 良 い とされ て い る。に ん じん 100g の せ ん 切 りに

要 した時間は，包丁 5分 24秒，ス ラ イサ
ー 2分 13秒 ，

フ
ー

ドカ ッ タ
ー 48秒 で あっ た。

　 　 　 　 一2．O　　　　−1，G　　　　 O．0
外観の 総合的評価

香 りの良 否

キャ
ベ ツ臭さの 強弱

永 っ ぽ さの 強弱

味の総合的評 価

齒触 りの 良否

tVzチ广 の 総 合的評儕

総合評価

T，O2 ．O

E − ：］
一＋ − t　 ・包丁 一〇 ・＋半分

・
包丁

一t ・・半分 ・
ス ライサー

図 2． きゅ う りの サ ラ ダ

（40）

図 3， きゃ べ つ の サ ラ ダ
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一2．0

外観 の 総合的評価

甘 味の強弱

にん じん臭さの強弱

味の 総合 的評価

硬 さの強弱

歯触 リの良否

eeZl・＋一の 総合的評価

総合 的評価

一1、0D ．e1 ，02 ．0

＋ 包丁
一｛一・スラ イサ

ー・・t ・
フ
ー

ドカ ッター．

　 　 　 　 　 　 　 図 4． に ん じん の サ ラ ダ

　 4）　ポ テ トサラダ

　 40名で 官能評価 した 平均値を図 5 に 示 し た。香 り以

外 の 外観 味 ， テ ク ス チ ャ
ー

お よび 総合的評価 の い ず

れ の 項 目 に お い て も電子 レ ン ジ加 熱 に よ る加熱 の 評価

が 低 く有意差が 認め られ た 。 しか し ， 電子 レ ン ジ加熱

の 総合 的評価 の 得点 は，− 0．5 で あ り，日常 急 ぐ場合 に

は有効な方法 とい えよう。茹 で た もの の 間 に 有意差は

な い が ， 全般に 3cm 角に 切 っ た もの ，1．5c皿 角に 切 っ

た もの ， 丸 ご との 順 に 評価 が 高い 傾 向が み られ た。電

子 レ ン ジ加熱 の 評価 が 低 い の はね っ とりした 感 じが あ

る た め と考 え ら れ，こ の こ とは丸ご と茹 で た じ ゃ が い

もに も共通 して い る。じゃ が い もを潰すに 至．る ま で の

1個 あ た りの 所要時間 を 2 回の 平均 値 で 示す と， 丸 ご

と茹 で る （茹 で る 36分 15秒，皮を剥 く 30 秒，合計 36

分 45秒）， 3cm 角に 切 っ て 茹 で る （皮 を剥 い て 切 る 45

秒，茹 で る 15分 45秒，合計 16分 3  秒）， 1．5cm 角に

切 っ て 茹 で る （皮 を剥 い て 切 る 50 秒，茹 で る 8分 50

秒 ， 合計 9分 40秒）， 電子 レ ン ジ （加熱 3分 15秒，皮

を剥 く30 秒 ， 合計 3 分 45秒）で あ っ た。茹 で る に要

する時間は小さい ほ ど短い が，丸ご とで は皮剥 きや切

る 時間 が 短縮 され手 の 作業 が 省略 さ れ る。い ずれ の 方

法 に よ る か は，食味上 か ら とい うよ りは ，量や調理時

間，火 口 の 数 な どの 調 理 条件 に よ っ て 選 択 すれ ば よ い

で あ ろ う。

　 　 　 　 一2，0　　　 −1．D　　　 O．　O　　 　　 I，0
  黼 評価 一 ． ．

ほ　 、

“
一 ．．．

i

齋 y の良 否 ：

塩 味の強弱
．

い もの風 味の強弱 ：

水 ワ ぽ さの 強弱 ：

味の総合的評価 ：

ね っと リ感 の 強弱

ね っ とり感の良否 ・

汐 ス于t
一
の 総合的評価 ：

総台的評価
’

　 　．，ジ・
r

、 嵯
　

丶

丶．

論
γ

」
レ

ー

ー
心
楓

　

　

　

　

』

グ

遂

サ

ii
・

ヨ
自・・

．
ン

　

／
・
．、

’

　

！

丶

鹽

．
〃F

丶
×

、
グ

＼・、

×．

I−
↓
II

藁

．
《．

2．o

一 丸 の まま　 一｛｝一一3  角　 ．−t ．−1、50nt角　 一
→ ←
一

電子 レ ン ジ
・

L −一一　一．．一一　一．

　 　 　 　 　 　 　 図 5． ポ テ トサ ラ ダ

　 C．浸 L 物

　 1）　ほ うれ ん草の お 浸 し

　 40名で 官能評価 した 平均値 を図 6−1に 示 し た。香 り

以外 の 外観 味 ， テ ク ス チ ャ
ーお よび 総合的評価 の い

ずれ の 項 日に お い て も電子 レ ン ジ に よ る加熱 の 評価 が

低 く有意差が 認 め られ た。総合的評価に お け る評 点

は
一

〇．9 で やや悪 い と さ れ，あ くっ ぽ い と い うの が そ

の 理 由 で あ っ た。ふ つ う電 子 レ ン ジ で ほ うれ ん 草 を加

熱した場合は 水 さ らしの 時間を長 くす れば よい とされ

る が，あ くの 除去 は 茹 で る こ と に よ る効果が 大き く（小

川 ら 1991），水 さ らしの 時 聞を長 くし て もあ くっ ぽ さ

を弱 め る こ とは 難 しい 。株 の まま茹 で た もの と切 っ て

か ら茹 で た もの と の間に は ，
い ずれ の項 目に お い て も

ほ とん ど差 が み られなか っ た。切 っ て 茹 で る と株の ま

ま茹で る場合に 比 べ て ，幾分 の 栄養成分 の 流出 は考 え

られ るが ， 茹で た あと株 を揃える手間が 省け，簡略化

され る。ほ うれ ん 草 の 茹 で 時間 は ， 切 っ て 茹 で る ， 株

の ま ま 茹 で る と もに 2分 20秒
〜2分 40秒 ，電子 レ ン

ジ に よる加 熱 は 200g で 4分 で あ っ た。

　ほ うれ ん 草 を茹 で て 水 さ ら しした ままの 茹 で 物 に つ

い て も官能評価 を行い 結果を図 6・．2 に 示 し た 。 食べ 物

は一般に，食品 をその まま単 品で 食べ るこ とは 少 な く，

（41） 41
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一2．O

　 　 色の 良否
「

外観の 総合的評価 ：

　 香 リの艮否 ；

一1．00 ，G1 ，02 ．0 　 　 一2．o
色の良否

一1．0a ．o1 、D

あ くっぽ さの 強弱

水 っ ぽ さの 強弱
．

甘味の 強弱 ：

　 味の 総含的評価 i

fO：fv の総合的評価 i

　 　 　 総合評価 ：

2．D

Pt．．

b

外観の 総合的評価

香 リの貝否

あくっぼ さの 強弱

水 つ ぼ さの 強弱

甘みの 強弱

味 の 総合的評価

テクス野一の 総合的評価

総合評価

E 亟 姫 塑 る 一・P −esの まま茹 で る ・・t ・・電 子レ ン ジ

図 6−1．ほ うれ ん 草の お 浸 し

複 数 の 食品 を混合 した り，調味料 を合 わせ て 食べ る こ

とが 多 く，その 場合 に は各食品 そ れ ぞ れ の 食味 に 占め

る 割合 が 小 さ く な る こ と が 知 られ て い る （松 本 ら

1971）。 茹 で 物 をお浸 しの 結果 と比べ る と，味以外 の 項

目に 大
・
差 はみ られな い が，電子 レ ン ジ加熱 の 場合は あ

くっ ぽ さ が 強 く，総合的評価 もその 影響 を受け て，や

や 悪 い と悪 い との 問 に 評価 され て い た 。しか し，調 味

料を加 え るこ とによ っ て評価 が 高 まる傾向が み ちれ ，

調味する こ とに よ り あ くっ ぽ さ の 感 じ方 が 弱 まるもの

と考え られ た。

　2）　キ ャ ベ ツ の お 浸 し

　 4D名 で官能評価 し た平均値を図 7−1 に 示 した。香 り

以外の 外観，眛，テ クス チ ャ
ー

お よび総合 的評価 の い

ずれ の 項 目に お い て も，電子 レ ン ジ に よ る加熱 の 評仙

が 低 く，茹 で た もの との 間に有意差 が 認 め られ た 。し

か し， 総合的評価 に おけ る評価点は
一〇．3〜十 〇．3 の 間

に あ っ て い ずれ もほ ぼ普通程度 で あ る と評．価 され ， ほ

とん ど差 が な い と判 断す る の が 妥 当 で あ ろ う。電 子 レ

ン ジ で 加熱 し た もの は，キ ャ ベ ツ 臭 い 欠点 は あ るが
，

水 っ ぼ くな く， 甘味 が あ るこ とで 良 し悪 しが 相殺 さ れ ，

総合的評価で は 茹 で た もの との 差 が 小 さ くな っ た もの

と考 えられ る。茹 で た もの に つ い て は，1枚 の ま ま茹 で

一〇一切 っ てか ら茹でる
一

廿
・
株の ま ま顛で る ・

☆
・・電子 レ ン ジ

図 6−2． は うれ ん 草 の 茹 で 物

　 　 一2．D
色の 良 否

外観 の総台的 評価

香リの良否

キ ャ ベ ツ 臭さの 強弱

水 っ ぽさの強弱

甘味の強 弱

味の総合的評価

テ侭 チャーの総合 的評 価

総合的評価

一1．oD ．o 1．0　 　 　 2．0

　
．．−

i

42 （42）

一一〇一一短冊に切 って茹 で る m・9 −： 1枚の ままで 茹で る 一菅 ・・電子 レン ジ ：

図 7−1．キャ
ベ ツ の お浸 し
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國
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　 味の 総合的評価 ：　　　　　　　 嚊

瓣 ，
一
の 総舗 評 価 i　 　 　 is
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一｛〉一短冊 に切 っ て茹でる 一｛’ 　1枚の ままで茄で る ．．t ・．電子 レンジ

．
i

　 　 　 　 　 　 図 7−2． キ ャ ベ ツ の 茹 で 物

る ほ うが 僅 か に キ ャ ベ ツ 臭 さは 強 い が ， 水 っ ぽ くな く

甘味 が ある こ と で 眛 が よ い と評価 され て い る。加 熱に

要し た時間は，1枚 の ま ま 茹 で る 4分 ，切 っ て 茹 で る 3

分 30秒 ， 電子 レ ン ジ 200g で 4分 20秒で あっ た 。

　キャ ベ ツ の 茹 で 物 の 官能評価 の 結果 を図 7−2 に 示 し

た。ほ うれ ん 草の 場合 と類似 した結果が得 られ，お 浸

しに し た もの に 比 べ て 電 子 レ ン ジ で 加 熱 し た もの は キ

ャ ベ ツ 臭 さが やや強 く， 総合 的評価 もそ の 影響を受 け

て やや悪 い と評価 され て い る。以上 の 結果 か らみ て，

キャ
ベ ツ をお 浸 し にする に は，茹 で て も電子 レ ン ジ で

加熱 して もよ く， 茹 で る場合 は ， 1枚 の ま ま あ る い は大

切 りして 茹 で ， 後 で 切 るの が 良 い と考 えられ る。

　 D ．和 え物

　1）　白和 え （1）

　40名で 官能評 価 した 平均 値 を図 8−1 に 示 し た。外

観 香 り，味 ， テ クス チ ャ
ー

， 総合 的評価 の い ずれ に

も有意 な差は 認 め られ な か っ た。小 項目の 凵当た りに

は 有意差 が あ り， 茹 で ない もの は 茹 で た もの に 比べ て

滑 らか で あ る こ とか ら，高 い 評価 を得 た。また
， 水 っ

ぽ さ に お い て は ， 茹 で た もの は 水 っ ぼ くな い と評価さ

れ た。総合 的評価 に お い て
， 両者 の 差が ほ とん ど皆無

とな っ た の は， 口 当 た りや 水 っ ぽ さ の 良否が 総合 さ れ

て 評価 が 接近 した の で あろう。豆腐を下茹 でする か 否

一レ ー下茹で有 り
二 量

一下茹で垂董」

　 　 　 　 　 　 　 　 図 B−1．　 白和 え 1

か は 衛生 的 な意 向 に よ っ て 決 め れ ば よ い と考 え られ

る。

　 2）　自和 え （2）

　40 名で官能評価 し た平均値を図 8−2 に 示 し た 。 外

観 香 り， 味 ， テ クス チ ャ
ー

， 総合 的評価 の 全 て の 項

目に お い て ，す り鉢 でする と フ
ー

ドカ ッ タ
ー

を使用す

る と の 間 に有意差 は 認 め られ ず，こ れ ら 2 操作 と手 で

潰すと の 間 に は い ずれ も有意差 が 認 め られ ， 手 で潰す

が低 く評価 され た。とりわけテクス チ ャ
ー

の 差が大 き

く，手で 潰 した もの は 滑 らか で な い こ とが 評価を低め

た もの と推察さ れ た。豆腐 をする の に 要 し た時間 は，

す り鉢 で す る 9分 30秒 ， フ
ー

ドカ ッ タ
ー

　30秒 ， 手 で

潰す 2分 15秒 で あ っ た。手 で 潰す に つ い て は さらに 時

間をか け る こ と もで き る が ，す り鉢 や フ
ー

ドカ ッ タ
ー

ほ ど の 滑 ら か さ は得ら れ な い
。

皿 ．　 ま とめ

　簡便化 を 目的に，日常 の 料理 をそ れ ぞ れ い くつ か の

器具や 異な る操作 に よ っ て 調 理 し， 評点評価法 で 官能

評価 を行 い ，以 下 の 知見を得た。

　1） だ い こ んおろ し ：おろ し器具 の 違 い に よるだ い

こ ん お ろ しを比 較 した結果，総合的評価 で は，高 い 順

に 銅製手起 こ し水平刃 ， プ ラス チ ッ ク製丸穴 お ろ し金，
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→ 一す り鉢 一〇 一・手で 潰す ・t −・フ ードカ ッ ター

　 　 　 　 　 　 　 　 図 B−2．白和 え 2

フ
ー

ドカ ッ タ
ー

で あ っ た が ， 3種 と も普通 と評価で き

る範囲にあ っ た。

　2）　 き ゅ うりの サ ラ ダ ：薄輪切 りに使用する器具 に

よ っ て サ ラ ダ を 比較 し た 結果 ， 総合的 評 価 で は 包丁 と

ス ライサ
ー

の 問 に 有 意差 は認 め られなか っ た 。

　3） キ ャ ベ ツ の サ ラダ ：せ ん 切 りに 使用す る器具に

よ っ て 調製 した サ ラダを比較 した 結果，総合的評価 で

は ， 高 い 順 に 葉 を 1枚 ずつ 剥 い で 包丁 で 切 っ た もの
，

四半切 りをス ライサ
ー

で切 っ た もの ，同 じく包丁 で 切

っ た もの で あ っ た。

　4） に ん じん の サ ラ ダ ：せ ん 切 りに使用する 器具に

よっ て調製 した サ ラダ を比較した 結果，総合的評価 で

は ， 包丁 ，
ス ラ イサ

ー
，

フ
ー

ドカ ッ タ
ー

の 順 で あ っ た 。

　5） ポテ トサ ラダ ： じゃ が い もの 形態 を変えて 大 き

さ と加熱法の違い 即 ち茹 で た もの，電子 レ ン ジ加熱 し

た もの を比較 した 結果 ， 総合評価 が 高か っ た 順 に 3cm

角 に 切 っ て 茹 で た もの ，1．5cm 角 に 切 っ て 茹 で た も

の ， 丸ご と茹 で た もの ， 電子 レ ン ジ で加熱 した もの で

あ っ た。

　6）　ほ うれ ん草の お漫 し ：茹 で 方 と加 熱法の 違い を

比較した結果，総合的評価で は，株 の まま茹 で た もの

と切 っ て か ら茹 で た もの との 問には 差 が な く， こ れ ら

と電子 レ ン ジ 加熱 の もの との 問には有意差 が 認め られ

た。

　7） キ ャ ベ ツ の お浸 し ：茹 で方 と加熱法に よ る違 い

を比較 した結果 ， 総合的評価 で は ， 評価 の 高 い 順 に 葉

1枚 の まま茹 で た もの ，短冊 に 切 っ て 茹 で た もの ，電子

レ ン ジ で 加熱 し た で あ っ た。

　B） 白和 え ：豆腐を茹 で る ， 茹 で な い で 衣 を作 り比

較 した 結果，総合的評価 で は，両者 の 間にほ とん ど差

が なか っ た。ま た，豆腐 の す り方の 違い に よ っ て 白和

えを比較した 結果は ， 総合的評価で は ， 評価 の 高 い 順

に ， す り鉢 で す っ た もの
，

フ
ー

ドカ ッ タ
ー

を使用 した

もの ，手 で 潰 した で あ っ た。
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