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炒め 調理 に お け る油通 し の 効果に つ い て

Effects　of　Pre−cooking 　Procedure
，
　 so−called

“ Aburadoshi” in　Frying

松本　睦子
＊

　 吉松　藤子
＊＊

（MutsukoMatsumoto ）（FujikoYoshimatsu ）

　　As　the 　pTe−treatment 　procedure　of 　frying
，
　foods　are 　often　fried　at　medium 　temperature（130−150℃ ）

for　 a　 short 　t三me
，
　this　procedure　is　 called

‘‘Aburadoshi”．　 Sweet　pepper ，　 chinese 　cabbage 　 and 　chicken

breast　meat 　were 　fried　with 　or 　without 　this　pretreatment　and 　the　effect　of　this
‘‘Aburadoshr’

was

checked ．

　　Following　results 　 were 　obtained ．

1）　In　every 　cases
，
　the　in亡roduetion 　of 　this　pretreatment 　procedure 　for　the 　frying　 of　 foods　 showed

an 　excelIent 　effect 　and
，　by　sensory 　evaluation ，　these 　with

‘‘Aburadoshi” were 　significantly 　preferred

by　panel　 members ．

2）　In　 cases 　with 　pretreatment，　less　weight 　less
，
　mQre 　Qil 　attachment

，
　 and 　more 　preferable 　hardness

were 　obtained 　for　 sweet 　pepper　 and 　 chinese 　cabbege ，　 and 　less　 we 正ght 　Ioss，1ess　 shringage 　 alld 　 more

juicy　product　weve 　o1）tained 　for　chicken 　rneat ．　ParticularIy，　in　green　vegetables ，
　fried　samples 　of 　clear

color 　 could 　 obtain 　 with 　this　pretreatment ，　 For　 meat ，　 the　 rate 　 of 　 the　 temperature 　 increase　 of　 the

center 　part　of 　the 　meat 　during　frying　was 　slower 　than 　that　 without 　this　pretreatment．

3）　工tbecame 　clear 　that　th三s　procedure　shortened 　the　total　coeking 　period　and 　 improved　 color 　 and

texture 　of 　the 　cooked 　mater 三als．　The 　reason 　of　this　effect 　was 　discussed．

緒 言

　中国料理の 炒 め物 「炒菜」は ，独特 の テ ク ス チ ャ
ーを

持 ち美味で あ る 。 野菜 は 火が通 っ て い て ．しか も，歯ざ

わ りが よ く， また，動物性食品 は軟らか くて 汁け も多い Q

「炒菜」 の 作 り方を 調 べ てみ る と，炒 め る 前に 油通 し と

い う前処理が行わ れ る こ とが あ る 1）〜S）
炒 め物に関する報

告は 数多 く見 うけ られ るh
’14）−7），前処理 の 効果 に つ い て

の 報告は 見当 らな い 。油通 しを す る こ とが食品に ど の よ

うな影響をお よぼすか ， 本研究 で は植物性食 品 と し て ピ

ーマ ン と白菜を，動物性食品 と して 鶏肉を 用 い ，油 通 し

を しな い もの を control と して 比 較 検 討 し た 。

＊

　東京家政大学
＊＊

大妻女子 大学
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実 験

　 1． 試 料 調 製

　 ピー
マ ン （鹿島砂丘産） は 軸 の 方向に ，白菜 （茨城八

千代産） は 茎 の 中央部を，鶏肉は 市販 ブ ロ イ ラ ー
の 左右

両胸肉を用 い 表 1 の 諸条件に よ っ て 調製した 。 油通 し の

際の 油温は ，予備実験 お よび参考書に よ り設定 した 。 油

通 しを した 材料 は 油か ら取 り出 し．野菜は 1分 ， 鶏肉 ぱ

2 分お い て炒め 操作を行 っ た 。 こ の と ぎ油 の 入 っ た中華

鍋の 鍋底温度が150°C に な っ た 時材料を入れた a 炒め時

間は，油通 しの 程度 に よ っ て 材料 の 煮え方が異なる の で ，
ほ ど よ い 加熱程度に す るた め に 予備実験を行い ，油通 し

と炒 め 時間 の 組 み 合わ せ は予備実験 よ りA ，B ，　 C の 3

種 とし た。加熱 の 終了は ，野菜 で は 食べ た ときの テ ク ス

チ ャ
ーを，鶏肉 で は 中心 の 温度が 65° C に なる まで をめ

（40 ）
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表 1　 試 料調製

炒 め調理 に お け る油通 し の効果 に つ い て

　　　　　　　　　 5秒後の 針入度 を 測定した 。

鶴
油副 　 ・5・

国雛 編

　　鶏　肉

… ×・・・・ …

　 　 70

… 　 1 …

炒 ・
但 。繍囎獣 驍 は、2％

同　　左

油
  8齦 1 ・3・ ・4。 1 ・5。

火　　力 都市ガ ス 1．61／min 同　　左

＊

熱

間

加

時

centrol

　 A

　 B

　 C

（　O
”

）十2’30”

（10
”

）十 1／20”

（20
”

）十 1／00

（30
”

）十 30”

（Q”

）十 2tOO

（IOt
，

）十 1／OO

（2 
”

）十 50”

CQ ”
）十2i20t，

（1Q
”

）十 1／30”

（20
”

）十1！15”

（30
”

）十 1／00

表面色 ： 日本電色 KK 製カ ラ ース タ ジ オ で UCS 系 L ，

a ，bを測定 した。

　収縮率 ：鶏肉 に つ い て ，生 お よび 加熱後の 肉 の 縦 ，幅，

厚 さを 測定 し算出 した 。

　2）　官能テス ト

　ニ 点 嗜好試験法変法
1 °）

に よ っ た 。

　3） 光学顕微鏡に よる組織 の観察

　未加熱 の も の ，油通 し を して 炒め た もの お よび control

に っ い て ．10％中性ホ ル マ リソ 固定後常法
1恥 こ よ りパ ラ

フ ィ ン 切片と し，野菜は ヘ マ トキ シ リ ソ ・エ オ シ ソ 染色

鶏肉は ア ザ ソ 染色を 行 っ て 組織を観察 した。

実験結果および 考察

＊

（ ）内は 油通 しの 時間 で，（ ）な しは炒 め 時間

や す と した 。

　試料調製は，ピ ーマ ン は 7 月〜 8 月 ，白菜 は 12月〜1

月，鶏肉は 10月〜エ1月に か けて各 々 3 回ず つ 行なっ た 。

実験結果の 数値は こ れ らの 平均値を 示 した．

　2．　 実験方法 と測定

　油 通 し を し な い で 直ち に 炒 め た もの を CQntr 。1 と し，

油通 しの み の もの
，

これ を更 に 炒 め た も の に つ い て 機器

測定 お よび官能テ ス トを行 い 比較 した 。 測定項目は 次 の

よ うで あ る 。

　1）　機器測定

　重量減少率 ： 次式に よ り算出 した 。

　　　玄
一且 ・

× ユooA ・
： 劫 嚥 試料 の 重量

　　　　　Ao　　　　 Al ： 加熱後の 試料の 重量

　付着油率 ： 石油ニ ーテ ル 浸漬法
8）

に よ っ た。

　脱 水率 ：次式
9）

に よ り算出 した 。

　　　W −
（We − W ・）

． 1。o
励 却 嚥 試料 の 重量

　　　　　　 W 　　　　　　Wo ： 加熱後の 試料の 重量

　　　　　　　　　　　　　　 w1 ： 付着油量

　 テ ク ス チ ュP メ
ー

タ
ー

に よ る 物性の 測定 ： 全研製 テ ク

ス チ ュ ロ メ ータ ーを使用 し．品温 25°C ．試料 の 繊維 に

直角方向に測定した。野葉 は 内側 よ り測定 した 。 条件は

次の よ うで あ る。

　1．　 ピーマ ン につ いて

　ピーマ ソ の 実験結果を 表 2 に 示 し た 。 表よ り，重量変

化を 油通 しだけ で 比較する と，時間の 延長 に つ れ て 減少

率は 増加 して い るが ， こ れに 炒め 加熱が 加わ る と contro1

表 2　 ピーマ ン の 重量 減少率，付着率，脱水率，

　　 硬さ，針 入度の 比較

項激
料

｛。・購
　 　 A
（10

”

）＋ 1’20”
　 　 B

（20
”

）＋1’00
　 　 C
（3α

’
）＋30”

重 量減 少

率 （％） 12，1± 0．2
・ 呻 ・ ・

9．1± 0．5＊

… 陣
9．0 ±0．5＊＊

・ ・1・ ・

9．2± 0．5＊

付 着油率
　 （％） 6，6± 0，1

・ ・1・ ・

7，5±0．1＊＊

呻 ・

7．2± 0．1＊

・ ・睡
7．5土 0．1＊ ＊

脱水率 　 　 … h・2・76 ・gl・・98 ・91・ ・

　 　 　 　 　 　 　 　 　 17．5：ヒO．3＊ 　 16．8±O，4＊　17．5±O，5＊

（％）　　19．1± 0．2

薯．誘 ・・・・・ … 73 … ± 。・・63 ・97・ … 83 ・°1・°・13＊

緇 ・ 4・±… 2 ・一蛾 ・ 。・ ・ 37±・ 。・
＊

・・48・ … 2

A ， B ，
　 C に お け る検定 は control と の F 検定で あ る．

＊

　危険率 5％で 有意差 あ り．
＊ ＊

　 〃 　 1％で 有意差 あ り．

註 ）表 中，重量 減少率の ＋2，0 とは 重量の 増加を示 す．

野　菜 鶏　肉

表 3　 ピ ー
マ ソ の 色 の 比較

謙

プ ラ ン ジ ャ
ー 　 V 型 　 ア ル ミ 13φ

電　　　　圧 　　　　　　1V 　　　　 lV

ク　リ ア ラ ン ス 　　O．5mm 　　2．Omm

表面色 α

　 　 　 b

　 4E

厩 『

　 contro ！

（0
ノノ
）十2／30／1

　26．2
一ユ0．3
十 1ユ．1

15．14

　 　 A 　　　　　　B
（10

”

）十lt20”

　（20
”

）十1 ’OO

　 27，1
− 10．5

十11．51

．0015
．57

　28．9
− 11．4

十ユ1．82

．9916
．40

　 　 C
（30

”

）十30”

　26．2
− 11．2
十11．61

．03
ユ6．12

波形 よ り ， 硬さ．もろ さ，凝集性 を 算出 した 。

　針入 度 ： 三 田 村製針入度試験器を使用 し ， 品温25 ° C ，

（41 ）

（生 ； L・＝30．0， a＝− 12．　O，　 b＝十14．5）
4E は 色差 （VI匚i

十4 α
2
十Abfi）を ，

　 Vゴ ＋ ba は 彩度を表わす

41
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表 4　kb・一マ ン の 調製後の時間経過 に 伴 う色の 変化

論 こプ響 、
調 戀 15分 30分 45分 60分

　 contol

（0
”

）十 2’30”

　 　 A

（10”

）十 1 ，20”

　 　 B

（20”

）十 1！GO

　 　 C

（30
”
）十30”

　 　 　 　 ム

表 面 色　 a

　 　 　 　 b

　 26．2
− 10．3
÷11，1

　26．O
− 8．7
十11．4

　 26．6
− 8，8

十 12．0

　 26，0
− 8．5
÷ 12．0

　26．7
− 8．4
十 11．9

△E

ぜα
2
＋ b2 15．1

16414

．3
179148 187143 19214

，5

表 面 色　 a

　 　 　 　 b

　27，1
− 10．5
十ユ1，5

　 26．2
− 9．6

十 11，8

　 25，9
− 10．6

十12．0

　 26．O
’− 9．5
十 1LO

　25，7
− 9．7
十ユ1，4

　　4E

席 15．5
1．ユ415
．2

1．3315
．3

1，5614
．5

1．6214
．9

　　　　　　　　　L

表 面 色　 α

　　　　　　　　　6

　28．9
− 11．4

十1ユ．8

　 28．9
− 10，9
十 12．1

　28．4
− 10，5

十ユユ．2

　28．5
− 10．4
十11，6

　28，0
− 10，2
十 U ．4

　 dE

鮃 16．4
0．5815
，8

1．19

ユ5．3
1．1015
．5

1，5515
．3

　 　 　 　 五

表 面 色 　 α

　 　 　 　 b

　26．2
− 11．2
十 11．6

　 25，6
− 10．8
十 11．3

　 25．5
一ユ0．6
十1L3

　25．2
− 9．9
十11，7

　25．2
− 9．8
十11．2

△E

痂 2
＋ろ

2 16．1

尸
067卩

　゜

°
尸
DO−

1．0115
．4

1．5715
．3

58
ρ
0

　°
°
411

△E は 色 差 （》△L2 ＋ △a2 ＋lib2）を，》α
2
＋ う2

は 彩度を表 わす．

よ り減少率は 少なく有意差が 認め られた 。こ れ は，調製

時で の 油 の 付着や脱水の 影響 に よ る と思 わ れ る。油通 し

を し て 炒 め た 場合 は ，control よ り総加熱時間が 短 縮 さ

れ る 。 油通 しは 材料の全面が 油と接触 し，炒め加熱 に 比

べ て 熱 の影響を強 く受け る た め ，後 に 続 く炒め 時間 も総
加熱時間 も短縮され る もの と思わ れ る 。そ の 結果，脱水

率 は 低下する 。

　硬 さに つ い て は ，contrQl に 比 べ A ，　 B の 方が 値 が 大

で 硬 くJC の 値は 総加熱時間が 短い に も拘わ らず逆 に 小

さく柔 らか い 結果 とな り，針入 度に お い て も同傾向を示

した。こ の こ とか ら．油通 しの 時間を短 か くして 炒 め 加

熱の 時間を長 くした方が テ ク ス チ ュ ア の 良し・ もの が 得 ら

れ る と思 わ れ る 。

　表面色 に つ い て 比較 した もの が 表 3 で あ る 。 表 よ り．

調製直後 に お け る表面色 は，油通 しを して炒め た もの は

control に 比べ て グ リ ” 一 の 度合を示す a の 絶対値 が 大

きく，control に 対 して の 色 差 は B カ『最も大 で あ り，彩
度に お い て も B の 値が 大 きく他 よ り彩や か で あ る こ とを

示 し て い る 。
Ehearti2） の 研究 で も油 で処埋 し て か ら茹 で

た もの は ク ロ ロ フ a ル の 残 存率 が 多 くなっ て い る と述 べ

て い る。こ の こ とか ら も緑色野菜 を 油通 しを して か ら炒
め る こ とは ．緑色を保つ ため に も意義が あ る と思わ れ る。

　 42
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（42 ）

　調製後の 時間経過に 伴 う色 の 変化を表 4 に 示 した。表
よ り．い ずれ の 調製法に お い て も時間経過 に 伴い 漸次色

の 変化がみ られ る が ，各 々 の 調製直後との 色差 は ， 油通

しを して 炒め た もの は control に比 べ て小さく，特 に B
が 最小 であ D ， 彩度に お い て も値が 大 と な っ て い る。田

eet3）らが述べ て い る よ うに 高温短時問 で 処理 した 場合，
調製中 の み な らず調製後に お い て も ク PP フ ィ ル の 損失

が 少な く，油通 しを した もの は 調製後 も緑色を保 つ もの

と思わ れ る 。

官能 テ ス トの 結果を表 5 に 示 した 。 炒 め もの と して の

外観．テ ク ス チ ャ
ー

の 好み ，総合に お い て 油通 しを して

表 5　 ピ ー
マ ン の 官能テス トの 結果

質 問

外観｛嬬 雛 臨 ，s

テ ク ス チ ャ
ーは ど ち らを好むか

総 合的に ど ち らを 好 む か

好 ましい と した人数

contro 工

（o
”

）＋
　 2’30”

0241

　 B　　 t　値
（20”

）＋

　 　 1「OO19
＊ ＊ ＊

17＊ ＊ ＊

15＊

ユ8＊＊ ＊

9，37林 ＊

4，98零 ＊ ＊

3．21 ＊ ＊

5．94林 ＊

パ ネ ル 　19名 　　
＊

　 危険率 5％で 有意差あ り

　　　　　　　
＊ ＊

　　 〃 　 1％　　　〃

　　　　　　　
＊＊ ＊

　　〃 　0．1％　　　〃
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炒 め 調理 に お け る油通 しの効果に つ い て

表 6　白菜の 重量減少率， 付着油率．脱水率，

　　 硬 さ，針入 度，もろ さ の 比較

表 了　白菜の 官能 テ ス トの結果

論 一 迦竺 （・
g鴨 ・

　 　 A
（10

”
）十1’OO

聾 孵 ・・  、．。．， 麗18轟
付 着 油 率（％）

2．2± O．／
・ ・1− ・ ・

2．5土 Oユ
＊

脱 水 率 （％）
14、6± 0．6

・ ・［・ ・

10．9± O，3尽

　 　 B
（2Q

”

）十 50” 質

・・71 ・・。
10．7土 0、8

問

好 ま しい とした入数

contrl 　 A 　 t 値

（0
”

）十 〇　（10
”
）十

　 　 2
／00　　　 1100

… 1− …

2．3± 0．1

… 1…
13．7 ：ヒO、4

1・・22± 。… ［・・68・ 。・。… 1・… ± … 7

嚠 罵 瓢黙 。 、か

テ ク ス チ ャ
ーは どち らを好むか

総合的に どち らを 好む か

3434 14本

13＊

14＊

13 ＊

2．96＊＊

4．53＊＊ ＊

3．80＊ ＊

2．16零

硬 　　さ（T ．u）

パ ネル 　17名，　
＊

　 危険率 5 ％で 有意差あ り

　　　　　　　 ＊t 危 険率 1鴛で 有意差あ り

　　　　　　　 ＊ ＊ ＊

危険率D．エ％で 有意差あり

針 頑 （mm ） 1・・… 。・・7 ［… 2± 。・・… 1　・・・・… 。・ 　 白葉 の ・ ・ ス チ ・
一をみ る と・硬さお よび針鍍 の 値

爰簾論 黠犠祟 帥 聞 6゚

鹸 鍬 黙瓢 飜 と羅翻
　＊ 　危険 率 5 ％で 有意差あり　　　　　　　　　　　　　　　れ た 。

灘鷺灘廴＿ ＿ 示，， 。鸛
ト

誓灘 翻輪 獣牢総
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 を し て炒 め た もの の 方が有意 に 好まれた 。

炒め た もの の 方が有意に 好まれた 。

　2．　白菜 に っ い て　　　　　　　　　　　　　　　　　　3． 鶏肉に つ い て

　白菜の 実験結果を表 6 に 示 した。表 よ り，重量減少率，　　鶏肉の 実験結果を表 8 に 示 した 。 表よ り ， 重量減少率

付着油率 ， 脱水率に つ い て は 油通 しを して 炒め た もの は ，　 は 油 通 しの 時間 の 延長に つ れ て 増加 して い るが，こ れ に

い ずれ も control に 比べ て重量減少 は 少な く．付着油は　　炒 め 加熱 が 加わ る と，　contr 。1 よ り減少率は低下 し有 意

多 く，脱水は 少な くピーマ ン と 同傾向を示 して い る こ と　　差が認め られた 。

がわ か る。しか し，B は control に 近似 して い て 有意差 　　　油 の 付着率は ．野菜 で は coritrol に 比 べ て油通 しを し

は認め られなか っ た 。 こ れは 白菜 （8mm ）は ピ ー マ ン　　て 炒め た もの の 方 が高い 率を示 して い る が，反対 に 鶏肉

（2 〜 3mm ）よ り厚 み が あり，切 り 口 面積が 大 とな り ピ　　で は 低 い 値を示 して い る 。 これは 鶏肉の 場合は ， 油通 し

一マ ン よ り脱水 しやす い た め と思 わ れ る 。　　　　　　　 に よ りた ん 白質の 熱変性の 結果肉 の 収縮 が お こ り表面積

　　　　　表 8 鶏肉の の 重量減少率，付着 油率，脱 水 皐 収縮皐 　　　　　　が 減少す る た め と思 わ れ る・

　　　　　　　 硬 さ，針入度， 凝集性の比 較　　　　　　　　　　　　　　　　脱水率は ， 油通 しの 時間 の 長 い C の 値

料

＼譜
重量減少率（％）

付 着 油率（％）

脱 　水 　率（％）

　　　　 縦

収 縮 率　幅

　　 （％）厚 さ

　 contro 工

（0
”

）
一
ト2

！20”

20．6± 0．1

23 ± 0．1

17．9± 0．2

23．7：ヒ1．2
25，1± 0．5

十41．Q± 1，0

　　A 　 l　 B
（10

”

）＋ 1’30”i（20
”
）＋1’15”

・・sl ・…

19．3± O．1＊

… ［。 ・

19 ± 01

・・gl ・…

18，2± O．1

　19．8± 〔｝．1
　22．3± 1．3
十 57．0± ユ．0串

… 21 …

18．5±0、2 ‡

・ ・1・ ・

15 ±01 ＊

… 1…
17．2S ：0．3

　 17，3 ±O，5＊

　 18，0± 0，4＊ ＊

十 48．3 ：辷1．3＊ ＊

　 　 C
（30

广！

）十 ltOO

・… 1…
19．0 ±O．7 ＊

・ ・1…
17 ±01

・2・8i ・・8
19．6 ±  ．2＊

　 20，0 ± 0．5

　20．7 ±0．3＊＊

十55、3±2．8＊＊

硬 さ（・・U ）1・・17… 1・ ・・・・・・・… 1・… ±… 6＊ ＊1・・38± … 6＊ ＊

針 入 度 （mm ）　 650 ± OO8 　 6．72± 0．0789 ・± ・ 52 巨 ・。・…

凝 集 性 1・・37± ・・。・ O．36± O．02 ・… ± ・・。・ 1… 9 ・ … 2

A ，B ，　 C に お け る検定 は contrd との F 検定で ある，
＊

危険率 5％で 有意差あ り
＊ ＊

危険率 1％で 有意差 あ り

（43 ）

が高 く control と の 間に 有意差 が み られ

た 。

　収縮率は，control に 比 べ 油通 し を し

て炒め た もの の 方が 小 さ く．特 に B の 値

が小と な っ て い る。

　以上 の こ とか ら，適度 の 時間 の 油通 し

をす る こ とに よ り， 炒め 時間が短縮 され

そ の 結果，重量減少お よ び 収縮が少な く

な る もの と思われ る 。

　テ タ ス チ ャ
ーに つ い て は ，硬 さ，針 入度

で は 油通 しを し て 炒め た もの は い ず れ も

control に 比べ そ の 値は硬 さは 小 さ く．

針入 度 は大 と な り，特に B は柔 らか い 値

と なっ て い る 。 凝集性は control との 間

に い ずれ も有意差 は 認め られなか っ た 。

　こ の よ うな 結果を生 じた 試料 の 内部温
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図 1 鶏 肉の 内部の 温度変化

表 9　鶏肉の 官 能テ ス トの 結果

　官能 テ ス トを行っ た 結果を表 9 に 示 した 。 柔 らか さ，

炒め もの として の テ ク ス チ ャ
ー

の 好み ，総合 に お い て 油

通 しを して 炒 め た もの の 方が 有意 に 好 まれ た 。

　4 　組織 の 観察

　 ピーマ ン お よび 白菜を ヘ マ トキ シ リ ン ・エ オ シ ン 染色

を行 っ た 組織の 横断面 お よ び 鶏肉を ア ザ ン 染色を行っ た

筋繊維 の 横断面は写真 （図 2 ） の よ うで あ る 。 こ れ よ り，

ピ ー
マ ン ，白菜は 未加熱 の もの に 比べ て ，油通 しを し て

炒め た も の は 細胞 は 膨潤して い るが破壊は み られない 。

しか し．control は 膨潤 した細胞 が 崩れ て い る様子 が み

られ る。鶏肉は未加熱 の もの に 比 べ て 加熱 した も の は ．
筋繊維 間 隔が や や広い よ うに 思われ るが，油通 しを して

炒め た もの と c 。ntro1 と の間 で は物理的測定の 差ほ どの

ちが い は観察されなか っ た。

好 ま しい と
した 人数

要

質 問 contro エ

ド
o〆
錨〃

外観は どち らが 良い か

… チ ・ 藩 謝翻：
い か

総合的に どち らを好む か

504

蔓

　 B
（20

”

）＋

　 1，15，t1117

＊ ＊ ＊

13＊

13＊

t　値

0．769
．37＊ ヰ＊

2．48＊

2．61＊

約

パ ネ ル 　17名． ＊’
　 危険率 5％ で有意差あ り

＊＊＊
危険率o，1％ で 有意差 あ り

度 の 変化を 図1 に 示 し た。す な わ ち，油通 しを した 後，
材 料 を 油 と と もに 直ち に 炸鏈 に 移 し油切 りを し，次 の 炒

め 操作に移 る間 に 余熱に よ る 内部の 温度上 昇 が み られ ，
約 2分 で 最高に 達 した 。 こ の 時点で 炒め 操作 に 入 る と内
部 の 温度上 昇 は 緩慢 （B の 場合 11．4°C！min ）で あ るが，
直接 に 炒 め た 場 合 の 温度上昇は急速 （19．2°C／min ）に な

る。こ の よ うな加 熱条件が 油通 しを して 炒め た もの の 方

が，収縮率が 小 さ く柔らか い 結果を 生 じさせ る もの と思

われ る。

　炒め 調理 を 行 う際の 油通 しの 効果 に つ い て植物性食品

と して ピーマ ン と 白菜を，動物性食品 とし て鶏肉を用 い

て検討 した 結果を要約す る と次 の よ うに な る 。

　以下 は 油通 し を しな い もの と比較 した もの である 。

　D　ピーマ ン ．白菜は炒め 後 の重量減少が 少な く，付

着油量は 多 く．脱水は 少 な く歯 ご た えが あ リテ ク ス チ ャ

ーlctsい て 有意に 好 まれ た ． 特 に 緑色野菜 で は 色が彩や

か ｝こ保た れ る 。

　2） 鶏肉に お い て も重量減少お よび 加熱 に よ る収縮 は

少 な く，硬 さは 柔らか くテ ク ス チ ャ
ーに お い て 有意に 好

まれた。また．調製中 の 内部の 温度変化は 油通 しを して

炒め た 方 が 上 昇率が緩慢で あ っ た。

　以 上 の こ とか ら油通 しを す る こ とは ，低温で 内部温度

の緩漫な上昇を促す こ とに な り，こ れ が 炒 め 時間を短縮

す る こ とに な り． 色や テ ク ス チ ャ
ー

に 好 ま しい 影響を与
え る もの と思わ れ る 。
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炒め 謎 に お け る油通 しの 効果 に つ いて

未　加　熱

未　加　熱
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註）（　）内 ぽ 油通 しの 時間，（
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［剰圃 區1圏
仲 原弘司 著 エ ネ ル ギ ー代謝 の 栄養 ・生理 と室内衛生

　本書は 茨城大学養護教諭養成所，同大教育学部教授

をつ とめ られ た仲原博士 が 講義内容を 中心 に ま とめ ら

れ た もの で ，各個人 の エ ネ ル ギー
所要量 の 計算， 運動

不足解消の た め の 運動量 の 求め方．普通労作時 の 体内
に お け る栄養素の燃焼 の 割合，代謝水 の 計算，呼 気 中

の 水分量 の 求め 方など，従来の 教科書と違 い 例題 を あ

げ て 個人 に あて は ま る よ うに 計算方法 を詳 し く述べ て

い る。ま た大切な ミネ ラ ル と して 鉄 と カ ル シ ウ ム の 必

（A5 判 100 ペ ージ　定価 1
，
400 円　第

一
出版 ）

要量 の 求め 方 な ど に ふ れ て い る 。一方室内衛生 とい う

こ とで 温度 の 問題と換気に つ い て述べ て い が ，換気の

基準 で あ る二酸化炭素 は 食物 の 燃焼に よ り出て くる も

の で ．代謝 とい う面 で 二 酸化炭素濃度 の 求め方に っ い

て ふ れ て い る 。

　例題 を 中心 と し て個人 に 当て ぽ ま る数値の 求め 方 に

重点 を お い て い る 点は 本書の 特長 とい え る で あろ う。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （元　山）
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