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素材缶詰の 実用 的評価に つ い て

Practical　Evaluation　of　Canned　Materia1
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　　Many 　non −seasoned 　canned 　vegetables 　ale 　in　current 　use ．　The 　practica【evaluation 　of 　these 　canned

materials 　was 　examined ．　Two 　groups　of　15　kinds　of　dishes　were 　prepared ；one 　with 　canned 　materia ［s

of　carrot ，　burdock，　taro，　lotus　and 　soy 　beans
，
　and 　the 　other 　with 　fresh　vegetables 　frome　which 　 the

canned 　foods　were 　processed．　Then ，　these　two 　groups　were 　conlpared 　in　terms 　of　taste，　cooking 　time ，

nutrition 　and 　pr量ce，　and 　also 　the 　degree　of 　satisfaction 　was 　evaluated 　organoleptically 　at　the　same 　time ．

　　The　followings　are 　findings　obtained 　through 　this　experimenL

1．Sensory　test ：In　th　case 　of　burdock　and 　Iotus
，
　which 　 aエe　expected 　tQ　l〕e　crunchy ，　dishes　prepared

with 　 canned 　materials 　 received 　lower　 evaluation 　than 　those 　 with 　fresh　 mater 三als　 and 　 in　 the　 case 　 of

carrot 　and 　taro，　which 　 are 　expected 　to　be　soft 　and 　smmoth ，
　the　fomer　received 　higher　evaluation ，

2．Cooking 　time ：As　to　frying　time 　and 　principal　boiling　time ，　there　were 　little　differences　between

canned 　 and 　 raw 　 materials ，　but　 other 　precesses　 could 　be　shorten 　 or 　 o 皿 mitted 　 by　 the　 use 　 of 　 canned

materials ．

3。Permeating　speed 　of 　salt ：Usirlg　ca エ rot 　 and 　taro，　 this　 speed 　during　the　 cooking 　process　 was 　deter．

mined ，
　but　 there 　 was 　Iittle　difference　between　 canned 　 and 　 raw 　 materials ．

　近年食品 の イ ン ス タ ン ト化，既製品化が 進む中で 素材

缶詰 と呼ば れ る水煮缶詰 が 定着 しつ つ あ る 1〕
。 従来缶詰

は 大部分が 調理ずみ の もの で あ っ た が，一
部 に は 野菜 ，

魚等で 素材性 の あ る水煮や 油漬缶譜 が存在 し て い た 。し

た が っ て 素材缶詰 とは 従来 の 水 煮缶詰 の 種類や 用途を よ

り広げ生鮮食品や乾物類 の 下処理及 び 加熱時間を短縮 し，

保存性を高め ，食事作 りの 合理化 と豊 か さを計 ろ うとし

て い る もの とい え よ う
2・3）

。 そ こ で こ の 素材缶詰を生鮮食

品 と比較 し，風 味，調理時間．栄養価，価格 につ い て実

用的 な緬値 の 検討 を 試み た。評価判 定 に つ い て は，缶詰

と生鮮試料で 同種の 料理 を作 り．風味 に つ い て は 官能検

査 を行 い ，調理 時間に つ い て は そ れ ぞれ の 調理 に要 した

時間 を測定 した。栄 養価 に つ い て は ．缶詰製造 に際 して

損失 しや すい と考 え られ る ビ タ ミ ン C 量 を 測定 した 。 価

格に つ い て は 東京近郊 に お け る生鮮食料 品価格と缶詰価

格を 比 較 した 。 缶詰の 品目と して は 日常使用頻度 が高い

と思わ れ る人参．ごぼ う，里 芋．は す及 び 下処理 に時間

　　　　 表 1．素材缶詰 の 性 状及び製造年月 日

品 名 】 性 状 隨 年朋

人　参

ごぼ う

里 　芋

は　す

大　豆

＊
女子栄養大学

50

固型量 1go9
直径約 3cm ，長 さ 8c皿 の 形の ま ま皮
を むい た 三 寸 人 参5 〜8本入 り

固型量 1809
直径 1・v2crn ，長 さ約 8cm ，12・−16本
入 り

固 型量 1809

護雛 維髓
め の 1   15・

固型量 1509
直 型 約 6cm の 輪切 り厚 さ 3〜4cm ，皮
を むい た 筒切 り状の もの が 2 卩3 個入
り

固型量 1509
や わ らか い 粒状 の 豆

1982．　3．　4

1982．　2．2Q

1982，　3．　3

1982．　3．　2

1981．12．26
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表 2 ．料理 名お よび 調理 法

。賦
名

人 参 一 … す 大 豆

煮　 物
煮 も の

グ ラ ッ セ

煮 も の

きん ぴ ら
煮 物 酢 ば す 煮 豆

揚 げ 物 天 ぷ ら 天 ぷ ら 一 天 ぷ ら か き揚

あ え 物 白 あ え 一 　
梅酢あえ サ ラ ダ

汁 　 　物 ス 　ー　プ 一
み そ 汁

一 一

が か か る大豆 の 5 品 目をえらび ，
こ れらを 煮物 ， 揚げ物 ，

あえ物，汁物 に 調理 した。

実　験　方 法

表 3．素材缶詰及び生鮮品 を使用 した 料理

　　　 の 処理方法 と調味濃度

品綱 理 矧 処 理 方 法 1調臟

人

参

ご

ぼ

う

里

芋

は

す

大

豆

煮　　物

ク フ ッ
セ

天 ぷ ら

白 あ え

ス 　ー　プ

煮　　物

きん ぴ ら

て んぷ ら

煮　　物

み そ 汁

酢 ば す

天 ぷ ら

梅酢 あえ

煮　 豆

か き 揚

サ ラ　ダ

缶詰の 長 さ約 8cm に 合 わせ ，太
ければた て 2 〜3 等分に した。
7N8mm 厚 さの 輪切 り。

短冊切 りに した後二 者共通の 衣
をつ け て170〜180°Cで 揚げた。

短冊切 り後下煮 し二 者 共通 の と
うふ を調味した 衣 で あえ た 。

5mm の 輪 切 りに した もの を 玉

ネギ とバ タ
ー

で 炒め ，ブイ ヨ ン ，

牛乳，小麦粉を 加 え て ， 加熱後
ミ キ サーに か けて こ す。

形 は缶 詰の 大 き さに 合わせ 約 8
cm ，長 さ 太 さは そ の ま ま，生鮮
品は ア ク抜 き ， 下 ゆで した。
太 め の線切 り。
生 鮮品は ア ク抜 き，下 ゆで した 。
短冊切 り，人参天ぷ らに 準ず る e

缶詰は そ の まま，生鮮品 は皮む
き後 下ゆで した 。

7四8mm の 輸切 り。

3mrn 厚さ の 輸切 り。
生鮮品 は ア ク抜 き後 下 ゆ で し

た。

擁轟溜鯉
・
。 ，館 、

た，他 の 天ぷ らに 準 じた。
4−・6等分の た て 割 りに し，2mm
厚 さの うす切 り，生鮮 品は ア ク

抜 き，下ゆ で 後， 缶詰 と同様 に

右 の 調味料で 下 煮した。二 者共
通 の梅衣 で あ え た。

乾物は水浸 して もどし，缶詰 と

同 じやわ らか さ まで 下煮した 昆
布を 加え て 煮 た

。

乾物は 煮豆 と同様 の 処理 を施 し
た 。 5mm の 輪切 り長 ネ ギ と ま
ぜ，他の 揚物 に 準 じ調理 した 。

乾 物は 煮豆 と 同 じ処 理 を 施 し
た。角 切 りの ハ ム きゅ うり と一
緒に辛子入 りマ ヨ ネーズ で あえ
た。

糖 分 4 ％
塩 分1．5％
糖 分1，5％
塩 分0，5％
バ タ ー6 ％

小 麦粉 は材
料 の25％，
水 分は粉 の

200％，卵 は

水 分 の25％
下煮の調 味
は 糖分 3％
堀分 1％

塩分液体の

O．1％

糖 分 3 ％
塩 分1．5％

糖分 7 ％
塩分1．5％
人参天ぷ ら
に 準ずる 。

義
肋

に
ゆ
　ロ

分
伽

外
眺

糖
塩

塩
α

糖分10％
塩分 2 ％
酢20％

下煮調 味は

糖 分 8 ％，
塩 分0．5％，

酢 8 ％

　1． 試料調製

　1） 材　　料

　使用 した缶詰は 表 1 に 示 した性状 の もの で，1981年12

か ら1982年 3月 の 間 に 製造 された素材缶詰（k．k 紀文製・

以下缶詰 とい う） で あ る。又 缶詰 の 対照 と す る 生鮮野菜

（以下生鮮品 とい う） は 缶詰製造に 用 い た原料 の
一

部を

入手 して缶詰 との 比較に供した。

　 2） 試料調製

　試料 と して表 2 に あげた 15種 の 料理 を 調製した 。 調理

法 は
一

般的方法に よっ た が，調味濃度な どは表 3 に 示 し

た と う りで あ る 。 調 理 に 際 して使用 した 器 具、熱源 ， 副

材料な どは 出来るだ け同一に なる よ うにつ とめ た 。

　2．　評価の 項 目及び方法

　1） 官能検査

料理 （　　　 ）を食 べ て下 の各項 目に つ い

て該当する評価 らん に丸 印をつ けて 下 さい 。
あなたは （　 ） → （　 ）の順にた べ て 下

さい 。

丶＼ 。懶 、

蒲　轍

外

観

香

り

味

夢
拳
1

総

合

非常に よい ト・　 　 11
・ ・ 1よ い 　　　　　 11

や や ・ い 1・ ・ 目 11
ふ つ う 「・ ll　 　 「1
や や悪・ 」一・ llI 「
悪 い ト・ Il1
非常礪 い 1司 　　　［1

民 　名 （ ）

糖分25％
塩分0．5％

ス

の

【
料

不

材

ヨ

全

％

マ

は
20

図 1．官能検査票

　缶詰，生鮮品を 材料 に し た料理 の 評価は 図 1 に示 した

質問用紙を用 い ，7 段階 の 評点法 に よ り評価 した 。 缶詰

と生鮮品を用 い た 各料理 は 前後 して 提示 した が，1 試料

に 1 枚 の 質 問用 紙 を用 い て ，順序効果 も考慮し ． 各試料

は それぞれ独立 に 評価した 。 供試温度 に つ い ては ，揚げ

物 は揚げ たで．汁物は 約 80°C，煮物は 約 50 °C，あえ物

は 約 20°C と した 。 パ ネ ル は本学調理系職員 8 名，学生
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今 官能検査 を終 っ た 料理 を 参考に して 今後 の 缶詰 の 使用意 志に つ い て 答 え て下 さ い 。
下 記の 該当す る らん に丸 印をつ けて 下 さい

。

＼
評

料理 の 種 類

＼

価 ＼
生 か らだ と手間が か か る の で こ の

位 の 味な ら缶詰で よい 。

こ の 料理 は生 で なければだめ で あ
る 。

生か らで は 手 聞が か か るの で す る

気に な らな い 。缶詰だ か らす る。

里

芋

み

そ

汁

里

芋

煮

物

ご

ぼ

う
天
ぷ

ら

き

ん

ぴ

ら

ご

ぼ

う

煮

物

人

参
ス

ー

プ

人

参

白

あ

え

人

参

天
ぷ

ら

人
参
グ

ラ
ッ

セ

人

参

煮

も

の

酢

ば

す

は

す
梅

酢
あ
え

は

す

天

ぷ

ら

煮

豆

大

豆

サ

ラ

ダ

大
豆
か

ぎ
揚
げ

一

氏　 　名 （ ）

図 2．素材缶詰 の 満 足度調査票

7 名で 20〜40オ代の 女性 15名で 構成 し た。

　 2） 素材缶詰 の 満足度 の 測定

　官能検査終了後，試料 の 素性を明 らか に した後で 図 2

に 示 した 調査票を用 い て 素材缶詰の 満足度を 調査 した 。

体験した缶詰の風味の 程度を もとに ，手間などは 各自の

推察に ま か せ て 解答 させ た。

　3） 調理時間の 計測

　缶詰，生鮮品 めそれぞれに つ い て 開缶，洗滌，切 りそ

ろ え な ど の 調理 作業 に 要する時間及 び 下茹で，木煮な ど

の加熱に要する時問を各動作ご とに ス ト ッ プ ・ウ ォ ッ チ

で 測定 した 。

　 4）　塩 分 浸 透 速 度の 測定

　人参，里芋 に つ い て 缶詰 と生鮮品の 塩分浸透速度を経

時的に 測定 し た 。人参 は 衝詰．生鮮品 と もほ ぼ 同一
の 部

所を 1個 30〜40g の 2cm 厚さ の 輪切 りに し．生鮮品は ざ

っ と水洗い した 、 同一
の 鍋に 缶詰，生鮮品を同量 つ つ 入

れ ，人参 と同 重 量 の だ しを 加 え て 加熱 し，沸騰を 5 分継

続 した 後，食塩 1．2％ ， 蔗糖 1％を加え28分加熱 した 。

調味料 の 添加直前及び 調味料添加後 7 分 ご とに 4 回 ， 計

5 回の 時点 で 食塩 の 浸透状態を 測定 した 。 食塩量 の 測定

グ一

外　観

フ

ツ
あ

セ ー
え

白

「 一

人…
参

　 者

　物 会

ス

i
プ

孕汁

煮
物

天
ぷ

ら

ご一
ぽ、
ワ

煮
物

鱗
さ天　　

り

は

す

＿ 一一＿．＿．＿んぷ

　 　 　 　 び ら
　 　 　 　 　 ら

サ

ラ
ダ

か

き
揚

煮
立

香　 り

o 生鮮品

◎缶　 詰

八

参グ参

赫 え

セ ら

瞭

は
す

梅
酢
あ
え

グ

ラ
ッ

セ

み

人

参
天

ぷ

ら

　

　
｝

人

参
煮

物

難人

テ ク ス チ 1・一 総 　 魯

ら

図 3．　 素材缶 詰及 び 生鮮品 の 官能検査結果 平均
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は ，計測時闇 に お い て 各試料を鍋か ら と りだ し，外側か

ら厚さが 平均 に な る よ うに む い て ゆき，外側 と内側を 同

重量 に 分けた 。 試料 は 乳鉢 で 摩砕篌，塩分濃度計 （全研

製） を用 い て 食塩濃度 を 計測 し た 。

　 里芋 は 1 個約ユ59 の 大きさに 丸 くむぎ，生鮮品は あら

か じめ 沸騰後 5分下茹 で した 。 加熱方法，調味料その 他

及 び 食塩分の 測定方法 に つ い て は ，人参に 準 じて 処理 を

行 っ た 。

　 5）　ビタ ミ ン Cの 測定

　缶詰 及 び 生鮮品 の ビ タ ミ ン C 量 の 測定は イ ン ドフ ェノ

ール 法に よ つ た 。

　 6） 価格 の 調査

　缶詰は 定価 で 購 入 し，価格 を正 味重量 で 割 りlkg 当 り

の 単価を算出 し た 。 生鮮品に つ い て は，東京近郊 に お け

る 月別標準小売価格
4）

に 廃棄量 を考慮 し，1kg 当 りの 単

価を算出した 。 な お 廃棄率は一般調理 の 際の 平均値 5）を

用 い ，人参 5 ％，ご ぼ う，は す ，里芋をそれぞれ 20％ と

し，大豆 は 生換算率 を 3 倍 と し た 。

表 4，素材缶詰及び生鮮品の官能検 査総合

　 　 　 評価分散分析結果

調理 法

品 名
人 参

煮 　 　物

物

物

げ

え

汁

揚

あ

煮　 物

｛　 　 ホ ＊ ＊

グ ラ ヅ
セ

　 　 ホホホ

天 ぷ ら
　 　 　 　ホ

白 あ え

ス ＿梦

ごぼ う

　 　 　 ホ 　

煮　 物
　 　 ＊ ホ ホ

きん ぴ ら

　 　 ＊＊＊

天 ぷ ら

里 芋

　 ＊ ＊

煮 物

　 ＊ネ＊

みそ汁

は　す

　 　 ＊ ＊ ＊

酢 ば す

艸

ら
綜

え

＊°》
＊

あ

溶

酢

天

梅

大 　豆

　 ＊ ＊＊

煮 豆

　 ＊ や

か き揚
　 　 み

サ ラ ダ

結果及び考察

　 1．　官能検査 の 結果

　官能検査 の結果を評価項 目別 に 平均値 で 図 3 に 示 した。

こ の 図に よれば外観 に お い て 例外 も見 られ る が，全般 に

缶詰は 生鮮品 に くらぺ て 評価 が 低か っ た 。外観，香 りで

は そ の 差 は 比較的小 さく．テ ク ス チ ャ
ーで そ の差が大で

あ っ た。又 こ の テ ク ス チ ャ
ーの 良否が総合評価の 決定に

影響を与えて い る 傾向が み られ た。

　外観 に つ い て は ．ごぼ うの きん ぴ らお よび 天 ぷ ら ， 大

豆 の 煮豆 に お い て ，缶詰 と生鮮品 の 差が大 であり，缶詰

の 評価 が 悪か っ た 。 そ の 他 の 料理 に お い て は 比 較的差 が

小さく，缶詰 の 評価は よ い 傾向を 示 した。特に人参お よ

び里芋の煮物，大豆 の サ ラ ダで は缶詰 の 方が 良 い 評価を

得 た 。

　香 りに つ い て は ，生鮮品 と の 差が最も小 さい 傾向に あ

り，そ の 評価 も良か っ た。

　味 に つ い て は ，全体 に 缶詰 は ，生鮮品 と の 差が 開 き，

特に 人参の 煮物，人参 ・ご ぼ うの 天 ぷ らで は ，生と の 差

が 最も大ぎ く，缶詰 の 評価が悪 か っ た 。 人参ス ープで は

そ の 差が あま りみ られなか っ た 。

　テ クス チ ャ
ーで は 全試料 と も生鮮品との 差 が 最 も大 き

な傾向を 示 した 。 人参 の ス
ープ，大 豆 サ ラ ダ 及 び か き揚

げは 例外で
， そ の 差 も小 さ くよい 評価 で あ っ た。

　総合評価 の 平均値を缶詰と生 鮮品 間．パ ネ ル 聞を要因

と し て二 元配置 の 分散分析を行 い ，缶詰，生鮮品問の 結

　＊ ： 5 ％危険率 で 有意 差が あ り生鮮品が好 まれた もの

＊＊
： 1％ 　　　　 〃 　　　　 　　　　 〃

＊ ＊＊
： 0．5％　　　　　　〃 　　　　　　　　　　　　　〃

50 ユ00％

」←r、’亠入

　

参

煮 　 　物

グラ ッ セ

天 ぷ ら

白 あ え

ス ープ 誹

，
ご

ぽ

う

煮 　　物

きん ぴ ら
天 ぷ ら

里

　
芋

煮　 　物

み そ 汁

は

　
す

酢 ば す

天 ぶ ち

梅 酢 あえ

←
　　 艸　　．、r輒

大

　
豆

煮 　 　豆

か き 揚
サ ラ ダ

辮
厂「1

　　、駛　　　亠　 擁 跚・
・’　 b　 ・・　 r　 x【＋←翫1苧

匚＝＝コ 生 か らだ と手 間 が か か る の で缶 詰 で もよい

甌 麗 鬮 生 か らだ と手問 が か か るの で作 らない が 苛 誹 なら 作 るb

図 4．素材缶詰満足度

％危険率 で 缶詰 は 生鮮品 に くらべ て有意に好 まれない 結

果 が 得 られた。

　以 上 の 結果か・ら歯切 れ の 良 さが 風味を左右す る野菜及

び 料理 で は．缶詰の評価が悪 く， 生鮮品 との 差が大 であ

っ た。逆 に 人参 ス ープや 大豆 の サ ラ ダ及び か き揚げで は

舌ざわ りの なめ らか さ，や わ らか さが 嗜好を高め る 要因

とな り缶詰 の 評価が生鮮品 を 上 まわ るか ，また は そ の 差

が最も小 で あ っ た 。

　2．　素材 缶 詰 の 満足度 の 調査結果

　素材缶詰に 対す る満足度 の 調査結果を人 数の 割合で 図

4に示 した。こ れ に よる と歯切れ の 良さが 期待 され る ご

ぼ う，は す で は 満足度が低い が ，人参や里芋 で は 比較的

評価が 高い とい え よ うp 特 に 下処理 に 時間 を要す る 大豆

で は 50〜95％ の 者が 満足 で あ る と解答 した。

　3． 調理時間計 測 の 結果

　図 5 に ごぼ うの 煮物を例 と して 調理時間を作業時問 と

果 を 表 4　lcま とめ て 示 した ・ 全 て の 料蟄 こ お い てO・5〜鰡 加熱時間 に 分 け て 図示 した。こ れをも と臨 詰の 調理時
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図 5．作業時 間及び 加熱時問の 測定例（ごぼ うの煮物）
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図 7．塩分浸透速度

表 5．案材缶誌及び 生鮮品の ビ タ ミ ン C 含量

参

う

芋

す

豆

　

ぼ

人

ご

里

は

大

34．30mg％

11．255

．09
ユ9、81

　0

41．22mg ％　　 3．52mg ％

12．38　　　　 Q
30．95　　　　 Q
46．60　　　　　　　61，25

　Q　　　　　 Q

L 生 鮮品 に か か る 時 間 一 缶詰 に か か る 時澗
2，遙 大 豆 の 測 責に 要 す る 時 聞

　 図 6．作業 ・
準備及 び加 熱時間の 差

間 を生鮮品の 調理時間 と比較し，短縮され る作業及び 調

理時間 を ま と め て 図 6 に示 した。作業時間に つ い て は ，
も ど し時間が か か る大豆 が24時間短縮 され る の を始め ，

ク リーム 状に なめ らか にや わらか く仕 上 げ る人参 ス ープ

に お い て 時間 の 短縮が 大 で あ っ た 。 ま た ア ク 抜き，硬 さ

を や わ らげ る た め に 下ゆ で を必要とする人参．ごぼ う，

里芋 の 煮物が こ れ に 次い だ 。

一
方加熱時間 に差がみ られ

な い もの に 揚物と煮物 の 本煮があっ た 。 揚物 で は 両者 に

共通す る衣の 脱水tc同程度の 時間がか か っ た た め で あ っ

た 。 煮物 の 本煮 に お い て は，缶詰は す で に や わ らか で あ

る に もか か わ らず．調 味 料 の な じみ に 要す る時間 が 生鮮

品 とほ と ん ど変 らな い た め で あ っ た 。

　4．　塩分浸透速度の 結果

　図 7 に 塩分浸透速度 の 測定 結 果 を 図示 した が 図 に 見ら

54

れ る よ うに 缶諮 と生鮮品 の 間 に は ほ とん ど差 が み られ な

か っ た。

　調味の 時点 に お い て缶詰は す で に十分 にやわ らか であ

るが，調味料の 拡散が速や か で は ない の で ，調 理 時 間 の

計測 に お い て人参，ご ぼ う，里芋 の 本煮 の 時間が短縮さ

れなか っ た こ とが こ の 測定結果 に よっ て 理解 され た。

　煮物 の 煮上 り時点 を単に や わ らか さの み で きめ る と，

缶詰を利用 した 場合 に は 味の な じみ が 悪 くまずい もの に

なる恐れがある と い え よ う。

　 5．　 ビタ ミン C 測定の結果

　結果を表 5 に 示 した。こ れ に よ る と人 参，ごぼ う，里

芋 に お い て は ，缶詰 の 方が含有量が 多 か っ た 。 こ れは 生

鮮品が収穫後約4 日を経て い た だ け で な く，大 豆 を 除 く

缶詰 に 0．1％ の ビ タ ミ ン C 溶液が 酸化防止 の た め 添加さ

れ て い た た め で あろう。 缶汁中の ビ タ ミ ン C 量も多 く，

里芋で は特に そ の 傾向が 強か っ た 。

　6． 価　　格

　価格 に つ い て の結果及 び年間平均値を図 8 に 示 した 。

こ の 図 に よ る と年間 の 平均で は 簫詰 の 方 が 価格が高く，

大豆 は 乾物 の 4．8倍 ，人 参は 生 鮮 品 の 3．2倍，同 じ く里芋

2．5倍 ， は す 1．5倍，ごぼ う1．2倍 で あっ た。しか しな が ら
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※乾燥 大豆 価格は 生大豆 に 換算 した 価格と して表 示。

　　　　　 図 8，素材缶詰 及び 生鮮品の 年間価格変動

端境期がは っ き り し て その 時期 に は 晶薄 とな る ごぼ うの

6 月，は す の 7 ，8 月に お い て は ，缶詰価格が 生鮮価格

を下まわ る結果 で あっ た 。

要　　約

　素材缶詰 の 実用的価値を検討するため に ，人参，ごぼ

う，里芋，は す，大豆 の 缶詰 とそ の 原材料 と な っ た 生鮮

品 を材料 と して 15種の 料理 を つ くり，風味，調理 時間，

栄養．価格な どに つ い て 両者 の 比較を行 っ た。ま た缶詰

に 対す る満足度を 調査 した 。

　1． 官能検査に よる風味の 評価 に つ い て は．歯切れが

期待 され る ごぼ うや，は すは 評価が低 い が，や わ らか さ，

な め らか さ な どが 期待 され る人 参や 里 芋 で は 比 較 的 評価

が 高か っ た 。

　2． 調理 時間 に つ い ては ，乾物 で あ る大豆 の

もどし時間が 大幅に 短縮さ れ た。作業時間で は

洗滌，皮む き，加熱時間で は 下ゆ で時閲が省略

され た 。 しか し揚 げ時 間，煮物 の 本煮の 時間 に

は ，ほ とん ど差 が み られ な か っ た。

　3． 煮物に お け る食塩の 浸透速度を測定した

と こ ろ．試料 と した 人 参，里 芋 で は，生鮮品 と

の 大差は み とめ られなか っ た 。

　4，　 ビ タ ミ ン C 量 に つ い て は，酸化防止剤 と

して 添加 され て い る た め ，大豆を除 く他 の 缶詰

は 生鮮品 に くらべ て含有量が多か っ た 。

　5． 価格に つ い て は 年間平均価格で 比較す る

と缶詰が 高 く，生鮮品の ユ．2〜 4．8倍で あっ た 。

しか し端境期が 明瞭 で 品薄期 が あ る ごぼ う， は

す に つ い て は そ の 時期生鮮品の 価格を下 まわ っ

た 。

　6．　素材缶詰 の 満足度に つ い て は官能検査 の

結果 と
一致する傾向がみ られた が，特 に 大豆 に お い て は，

約50〜90％ の もの が缶詰 で 満足 である と解答した。

　終 りに 試料 の 調達に 御協力下 さい ま した 豊田 缶詰株式

会社川 越御民氏，並びに 株式会社紀文 に 深謝致 します 。
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　研究報告の 投稿をお 願 い 致し ます。調理 科学 に関係の あ る ， 未発

表の 論文を 投稿規定 に 従 っ て お 送 り下さい e

　な お ，今後質疑応答 の ペ ージ を作りた い と思 い ます の で ，調理科

学に関係のある事項．あ る い は，それ らの 実験法等 に つ きま して，

ご質問をお 送 り下 さい 。それぞれ適当 と思 わ れ ます方に お 願 い し て

お 答え しJ あ る い は 講座の テ ーマ に と りあげて い きた い と思 い ます

の で 大い に こ の 欄 の 活用をお 願 い い た しま す。
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