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　The　boiled　eggplant 　cdoked 　with 　oil　 was 　less　astringent 　than 　the 　boiled　one 　without 　
oil．

　The 　astringency 　of 　cooked 　eggplarlts 　was 　strongest 　in　the　steamed 　one 　and 　weakest 　in　the　fried
Qnes ，　 either 　in　shallow 　 or 　deep　frying．
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taste　buds，　with 　the 　result 　Qf 　improvirlg　taste　of 　cooked 　fQods．

　 ナ ス （学名 ：Solanzam　melongena 　L．）は 味が 淡 白 な

た め ，調理 しやす く，古 くか らい ろい ろ な料理 に 広 く用

い られて い る 1）
。 日常調理 で よ く経験 す る こ とで あ る が ，

ナ ス は 調理 法 に よ っ て は ナ ス 特有 の 強 い 渋味を呈す る よ

うに な る 。 調理され た ナ ス の 味は 調理法別 に蒸す，焼 く．

煮るお よび炒め る ，揚げ る とで は 異な っ た 味を呈す る。

焼 きナ ス や蒸 し ナ ス で は 渋味も増すが 旨味や甘味 も感 じ

られ る よ うに な る 。 食用油を 用 い る調理法 の 炒 め る や揚

げ る を 行 っ た ナ ス は 渋味 は 弱 ま り．弱 い 旨味や強い 甘味

を感じ る よ うに な る 。

一
般的に食用油調理 をされ た ナ ス

は お い しい と評 され，食用油 を使 っ た フ ラ イ や炒 め もの

な どに す る こ とが 多 い
。 そ こ で

， 食用油が ナ ス をお い し

くす る 原因を ナ ス の もつ 独特な渋味 と食用油 との 関連に

焦点を 当て て 検討 した。

　ま ず，官能検 査 に よ り，食用油添加 の 煮 ナ ス と食用 油

無添加の 煮ナ ス の 渋味 の 強 さの 違 い を 調 べ ，同時 に ，こ

の 2 種の 煮ナ ス に お い て ，渋味成分 で あ る全 ポ リ フ ヱ ノ

ール 量．ク ロ ロ ゲ ン 酸量 を 調べ 比較 した
。

つ い で ，5 種

の 調理法別ナ ス に つ い て宮能検査 に よ り渋味の 強さの 比

較と同時 に 全 ポ リフ ェ ノ ール 量，ク ロ ロ ゲ ン 酸量を 測定
し た 。さ らに ，ク ロ ロ ゲ ン 酸と類似の 渋味を持 ち，か つ

ク 卩 召 ゲ ン 酸の 構成成分である カ フ ェ イ ン 酸を用 い て ，

食用油添加 に よ る 渋味感覚の 減少傾 向を 調べ ，ナ ス の 食
用 油 調理 と渋味 の 強さ の 関係を考察 した。

＊
同志社女子大 学家政 学 部

実験材料および方法

54

　 1． 供試材料

　ナ ス は京都市内 で 購入 した 市販 品 を 用 い た。

　植物 油 は ＝ 一ン サ ラ ダ 油 （食用 と うもろ こ し油 ， 味 の

素 KK ）を用 い

1
た 。

　だ し汁 の 材料 は 市販 け ず りか つ を と利尻二 等昆布を用

い た。だ し汁は 水道水 に か つ を ，昆布各 1 ％ の 割合で 加

え冷時か ら加熱，沸騰後10分加 熱 し て 布巾漉を した二 番

（119）
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だ し汁を用 い た 。 し ょ うφ は うすくち し ょ うゆ （ヒ ガ シ

マ ル 醤油 KK ） を 用 い た。

　 2． 加熱 器具

　　電熱器 （ナ シ ョ ナ ル NKO82 ，1200W）

　 片手鍋 （ア ル ミ製．容量 1400ml ，直径 16cm ，高さ

　 7cm ）

　 揚げ鍋 （鉄製，容量 3000m 〜，直径 25cm，高 さ 5cm ）

　 蒸 し 器 （ア ル ミ 製，直径 28cm ）

　　フ ラ イ パ ソ （鉄製，直径 20cm）

　 3． 試　　薬

　　フ ヱ ノ
ール 試薬 は 市販 品 （半井化学 KK 製）を 用 い た 。

メ タ ノ ール ．ア セ ト ン ．タ ロ ロ ゲ ン 酸，そ の 他試薬は い

ずれも特級 品 を 用 い た。

　 4． 官 能検 査

　 本学学生 お よび 教職員14名を パ ネ ル （検査員） と し，

官能検査法は 2点比較法お よ び順位法を 用 い
2

・
3 ＞，X2 検

定 また は Ke ” dallの W 検定を行ない 判定 した。

　 5． 試料 の 調製

　 1）　試料の と り方

　 ナ ス （大きさ お よそ 100g） は ，洗 っ て へ た を と り，

皮 は つ けた まま，た て に 8等分 （舟形） し，合計16切れ

　（ナ ス 2 コ 分．200g）を 用 い た 。

　 2） 調理法

　蒸す．焼 く，煮 る ，炒 め る，揚げ る の 5 つ の 調理法は

実際調理 に 合 せ て 下記 の よ うに 行な っ た 。 な お，特に記

載した 以外は 調味しな か っ た 。

　 i）蒸す　1200W の 電熱器 で 蒸気の 上 っ た蒸 し器 の

中で 試料ナ ス を15分蒸 した 。

　 ii）焼く 600W の 電熱器 に金網を置き，そ の 上 に 試

料 ナ ス を の せ 3 つ の 面 （皮の 部分 と切断面）を 2分間ず

つ 合計 6 分焼い た 。

　三ii）煮る　片手鍋 に 300mJ の 水を沸騰 させ ，試料 ナ

ス を 投入 し，蓋を して 600W の 電熱器 で 15分煮た 。 な

お 試料投入 後 5分で再沸騰 した 。

　 vi ） 炒 め る　600W の 電熱器 で フ ラ イ パ ン tl＝　30ml の

サ ラ ダ 油を熱 し．150°C に な っ た 時，試料 ナ ス を投入 し，
3 分炒 めた 。 なお，温度 は フ ラ イ パ ン 表面を表面温度計

（ABe 　NETUKEIK 　Co．　LTD
，
　SPM −5） で 中央部 を含

む 5 ヵ所 を 測定 した 平均 で あ る 。

　 v ）揚げ る　600W の 電熱 器 で 揚げ鍋 に 600ml の サ

ラ ダ油を 170°C に 熱 し．試料ナ ス 100g ず つ を各 2分

間揚げた 。 なお ．そ の 時 の 油温は 140°C であっ た 。 測

温 に は 360° C 水銀温度計お よび パ ル ・3 ペ ン コ ーダ ー

（飯尾電機株式会社 ED −603） を用 い た。

　上記の よ うに 調理 した ナ ス を官能検査 お よ び ポ リ フ ェ

ノ ール 類 の 測定に 用 い た 。 なお ，実験に 当 っ て は 調理後．

ふ た た び 秤量 し ， 減量分 は 蒸留水 で 補正 した。

　 6． 全ポ リフ ェ ノール量 の 測定法
の

　 1）　試料の 調製

　 ナ ス を手早 く細 か くきざみ 10g 秤量 し，熱 メ タ ノ ー

ル 40mJ 中に 入 れ ，
40分間還流加熱を行ない ．後ホ モ ヂ

ナ イ ザ ー （日本精機製作所製．ユ ニ バ ーサ ル ホ モ ヂ ナ イ

ザ ー
） で磨砕 （max で 2 分間） し，ふ た た び 80％ メ タ

ノ
ール 30m9 を加えて還流加熱を した 。 そ の 後吸引ろ過

し，少量 の 80％ メ タ ノ ール で 洗 っ て ，ろ 液を集め た。こ

れを減圧濃縮 し，蒸留水 で 20mJ に溶解した もの を被検

液と した 。

　煮汁に つ い て は ナ ス を 引ぎ上 げた後，煮汁を集 め 200

ml に メ ス ア ッ
プ し．東洋ろ紙 No．2 で ろ過 して被検液

と した。

　 2）　全ポ リフ ェ ノール の 定量法

　 フ ォ
ーリソ デ ニ ス 法 に よ っ た 。 すなわ ち ， 検液5謡 に

フ ェ ノ
ー

ル 試薬 （5倍 稀釈）5ml を 加 え，3 分後 に 10％

炭酸ナ ト リウ ム 5ml を加え攪拌後， ユ 時間放置 し，分

光光度計 で 700nm の 吸 光度を測定 した。姆照 に は ．検

液 の 代わ りに 蒸留水 5mJ を 同様に 処理 した もの を用 い

た 。 そ の 結果を ク ロ ロ ゲ ン 酸に よる標準曲線よ り計算し

た 。

　7．　ク ロ ロ ゲ ン酸定量法
5）

　 1） 試料 の 調製

　前項 6 の 1 ） と同様に して 調製した。

　2）　ジ アゾ法による ク ロ ロ ゲ ン 酸定量法

　検液 5ml 　｝こ 1 ％亜硝酸 ナ トリゥ ム 2ml お よび 0．15

N 醇酸 2ml を加え，5分後 に IN 炭酸ナ トリ ウ ム 1mJ

を 加 え て 振盪 した 後 530nm の 吸光度を測定した 。 対照

に は ，亜硝酸ナ トリ ウ ム の 代わ りに 蒸留水 で 同様 に 処理

した もの を用 い た。そ の 結果を ク ロ ロ ゲ ン 酸に よ る標準

曲線よ り計算 した 。

実　験　結　果

　 f．　食用油添加による煮ナ ス の渋味

　食用油を添加し て煮たナ ス は ，無添加の もの に くらべ

て ，渋味 の 強 さに 違 い が ある か どうか を調 べ た。

　片手鍋に だ し汁 300ml を沸騰させ ，そ の 中に 切 っ た

ナ ス （200g） を投入 し，10分煮 た 後，淡 口 し ょ う＠ 10

ml
， サ ラ ダ油 2．　5ml を加え，さ らに 5 分煮 た。対照は

サ ラ ダ 油を入れず に前述と同様 に煮た 。

　上 記 の よ うに して調製した 煮 ナ ス の 官能検査を行なっ

た。結果は表1 に 示す通 りである 。 食用油添加煮ナ ス の

方が 渋い と感 じた 人が 3 ，食用油無添加煮ナ ス の 方が渋
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表 1．食用油添加の有無に よる煮ナ ス の 渋味

｝食雕 添 力・ ftANta無添加 障 差 ・撫

表 3．食用油添加煮ナ ス の 全ポ リ フ ェ ノ
ー

ル お よび ク n ロ ゲ

　 　 ン 酸量

渋 味が 強い と

感 じた 人数
3 11

パ ネ ル 数 ：14
＊
　　　 ： 5％の 危険率で 有意差あり

表 2．官能検査 に よ る 5種 の 調理法別 ナ ス の 渋味

食 用油添 加

謹
　 　 1

　 　 2

　 　 3

　 　 4

　 　 5

順 位 合 計

W 　 検 　 定

順 　 　 　 位

蒸 す

8人
510021

焼　く

5人
521130

煮　る

1人

471139

炒め る

0人
0482

騒

揚げる

食 用油無添 加

実

灘

磊
舗

全 ポ リ フ ェ ノ ー
ル 量 ＊ （A ）

1

142，0
・ng ％

112，9254
．9133

，0107
．0240
．Q

タ ロ μ ゲ ソ 酸量

　　 （B ）

α ＝1 ％で 有意差 あ り

　 2　 　 　 　 3

74．3皿 9％

92．3166
．689

．878

．0167
，8

0人
0041066

”
ク PP ゲ ン 酸 と して

表 4．調理 法 と全ポ リフ ＝ノ ール な らび に ク ロ ロ ゲ ン 酸量

調 理 法

4i5

パ ネ ル 数 ：14

い と感じた 人が 11で 食用油無添加煮 ナ ス の 方が渋 味 の 強

さが強 い とい うこ とに 5％ の危険率で有意差が認め られ

た。こ の こ とか ら，煮ナ ス に お い て，食用油添加 をする

と，渋昧 が 弱め られ る と い うこ と が わ か っ た。

　 2．　 調理法 とナス の渋味

　 蒸す ， 焼く， 煮る ， 炒め る ， 揚げる の 5種 の 調理法 で

実際に ナ ス を 調理 し，それぞれ の 調理ナ ス の 渋味 の 強 さ

の 違 い を官能検査で 調 べ た。な お，判定 は順位法に よ っ

た。また ，各調理ナ ス の 特色を 述 べ て も らっ た 。 結果 は

表 2 に 示す通 りで あ る。渋味の もっ と も強い も の は 蒸す

で，も っ と も弱 い もの は 揚げ るで あっ た 。 また ， 蒸 しナ

ス は 歯 ごた えが なく，色も悪か っ た 。

一方．渋味が 弱い

と判定 され た 食用 油 を用 い た 炒 め ナ ス に つ い て は 歯 ごた

えがあり，甘味があり独特な風味が あ り美味で あ っ た。

揚げ ナ ス も大変甘昧が強 く美味 で あ っ た。焼きナ ス は 渋

味は 強 い が 甘味や 旨味もあ っ て焼きナ ス 特有 の 風味が あ

っ た。煮 ナ ス は 水 っ ぼ く旨味，甘味 も感 じ られなか っ た 。

こ れは 煮汁 へ の 呈味成分 の 流出とい うこ とが 考 え られ

る e

　3． 全ポ リフ ェ ノール と クロ ロ ゲ ン酸量

　1）　煮ナ ス に おけ る食用油添加 の 有 無

　食用 油を 添加 した 煮 ナ ス と煮汁 をあわ せ た もの の 全 ポ

リフ ＝ ノール 量 と ク Pt ロ ゲ ン 酸量を測定 した 。 表 3 に示

す通 り，食用 油添加 の 有無 に よ る差 は 認め ら れ な か っ

た 。

　2）　調理法の 違 い

　 i）全ポリフ ェ ノール 量　表 4 に 示す通 り，調理法別

全 ポ リ フ ＝ノ ール 量 は 煮ナ ス ，揚げナ ス が高い 値で あ っ

生

す

く

る

る

る

　

　

　

め

げ

蒸

焼

煮

炒

揚

全 ポ リ フ ＝ ノ
ール 量

＊

（A ）

　 mg ％
ユ89．1199

．2193
．8240
，1224

．1234
．4

ク ロ ロ ゲ ン 酸
量 （B ）

56

　 mg ％
136，2179

．6123
．7167
，8148
．3178
．9

旦
A

．72
．go
．64
．70
．66

．76
＊

ク ロ P ゲ ソ 酸 として

た 。 そ れ に 次 い で 炒め ナ ス ，蒸 し ナ ス ，焼 きナ ス の 順 で

あ っ た 。 煮 ナ ス は 加熱中，全 ポ リ フ ェ ノ ール が煮汁に と

け出し．煮ナ ス （実） の みならば低 い 値で あ っ た （表3 ）

が 実 と煮汁を 合わ せ た の で も っ と も含有量が 多 く な っ

た 。

　 ii）ク ロ ロ ゲ ン 酸量　表 4 に 示 す通 り，ク 巨 卩 ゲ ン 酸

量 は蒸し ナ ス が 一
番多 く，食用油調理 で ある揚げ ナ ス は

蒸しナ ス に次い で高い 値で あ っ た。続い て煮ナ ス ，炒 め

ナ ス ，焼きナ ス の 順 で あ っ た 。全 ポ リ フ ェノ ール 量が一

番 多か っ た 煮 ナ ス は ク ロ 目 ゲ ン 酸量 は そ れ ほ ど多 くは な

か っ た D 焼ぎナ ス は．全 ポ リ フ ェノール ，ク 卩 ロ ゲ ン 酸

量 と もに 低 い 値 で あ っ た。

　iii）全ポ リフ ェ ノ ール 中の ク ロ ロ ゲ ン酸 の 割合　表 4

に 示すよ うに ，全 ポ リ フ ＝ノ ール 量 に対する ク ロ ロ ゲ ン

酸量 の 割合は どの 調 理 法 に お い て もク ロ ロ ゲ ソ 酸量が全
ポ リ フ ヱ ノ ール 量 の 60％以上 を 占め て い た。その 中 で 特

に 大きな割合を 示 して い る の は蒸しナ ス で ，90．2％と大

ぎか っ た。そ れ に続 くの が 揚げ ナ ス で あっ た e それ以外

の ナ ス は 60％代で あ っ た。

　4． ナ ス の渋味とポ リフ ェ ノール類

　ナ ス に は 独特な渋味があるが ．それが どの よ うな成分

に よ るの か を官能検査 で調べ た 、

　予備実験と して ，市販試薬 と して 入 手可能なポ リ フ ェ

ノ ール 類 ，ドーバ ー，ドー一一 9 ミ ン ，D −（十 ）功 テ キ ン ，
L一チ P シ ン

，
ピ P カ テ コ

ール ．ピ 卩 ガ ロ ール
， ク Pt ロ ゲ
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表 5，ナ ス の ポ リフ ェ ノ ール 類の 味 表 6．渋 味成分へ の 食用油添加に よる渋味の 強さの 変化

1酸 味 1渋 味

カ フ ＝イ ソ 酸

キ　 ナ 　 酸

ク ロ ロ ゲ ン 酸

十

十

十

［

十

十

1餔 懸 司餬 油鮨 加 障 齣 有無

渋味カミ強い と

感 じた 人 数
0 14 ＊ ＊

試 料濃 度 ：0．625X ユ0−2mol ！l
＋ ： 味を感ずる　　＋ ＋ ： 味を強 く感じる
一：味を 感 じな い

ン 酸の 味 を 調べ た 。そ の 結果，い ずれも渋味を 持 っ て い

るが そ の 渋味 の 感じ方が も っ と もナ ス の 渋味に 類似 し て

い た の は ク ロ ロ ゲ ソ 酸で あっ た 。 ま た ，ナ ス の ポ リフ ェ

ノ ール は 主 と して ク ロ ロ ゲ ン 酸で あ る こ と
6・7），お よ び

ク ロ ロ ゲ ン 酸 の 0，625× 10
−
2molfl

の 濃度で ナ ス の 渋味

に 似た 味 が感じ られ る こ とか ら
6

・
8）， ク PP ゲ ン 酸 と

そ の 構成 因 子 で あ る カ フ ェ イ ン 酸，キ ナ 酸 の そ れ ぞ れ

0，625x10
”
2mol

！l の 水溶液を調製した 。 生 ナ ス は 皮 を む

き，果肉 の 部分の み 2〜3cm 角に切 っ た 。

　 官能検査 員 に ナ ス の 果 肉 切 片 と．ク ロ 卩 ゲ ン 酸．カ フ

＝ イ ン 酸，キ ナ 酸 の 水溶液をそれぞれ 2．5ml （小匙 1／2

杯）相当量を与え．それぞれ の 水溶液 の 味 と生 ナ ス の 渋

味 に 近い もの は どれ か を判定 し て もらっ た 。

　 結果は表 5に 示す通 りで あ る 。 カ フ ェ イ ソ 酸は ナ ス 独

特 の 舌を収斂させ る よ うな渋味の み が感 じ られ た 。そ れ

に 対 して，キ ナ 酸 は，そ の よ うな収斂味 は 弱 く，酸味を

お び た 味 で あ っ た 。 ク P 卩 ゲ ン 酸は 渋味も酸味も感じ ら

れ た 。ク ロ ロ ゲ ン 酸 は カ フ ェイ ン 酸 とキ ナ 酸 の 結合体 で

あ る こ とを 考え る と，両方 の 味が兼ね そなわ っ て い る こ

とが納得 で きる。こ の こ とか らナ ス の 渋味の 原因は ク P

ロ ゲ ン 酸中 の カ フ ェ イ ン 酸部分に よ る と考え られ る 。

　 5．　 食用 油 と渋味

　表 4 に 示 し た よ うに ク P 卩 ゲ ソ 酸量 は ほぼ 似 た 値 を示

した に もか か わ らず，揚げナ ス は 蒸 しナ ス よ りも渋味が

弱 く感 じられた 。 また ， ナ ス の ポ リ フ ェノ ール 類は 主 と

し て ク ロ ロ ゲ ン 酸である 6・7）
。

一
般に ク 卩 ロ ゲ ン 酸 は 弱

い 酸 性 下 で 加 熱 を行 うと カ フ ェイ ン 酸を 生ずる と言われ

て い る 9）
。 ク ロ ロ ゲ ソ 酸 よ り も，比較的 入 手 しやす い カ

フ ＝ イ ン 酸を用 い て ，食用油 の 渋味感覚減少の モ デル 実

験を試 み た
。

　1）　渋味成分へ の 食用油添加

　 カ フ ェ イ ン 酸溶液 に 食用油 を添加 した と ぎの 渋味の 感

じ方を調 べ た。

　ナ ス の 渋味 の 程度 に 近 い カ フ ェ イ ン 酸濃度 0，6 × 10
｝
2

mol ！l8） の 溶液を 2 つ 調製した 。

一
方 は そ の ま ま で，他

方に サ ラ ダ油を溶液の 5％添加 し，ラ ッ プ で 覆 っ て力強

く振盪 した （1 分間 で 200 回振 っ た ）。

試　　料 ： ヵ フ ェイ ソ 醸 農度 0．6× 10
−2moYl

に 食用油 を 5
　 　 　 　 また は 0％ 添加 し た

パ ネル 数 ：14
＊ ＊

　　 ： 1 ％ の 危険 率で 有意差あ り

表 7．食用 油添加 に よ る渋味感覚 の 減 少

ンィ

の

　

　

ノ

ェ
度
0ー

フ

濃
皿

力

酸
（

人　 数
‡

 ．6× 10−2

0

0．55× 10−2

4

0．45X ユO
−2

7

0．35 × 10
−2

3

パ ネ ル 数 ：14
＊

　　　　 ： O，6x10 −sエnoYl の ヵ フ ＝イ ソ 酸溶液1こ 食用 油 5
　　　　　 ％ を添 加 した もの と同 じ程度の 渋味 の 強 さと答

　 　 　 　 　 えた 人数

加 重平均値 ； 0．46× 10　2

　 食用油を添加 した カ フ ェ イ ン 酸溶液の 渋味 と無添加 の

もの と官能検査で 比 較 した。結果 は 表 6 に 示す通 りで あ

る。パ ネ ル 14名全員が ， 食用油無添加 の もの の 渋味を強

く感 じた。こ の こ と よ り，渋味 は 食用油 に よ っ て弱め ら

れ る と考えられ る。ま た ，食用油を添加 され た もの は 渋

味 が弱 まっ て い る とい う他 に ．甘味を感じた 者が多か っ

た。

　 2）　食用 油添加に よ る渋眛感覚 の 減少

　 O．6 × ユ〇
−2mol

！1 の カ フ ェ イ ン 酸溶液 に 5 ％ の サ ラ ダ油

を 添加 した もの と，O．6× 10
−
2 お よび 予備実験 に よ っ て

弁別可能と考え られ る 0．55x10
−
2，0．45 × 10“2，0。35×

10−2mQlfJ の 4 種 の カ フ ェ イ ン 酸溶液を前述1）と同様 の

操作 を 行 っ て調製 した。

　 官能検査員に 最初に 食用油の 添加され た カ フ ェ イ ン 酸

溶液を与え，そ の 渋味の強さ が ， 次 い で 口 に して もらう

3種 の 溶液 の い ずれ の 渋味の 強さに
一

番近 い か を 識別 し

て もらっ た 。 結果 は 表 7 に 示す通 りである 。 カ フ ェ イ ン

酸濃度 0．6　x 　10”2molfl の 溶液に 5 ％食用 油添加の もの

の 渋味 が，カ フ ェイ ン 酸濃度 0．46 × 10
−
2mol

！1 の 渋味 の

強さに 弱 ま っ てい る とい うこ とで あ り，5 ％ の 食用油添

加 に よ りカ フ ェイ ン 酸濃度 O．14x10 ‘2m
。1μ に 才目当す る

渋味感覚が 減少 して 感 じられ る とい うこ とに なる。

　 3）　食用油を食した後の渋味 の感 じ方

　 2．5m ♂ の 食用油を食 した 後 に ， 口 に し た O．6x10
−2

mol ！l の カ フ ェイ ン 酸 の 渋味が食用油を食さなか っ た 時

とそ の 渋味 の 強さに 相違があ るか どうか を調べ た 。 そ の

結果 は パ ネル 全員が食用 油を食 した 後 で は 渋味の 強さを

弱 く感 じて い た 。
こ れに よ り．食用油 の舌面にお け る膜
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作用 に よ っ て 渋味成分が直接，舌面 を 刺激す る の を さ ま

たげ，結果的に 渋味が弱 ま っ て感じられるとも考え られ

る 。

考 察

　 食用油を添加 して 調理された煮 ナ ス は，食用油を添加

し な い で 調理 され た 煮 ナ ス よ り，渋味の 感 じ方 が弱 め ら

れ る とい うこ と，また 5 種 の 調理 法別 ナ ス に つ い て も食

用油調理 で あ る揚げナ ス ，炒 め ナ ス は 他の 調理法 よ り渋

味の 感 じ方が弱 い とい うこ とか ら．食用油に は 渋味を緩

和させ る効果 が あ る と考え られ る 。 食用油添加煮ナ ス と

食用油無添加煮ナ ス との 間 に は ，渋味 の 強 さに 違 い が あ

る に もか か わ らず，全 ボ リ フ ェノ ール 量，渋味成分 で あ

る ク P ロ ゲ ン 酸量 に は 差が認め られ なか っ た 。

　 ナ ス の 調理に 食用油を用 い る と渋味成分の 量 と渋味の

感 じ 方は
一
致 しな い と思わ れ る

。 全 ポ リ フ ＝ノ ール お よ

び ク Pt 卩 ゲ ン 酸量ぱ 加熱調理 に よ っ て 増加す る と考え ら

れ る。焼 くの ク 卩 ロ ゲ ン 酸量が 少な い の は 焼 くは 温度の

上限が な く， 高温 に さらされ る こ とに な る の で 分解．重

合など複雑 な化学変化 に よ る もの と考え られ る 。

　表 4 に 示 す よ うに 湿 式加熱 に お け る蒸す と煮 るを 比 較

す る と蒸すは 渋味成分量は 煮 る と比 べ て 僅か に 多い に 過

ぎない。しか し．表 2 に 示す よ うに 官能検査 で は 最も強

く渋味を感じる ，
こ れは煮るは煮汁も含め て の 値で あ り，

実際に食す実の 渋味成分は 表 3に 示す よ うに か な りの 量

が煮汁に 移 っ て い る た め と考え られ る。

　蒸すと揚げ るに つ い て 比較す る と渋味成分量 に お い て

両者に 殆 ん ど差は ない に もか か わ らず渋味の 感 じ方 は 揚

げ る が 著 し く弱い 。蒸す と揚げ るの 達 い を食用 油使用 の

有無 か らの み見る と，食用 油は 渋味成分 の 生成をお さえ

る とい うわ け で は な く．渋味の 感 じ方 を 緩和す る働 きが

ある と考え られ る。表 7 に 示 す よ うに ．ナ ス の 渋味 の 主

成分 と考え られ るク P 召 ゲ ン 酸 の 構成因子 である カ フ ェ

イ ン 酸の O．6 × 10nt2mol！l 溶液に 5 劣 の 植物油を 添加す

る と渋昧の 感 じ方 が カ フ ェイ ン 酸濃度 に し て 0．14 ×

10r2mol！l お よそ 1／4 ほ ど弱 ま っ て 感 じられ る 。 食用 油

を使用す る 揚げ ナ ス ，炒 め ナ ス に お い て も食用 油 との 共

存によ り，含 まれ て い る 渋味成分量 の 割 に は 渋味が 弱 く，

美味 に 感じられ る もの と思 わ れ る 。

　ナ ス は 揚げ る と え ぐ味が 旨味 に 変わ る
10

・
11 ）とtgff 的に

よ く表現さ れ るが 上 述 の よ うな食用油 に よ る影響と思わ

れ る 。 また ，太田 ら
t2

・
1s）は 甘味，しお か ら味，酸味，苦

味，旨味 の 5 味が 油脂 の 添加に よ り，味の 濃さ の 識別 が

しに くくな る と報 じて い るが 渋味 に つ い て も同様 の こ と

が認め られ る と思われ る。

58

　 蒸す，煮 る，炒 め る，揚げ る の 調理 で は 調理 の 前後で

それ ほ どの重量変化は認め られなか っ た 。 しか し ， 焼 く

調理 を 行 っ た ナ ス は約43％の 重量減少が認め られ た。官

能検査時 に は 蒸発 水 分を 補 っ て い ない の で 測定値 よ りも

か な り高濃度 の もの を食 し て い る こ とに な り，蒸す に 次

い で 渋味を強 く感じ る もの と思われ る。食べ る量 と渋味

成分量を合せ て 考える と蒸すと焼 くは それ ほ ど差が ない

の に蒸すの方が渋味が強く感じ られ る の は、ナ ス の ポ リ

フ ェノ ール の 主 成分 で あ る ク ロ ロ ゲ ン 酸 の 比率が 高い た

め で は な い か と考え られ る
。

　 全ポ リフ ェ ノ ール 中の ク P ロ ゲ ン 酸 の 割合を見 る と，

湿熱調理 に お い て も fi　 P ロ ゲ ン 酸 の 比 率が 高い も の は 蒸

すであり， それ は官能検査に お い て は 最も渋味が 強 い と

判定され て い る。全 ポ リ フ ェ ノ
ー

ル お よび ク ロ ロ ゲ ン 酸

含有量 に も よ るが ，全 ポ リ フ ェノ ール 中 の ク P ロ ゲ ン 酸

の 比率が高い と渋味が強く感じられ るの で は な い か と考

え られ る。

　 味覚の 感じ方に 目を向けて み る と，味を感 じる とい う

こ とは 味覚成分が水 溶性 で あ る こ とが 条件 で ，味覚成分

が水 溶液 とな り味蕾を刺激 して は じめ て 味を 感ず る。ま

た，ナ ス の 渋味の もとと考えられ る ク ロ ロ ゲ ン 酸は ，
25

℃ の 水 に は約 4 ％，熱水 に は そ れ 以上 溶解 し，ア ル コ

ール ．ア セ トン に 可溶で ある e）と言わ れ て お り，水溶性

で もあり ， 脂溶性で もある 。 加熱調理過程 に お い て ナ ス

の 渋味成分は よ り可溶化 され，湿熱調理 で は 渋味は 生の

場合 よ りも強 く感じ られ る よ うに な る と思 わ れ る 。

一方，

食用油調理 で は，食用油 との 共存に よ り水溶性の 渋味成

分 は
一

部，食用油へ 溶解移行す る と考え られ る。した が

っ て ナ ス 判理 自体に 含 まれ る渋味成分量に 変 りは な くて

も ， 食用油調理を行 っ た こ とに よ りナ ス に付着した食用

淘が一
部の 渋味成 分 を 取 り込 ん だ （溶解 した ）形となる

もの と思 わ れ る 。

　食用油 に移行 した 渋味成分は 食用油に と りか こ まれ て

お り，食用 油 と一
緒 で あ る が 故 IC，舌面 との 接触をさま

た げられ，渋味成分が味覚感覚器管に 直接作用 しに くい

た め に 渋味が弱 ま っ て 感 じ られ る もの と思わ れ る。

　ナ ス 以外 の ポ リ フ ェノ ール 類を多量含む調理素材 （例

えば ゴ ボ ウ な ど）に お い て も食用油調理 され る こ とが多

い。それ らも食用 油へ の 渋味成分 の 移行 に よ っ て 渋味の

感じ方が和らげ られ，味が まろ や か に なる もの と思われ、

経験的に ポ リ フ ；ノ ール 類 を多量有す る 食品の 調理法と

し て 食用 油 調 理 が 定 着 した と思わ れ る
。

　なお ．今後，食用油調理を行 っ た ナ ス の 付着油中 の 渋

味成分 の 測定を行い ，さ らに ，こ れ らの 点 を 明らか に し

た い と思 っ て い る 。
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要 約

　 1． 食用油を添加 し た 煮 ナ ス は 渋味が弱 め られ ，味が

まろやか に なる 。

　2．　 5 種 の 調理法別 の ナ ス の 渋味は最も強い もの は蒸

すで あ り， 弱 い もの は炒め る，揚げ る で あ る 。

　3． 食用 油添加，無添加煮 ナ ス の 全 ポ リフ ェ ノ
ー

ル ，

ク P 巨 ゲ ン 酸量に は 差は み られ なか っ た 。

　4．　 5種 の 調理 法別ナ ス の 全 ポ リフ ェ ノ ール 量 は 煮 ナ

ス が 最 も多か っ た。ク ロ ロ ゲ ン 酸量は蒸 しナ ス が最も多

く，次い で 揚げ ナ ス で あ っ た。

　5．　調理法別 ナ ス の 全 ポ リ フ ェノ ール 中の ク ロ ロ ゲ ン

酸の 割合 は蒸 しナ ス ，揚げナ ス が高か っ た 。

　6．　ナ ス の もつ 独特 な 渋味は ク ロ ロ ゲ ン 酸の カ ブ ＝ イ

ン 酸部分に よ る と思わ れ る 。

　7．　 カ フ
ェ イ ン 酸溶液に食用油を 5％添加す る と，渋

昧の 感 じ方が弱 め られ る 。
0．6× 10ツ mol1 〜に お い て は

e．14 × 10−2m 。111に 相当す る渋味が 弱め られ る 。

　8． 食 用 油 が 渋 味 の 感 じ方を 弱 め るの は 調 理 の 際 に 食

用油が 渋味成分 の 量 を減少させ る の で は なく， 食用油が

渋味成分を溶解する，あ るい は 舌面 との 接触を断つ た め

で ある。

　終わ りに ，御校閲 い た だ き ま した 大阪府立大学農学部

北岡正 三 郎教授ならび に 御助言をい た だい た 本学木咲弘

教授に 心 か らの 謝意 を 裘 し ま す。
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