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フ レ ン チ ドレ ッ シ ン グ の野菜へ の 付着

殿 　塚 　婦美子
＊＊

　貞生i舌の 洋風化と生野菜の 効果 に つ い て の 知識の普及

に と もない ，サ ラ ダは 手軽な料理 と して 多 く利用 され て

い る 。 また材料 の とり合わ せ と ソース の 変化に よ り， 献

立 に 季節感 と変化を つ け る こ との で きる料理 で あ る。

　生食で きる野粢の ほ とん どは ，サ ラ ダ の 材 料 とな る。

さ らに ， 果物 ， 加熱した 野菜 ，魚肉 加工 品 ， 卵等，サ ラ

ダ の 材料は 多種あ る。それぞれの 材料 に どの よ うな ソ
ー

ス を 用い るか は ，と くに 限定 さ れ て い な い が ，− irl　i’こ レ

タ ス ，キ ャ
ベ ツ ，キ ュウ リ，・ヒ ロ リ等の 表面積を大 きく

切 る野菜，ブ ロ
ッ

コ リ
ー，カ リ フ ラ ワ ー等の加熱野菜 は，

フ レ ン チ ド レ
ッ

シ ン グ ぶ 多く用い られ る 。

　フ レ ン チ ドレ
ッ

シ γ グ （英 ； french　 d【es ＄ing）， 　ビ ネ

グ レ
ッ

ト ソ ース （仏 ： Sauee　vinaigretts ）は ， 本来調味

の 仕方 は 異な る もの で あ るが，同義語的 に 使 わ れ て い る 。

ま た 両者をあわせ て フ レ ン チ ソ ース ともい う。

　基本の調味料と分量

　基本 の 調味料 は 塩，こ し ょ う，酢，油 で あ る。材料 に

ftわせ て レ モ ン 汁，
マ ス タ

ード，玉 ね ぎ， に ん に く，パ

セ リ等 の 香辛料や香味野菜を加え る こ ともあ る。

　分量 は 材料重量 1・C 対 し て
， 塩 0．8’・’1，0％，酢 4〜5％，

油 5〜15％ が一般的 で あ る 。 酢 とサ ラ ダ 油 の 割合は ，

1 ：3が 墓本 で あ る が，1 ： 1，1 ：2，1 ： 3，2 ：3 に 変化

させ て も よい 。 こ の よ うな 割含に 作りお きし て，混 合 し

た もの を材料の 約 10〜20％e と し て も同隊の 調味を した

こ と iこ な る。

　 調味

　 一般に は塩，こ し ） う，酢，油等 を混台 し た もの を 材

料に
“
か 1ナる

”

か
“
あえ る

”
が，各 々 の 調味料を 順 に か

け る方法もあ る 。 或い は 下味として 少量 の 塩、こ し ょ う

』
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で あえて ， 余分の 水分を除い た 後，仕上 げ に ドレ
ッ

シ ン

グを か け る方法 もあ る。味 よ くfTるに は ，ボール に 材料

を 入 れ塩 ，
こ し ょ うを 上か ら振 り，次 に 酢，油 の 順 で振

りかけ て あ え て ，後 た だ ち に サ ラ ダ鉢 二 盛 り，仕上 げ に

ドレ
ヅ

シ γ グ を 振 りか け る の が 本格的な f±方で あ る
1） と

して い る 。 ま た フ ラ ソ ス の 家庭 な どで は ，食卓に 各 々 調

味料 を 並 べ て お き，好 み の 味 に あ え て 尭 べ る こ と が多

い
1） よ うで あ る。

　一
方大量調理に お い て は ，調 味 して か ら喫彙 まで の 時

間が 長 くな っ て し まうこ とは ， 配剣芋業上沼ナられない
。

そ の こ と に 対応 して 調味料の 漫透 を遅 らせ る方法として ，

酢 ， 油を混合 し た もの で あ え た 後，塩 を 加 え る 方法も行

われ て い る 。

　調味俵は 塩，酢が野菜に 浸透 し ， 野菓 か ら脱水が お こ

り，味が 低下す る 。 こ れ は 時 間経 過 と共 に 増 加 す る 。 そ

の ため 必ず供食直前に 調味す る こ とば ，い ずれ の 調味方

法に お い て も同様で あ る 。

　 サ ラ ダ の よ うに 新鮮 な野莱 D 食感を味わ う料 理 ば，材

料，容器，ソ ース もよ く冷や すと嗜捌 圭の 向上 に 効果 が

あ る 。

　 7 レ ン チ ド レ
ヅ

シ ソ グ の サ ラ ダは ，各自 つ 蟀み と 供良

の 状況に 合わ せ ， 自由に 調味す る 料理 と思 わ れ る 。 しか

し美昧 し く食す る た め の い くつ か の 調理 上 の 要点 と調理

過程の 現象を 把 握 し，こ れ ら を 適切に す る こ と に よ っ て ，

よ り美味 し く食す る こ とが で きる もの と考 え る。

　 また，フ レ γ チ ドレ
ッ

シ ァ グ の 油：よ，奥味上大 ぎな没

割 （効果）をも っ て い る が，どれ 位摂 取 され た か を 明 ら

か に する こ とは ，栄養の 面 か らも重要で あ る，フ レ ン チ

ドレ
ッ

シ ン グ の 油の 野菜 へ の 1寸着量 と油の 効果iこ つ い て ，

サ ラ ダ調製上 の 条倖 を 考慮し ， 実験 に よ り得 ら江 た 結

果
3・’O を述べ る e

　 1． 油脂の付着量

　 材料ば レ タ ス を 用 い た 。 1枚ずつ ば が し て 水洗い し た
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後，葉の 表面 に 水滴の ない 状態 iこ して 2，0× 2．Ocm の 角

切 りに し た。部位に よ る差異を考慮 して， 1個 の レ タ ス

か ら平均に採取 し， 1試料の 重量を 20g と した。

　フ レ ソ チ ドレ ッ
シ ン グの 材料配合は 調理 に お け る実用

範囲 と し て ，食塩，食酢を それぞれ
一

定 に して ，
サ ラ ダ

油は 食酢に 対 して 3 倍 ， 2借 ， 同量 の 3 種 と した（表 1 ）。

表 1． 7 レ ソ チ ドレ ッ シ ソ グの 材科配合

の を添 加 し て ，撹伴陵油脂 を 添加 した 場合，反対 に   油

脂を先に 添加 した 場合，  食塩，食酢， 油脂を混
・
合 した

もの を 添加 した 場合 の，調味料 の 材料配 合A ，放置時間

10分間 に つ い て ，調味順序と付着油量との 関 廉をみ る

と，  の 油脂を 先に添加 した もの と ，   の 混合 した もの

は ，ほ とん ど同じよ うな結果 （表 3 ）を示 して い るが 、

材 　料

配 　 省

油

酢

塩

ダラサ

食

食

A

層
O

一
コ

ー

1

B

O
呷
b1

1

C

5
謄
O

土

（レ タス に対 す る促肚％ ）

　フ レ ソ チ ドレ
ッ

シ ン グ ぽ
一

定粂件で 作成 し， レ タ ス と

混合 した 。 所定の時間放置 した 後，レ タ ス を と り出 し，

レ タ ス に 付着した 油脂量を定量 （ニ ーテ ル 抽出） し ， 添

加量 に 対す る付着量 の 比率を 算 出 した。

　1）　7 レ ン チ ドレ ・v シ ン ヴの 材料配合と放置時間

　表 2 の よ うに ，　ド レ
ッ

シ ン グの 材料配合 A ，B．C 間

の 付著率の 相違 は認め られず，お よそ 70− 75％ で あ っ

衰 3，調味 順序 の 影響

一
　

塩

 
・
↓
池

　

酢

 

　

　

　

塩

・
旧

↓
°

驢
7　

　

　

睾

　

　

　

話山

 

塩詐油

合混

　

　

　

均

工

23

　

　

　

平

　

　

　

勾

123

荊

　

　

　

勾

123

荊

80，1379
．4778
，9179
．5076

，6278
．5475
．4776
．8879

．6972
．9976
，7476
，47

79．6978
．93BO
．0979
．5776

．1777
．097S
，7177
．3275

．8S76
．7078
．1576
．90

82．？382
．4773
．03Sl
，0977

．4979
，3↓

77，427
ε．c・δ

77．2375
．CG73
．2577
．二〇

30．05

表 2．　 ドレ ッ シ ソ グの 配合 と油脂 の 付着量の

　　　関係お よび放置時間の 影響

77，43

76，85

ド レ ッ シ ン グ の 材 桝配 合　　　　試 料

時間 ω｝ A B G

　 1

　 5

且 0203Q

75．3577
．59

τ2．4373
．噛5

丁4．85

盻 ．1」
7L2 己

71』 272

．0670
』 9

65．33
τ2ド書16

日．・旧
7［．3568
．8巳

平　　 均 74，T3 70．＄5 3a，go

た。
’
従 っ て レ 7tt　：a に 対 し て 添加油脂量 5〜工5％ の 範囲 で

tt，，添加油脂量が増加す る に した が っ て け着量 は 多くな

る 。

　また 放置時閥 に よ る 油脂 の 付着量 の 変1匕は A ，B ，　C

い ずれ の ド レ
ヅ

シ ソ グに お い て も，1虫脂 の 付着量 が 減少

して い く傾向は み られな か っ た。生野菜 に 食塩や 食酢 の

よ うな調味料を添加 した 場 合，調 味料 の 浸透 に よ り野菜

か らの 浸出液；よ時間の 経過 と共i．こ増 加 す る 。
し か し野菜

に 付着 した 油脂 は ，役出液 と共 iCZ分離す る こ とは ほ とん

どt い もの と考
’
え られ 1・　，，

　 2）　調味順序

　調味の 方法は ．罎 々 あ る が，  良塩 と食酢を混合 した も

こ 2tlC対 し て   の 油脂 を食酢 お よ び 負塩 の 後か ら添加 し

た 場 合は 付着率は 高 く， 約 3％ 多く付着 し て い る。こ れ

は 食酢 が 先 に 添加 され て い る と レ タ ス の 簧衝 に 付着 し，

表面張力 の 関原で レ タ ス よ りわずか では ある が表面陵が

大き くなるこ とが関係し て い る の で は な い か と思わ れ る 。

　3）　レ タス の付着7k の 影響

　生野菜 を 水 洗い した 後，よ く水 切 りして もか な りの 水

分が甘着す る。
レ タ ス の 付着水量 iこつ い て は ， 実際の Ft

着水量を 求 め て み る とt 十分水切 り した 状態 で お よそ

10％ 泣 で あ っ た。そ こ で レ タ ス 1 （固の 半量ぱ 葉の 表面

に 水滴 の ない 状態 と し ， 残 りの 半量は 水 工0％ を 付着 し

た 状態に して 付着水が油脂 の 付着量 に どの よ うに 影響す

るか を み た 。 ドレ
ッ

シ ソ グ の 材料配 含は A ，B，　C，放置

時聞 10分に つ い て 行 っ た。蓑 4− 1 の よ うに い ずれ の ド

レ ッ シ ノ グ に お い て も，付蕾水 の あ る方 が 油指 の 付着量

は 数％増加 して い る。

　また レ タ ス に 付着 し た 水 分 の 移 動 に よ る 彩響 が 考え ら

れ た の で，放置時間に よ る 油脂の 付着景の 変「匕をみ る と，

表 4− 2 の よ うtc， 5 分 以 後は そ の 傾向は
一定で ｝よない

が，最初の 1分 は い ずれ の 試料に お い て も高い 付着率を

示 し て い る o こ れは 付着水と調「朱糾の添加に よ 「
）表面張

力が増す ため と思わ れ る。
しか し 5 分 以 上径過す る と野

菜か らの 浸出液も加わ り，こ れ らの 液体を野菜の 表面 だ

け で は 保 ち きれ ず，液体が流れ 落ち る酔 ：こ 油唱を「半な う

の で 量が 少 な くな る もの と思われ る 。
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表 4− 1．付着 水の 影響 表 5，温度の 影響

騨

A

10％

0

工 2

1 レB．9。
2　　 75．88

3　 　75．S4
平均　 76、B7

1　 　 72．33
2　　 72．62

1：」≒ノ　 72，47

韆 。

析

1

B10

％

o

77．5872
．2775
，4975

，1171

．6470
、2⊥

70．93

・ 1・

　

　

　

均

↓

ラリ
3

　

　

　

平

71．3673
．747

ユ．8372
．31

h 　 69．　4：

　2　　73．43

浮均171・43

輔
尸
’

C10

，51

王

　 2

　 3
ロ

呼 均

75．7173
．9672
．4574
．04

01

　 　 69．54
2　 　 72．23

T‘均170・ε9

75．0570
．9271
，6372
，53G9

．406B
．0268
．71

8

71．5276
．9372
．6073
．6870

．3670
．0470

．20

3

fig．7673
．7G70

、7571
．4368

．7566
．2267

．49

6

66，3567
．S365
，70G6

、635S

．4「
J60

，5759
．53

平 　均
，亂 い

？4．47

1・ 1・ 卜同 平・

3℃

70．30
28℃

123

平均

81．1178
．0979
，4680
，551

　 80．10

2　 7’星．03
3　 82．L6

／／
『
二」勾　73，76

日4．5183
．9780
，1382
．87

79。4181
．o・180
．9580
．48

77．70　78，46
79．34　82，35
81，32　76，2乳

79，4r）　79．Ot

68．L268
、2367
，1・lG7
，83

G7．37G7
．37G7
，・lLG7
，38

7⊥．41　69．00
70．6B　71．75
70．62　71，73
70．90　70，83

7S．82

75．7P

平 　均

70，49

66．56

1・ 1…
1：：ll

　 8．t．68t
　 85．4382

．1S80
．128L
．15

　5） 切 り方 の 影響

　葉 菜類は 表面積を大ぎく切 る 他に ，せ ん 切 りに す る 場

合が多い 。 切 り方 に よ っ て 油脂 の 何
’
着量は どの よ うに 変

化するか を み k 。　1個 の レ タ ス か ら 5，0× 0．2cm の 極

く細 い せ ん 切り， 5．0× O．4cm の 荒 い せ ん 切 り，
2．0×

2．Ocm の 角切りの 3 種類｝こ調製 し，　ド レ ッ シ ソ グ A を

用 い ， 放置時間 10 分 と し た 。 表 6 の よ う に 切 り方 に よ

っ て数％の 付着量の 相違 が み られ た。細 く切 るほ どけ着

表 6．切 り方 の影響

77，72 誘
試

竺1 ・ 1・

74．OB

表 4− 2，付 春水の 影響 （放置時間に よ る変化 ）

　 　 　 　 　 1　　　86．54　　85．07
　 　 　 　 　 2　　　S6．58　　　83．72
5，C× O．2csn
　 　 　 　 　 3　　　82，99　　　8・t．17

　 　 　 　 平均 　85，37　 84．32

献
試　 特

A

琿調

　 （分 ）
−
一
δ

OOO

　

　

ユ宀
ワ一
3

引 ・ 1・

75．8370

，7172

，2474
．6354

．97

72．ge68
．0972
．377

工．7070
．59

放 置 時間
平 　均

・ レ均

83．9580
．0679
，6S81
．23

　 　 　 　 　 1　　　83，G9　　　82，95
　 　 　 　 　 2　　　81．99　　8L45
5．OXO ．4c【；1

　 　 　 　 　 3　　　8工，05　　　8⊥．24

　　　　・ 均 82．・・ 8L ・・1

77．9577
．5878
．27

83．G・1

81．7380

．3579
．5576
，3678

．OO

・7… 1・。・68

76．8273

．0574
．7274
．2371

，19

180 ．738 ⊥．0974 ，98

2，0 × 2．Oc：11278
，G930 ．437G ，2G

379 ．0779 ．3775 ，83
平均 79．8L80 ．3075 ．6978 ．GO

均 レ・．66　171．・3　1・9・・。1？4・・。

　付着水に つ い て は ，付着 水 量，付着状態も関孫 して く

る と 思 わ れ る が，こ こ で ，it　tt向の み を観察した。

　4）　温度の影響

　サ ラ ダ は
一

般に 冷や して食され る が，季節 に よ る変化

も考え ， 夏期で は 平均 28℃ 位，冬期で は 3℃ 位と想定

し，温度 に よ る影響をみ た。ド レ
ッ

シ γ グは A を 用い ，

放置時間 10分 に つ い て の 結果は 表 5の 通 り で あ る 。 室

温 3℃ ， 2S℃ の 間で は 油脂 の レ タ ス へ の 付着量の 相違

は な か っ た。油脂 は 温度が低くな る と粘度 が 高くな る が，

こ の 温度の 範囲 で は 付着量 に 影響 な い もの と思わ れ る 。

96

量 は 多 くな っ て い る の は ，表面 債の 増加に よ る もの と思

わ れ る 。 油脂 の 付着量は ，野菜 の 表面債量に 関係する こ

と は 当然考 え られ る。従 っ て キ ャ
ベ ツ の よ うに 比較的重

量の 大 きい もの は ， 単位重量当 りの 表面陵も少な くな る

の で ，付着率 も低 くな る 。 参考ま で に
5＞各 々

一
般的な太

さ の せ ん 切 りに し た 場合，キ ャ
ベ ツ は お よ そ 63％位，

人参ぱ 57％ 位， 1’　． ウ リは 53％位 で あ る。

　2． 油脂の分離液へ の 影響

　前述 の よ うに ，油脂 の 付着率 は放置時間 30分 ま では ，

ほ とん ど 変化が なか っ た が，調味料の 分離 お よび 野菜か

らの 浸出液は （以下 こ れ ら を分離液と省略す る），時間

の 経過と 共に 増加す る。そ こ で油脂の 分離液へ の 影響 を

（278）
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フ レ ソ チ ドレ ッ シ ソ グの 野菜へ の 付着

観察した 。

　せ ん 切 りに した レ タ ス を試料 と し て ，調味料を添加 し

た時を O 分として ， 5分毎に 60分間，目盛付試験管に

流れ出た液 の 量 を 測 走 した 。 は じめ に 調味順序 の 影響を

み るた め，  対照 と して 油脂 無 添加 ，  食塩 と食酢 を 混

合 した もの を添加 した後 ， 油脂 を添 加 ，   油脂 を 添加 し

た 後，食塩と食酢を 混合した もの を添加，  食塩，食酢，

油 脂 を 混 合 した もの を添 加 した 。 調味料の 材料 配 合 は B

を用 い た 。 図 1 に み る よ うに ，油脂を添加す る こ とに よ

分 10

離

液

fl｛二
％
　 　 5

）〔

．：「｛1監｛：III由 k：

10　　　　20　　　　30　　　　40　　　　50　　　　60

　　　 時　　問 （分 ）

　図 1，油脂 の 分離液へ の 影響

り分離液は 明 らか ｝こ 滅少 し，また 油脂を添加す る順序 IC

よ り， 分離液へ の 影響が 異な る 。 油脂を後か ら添加す る

よ り，は じめ に 添加 した り、混合 し て 用い た 方 が 分離液

量 は 少ない 。

　 また，食酢 と油脂を混合して 食塩を別に 添加す る場合

に つ い て も図 2 の よ うに ，同 様 の 傾向がみ られ る 。

　

　

　

　

ジ

分

離

液

量

％

　

　

　

　

（

時 　　　間 （分 ）

図 2．調味 碩序の 影響 　気温 20℃ 　食塩 と食酢 ・油脂

　次に ，添加油脂量の 影響をみ るた め ，食塩 ， 食酢をそ

れぞれ 1％，5％ として 混合 し た も の を添加 した後，油

脂を 1， 3， 5，10， 15％添加 した 。 図 3の よ うに 分離液

量は 油脂無添加 に 対 して，油脂を添加 した もの は 明らか

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　　序

　

頃劇調

10

　

　

　

5

分

離
液

量
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く

時　 　 　 間 〔分 ｝

図 3．添 加油脂量の 影 響 気 温 L9− 2エ℃

に 減少 して お り，添加油脂量 1〜15％ まで は ほ とん ど同

じ よ うな値を示 して お り，こ の 範囲に お い て は 添加油脂

量の 多少に よ る影響 は み られなか っ た。

　 こ れらの こ とか ら 油脂は レ タ ス の 表面 に 付着 し て 保護

膜 の よ うな役 目を し ， 食塩の 浸透 を あ る程度抑制 し ， 特

に 先に 添加 す る 方がそ の 効果は 大 きく，こ の こ とは 添加

油脂量 の 多少に 拘ら ず同様 の こ とが い え る 。

　3． 官能テ ス ト

　調味方法の 異なる レ タ ス の サ ラ ダ を調製し，官能 テ ス

ト を 行 っ た 。
パ ネ ル は 女子栄養大学学生 10〜22 名で あ

る 。

　 1）　食塩，食酢，油脂を別々 に添加した場合 の 嗜好

　調味料を 別 4 に 添加す る場合，6 種類 の 調味方法に な

る が ， 表 7 の よ うに 試料間に は 5％ の 危険率で 有意差 が

認 め られた 。 嗜好順 位は C，A ，D ，B，E，F で 食酢，食

塩， 油脂 の 順 に 調味 した もの が 最 も好 まれ た 。 こ れは 調

味後 の 分離液量 が 6 種類 の 中等度の もの で あ る 。 調味順

序で は 油脂の 添加が 後か ら行われるほ ど好 まれ る傾向が

み られた 。

　2）　下味をつ け た 場合の 識別 と嗜好

　下味をつ け た方が分離液量 は 多い が，どち らが好 まれ

る か を み た e 検査法は 3 点識別試験法と 3点嗜好試験法

をあわ せ て行っ た 。

　下味は 食塩 0．5％ を 先に 添加 し て ，残 りの 食塩 0．5％

と食酢，油脂を混合 した もの を後か ら添加 した 。

　下味をつ けた もの と つ け な い もの と の 味 の 相違 は ，

O．IAeの 危険率で 識別 で きた 。 また パ ネ ル の 嗜好 は 5％

の 危険率で 下味をつ けた もの が好まれた。

　 3）　食塩を別に添加 した場合の嗜好

　 図 2 の 調味方法 に つ い て， Kteamer の 順位法 に よ り

（2．79） 97

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

調理 科学 Vol，24　No ．3 （1991）

表 7．調味順序 （塩，酢， 油）の 官能 テ ス ト

パ ネル ニ 17名

検査法 ： 評点法

評点尺度

1：藩∵
．結　渠

　

泊

酢
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塩

酢

塩

序
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→
→

→

→

→
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塩
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塩

酢
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→
→

づ

→

→

調

塩゚

塩

酢

酢

汕

油

の

　’
　°
　°
　°
　．
　°
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ABCDEF

試

21012十

十

　

　一
　一

分 妝分 析 （二 元 配 置法）

要 剛 平方和 1舳 劇 不附 副 ・・

試 料 問 i13．・tS・t ・ 1・・6・・681 … 2

・・ネ ・墹 112．　ssS　i ・61 ・・S。・61 。・72

誤 差 1 ・9，喇 801Ll12D 　1
総　　　ilt　l　115・374　i　　　101　1
　試料間 Fisu（O．05）＝2，343、

パ ネル 間 ；h
一
意差…な し

評　価

　　　　　　需 善〒 さ
　 　 一

十
一一一⊥ L −一

一
一一一一

ト
ー・

　 　 　
− 1　　　　　　 0　　　　　　 十1

驚　Pぐ0．OS．｝轢 　P く0．OI

好み の 順 位を 調ぺ た とこ ろ，5％ の 危険率 で 混合 した も

の が最も好 まれ た。分離液量が 3者 の 中間 に あ る もの が

好 まれた こ と に な る 。 ま た 調味後 20 分経過し た も の に

つ い て 同繰 の テ ス トを 行 っ た と こ ろ，は じめ に 食酢 と油

脂を鷁合 した も の を 添加 して ，後か ら 食塩 を 添加 し た も

の が最も好 まれた。こ れは 調味直後 に お い て は 味 が な じ

ん で い な か っ た もの が，2D 分後に は 調味料 が ほ ど よ く

浸透 して，混合 して 添加 し た もの に 近 い 状態に な る の で

は ない か と思わ れ る 。

　4） 嗜好温 度

　 レ タ ス の サ ラ ダ の嗜好温 度を調 べ た 結果
5） で は ， 室温

25 °C で は ，サ ラ ダ の 温度は 15℃ で も美味 し く， 室温

20℃ le　k’　t、・て 行 っ た 結果
T） では ， 10℃ 前後が好まれ た。

室温 と の 温度差 は 10℃ 位とい うこ と に な る 。

　嗜好 と分離液量 の 関係で は 食塩，食酢 ， 油脂を別 々 に

添加 した場合 に お い て も ， 混合 し て 用 い る時 で も，分離

液量が中等度に あ る もの が最も好 まれ，多す ぎて も少な

す ぎて も好 ま れ な い 傾向が み られ た 。 こ れ は 野菜に 適当

な量の 調味料 が 残 っ て い て ， しか もほ どよ くし ん な りし

た 歯 ざわ りの もの が 好 まれ る こ とが 考 え られ る 。 また 調

味順序 で は 油脂 の 添加が後か ら行わ れ る ほ ど好 まれ る傾

向が み られた 。 こ の こ とは 添加油脂量 に よ っ て も異な っ

て くる と思わ れ る が ，油 脂が 後か ら添加 さ れ るほ ど口 あ

た りが良 くな る こ と と ， 野菜 に 付着 して い る食塩や 食酢

を泊脂が包む よ うなか た ち に な り，丸み の あ る味 に なる

の で は な い か と思わ れ る。

　まとめ

　1．　 レ タ ス を 用 い た フ レ ソ チ ド レ ッ シ ン グの 油脂 の 付

着 量 は ，ド レ
ッ

シ ソ グ の 添加 油脂 量 5N15％e ま で の 付着

率は 70〜75％ と推定 され る 。 従 ・っ て 添加｝由脂量 が 多い

ほ ど 付着量は 多くな る。また ド レ
ッ

シ ソ グを添 加 して か

ら，放置時間 30分 まで は 油脂 の 付 着 量 の 変 化は な い 。

謁味料を別 々 に か けた 場合，は じめ に 良酢を添 加 し た も

の お よ び レ タ ス の 付着水 （10％）が あ る方が，油脂 の 付

着量は 多い 。 切 り方の ち が い で は 細 く切 るほ ど 付着量 は

多い 。 温度 に よ る影響は 特 に 認あ られ なか っ た 。

　2．油脂 の 分離液 へ の 影響は，油 1旨は 調味料 の 浸透 と

分離液の 放出を抑制 し，は じめ に 添 加 し た 方がそ の 効果

は 大きい 。 また 添加油脂量の 多少1よ，分離液蠹 に 著 し い

影響を与 え な か っ た 。

　3． 調味方法 に よ る サ ラ ダ の 隻味は ，食塩，食酢，油

脂を別 々 に 添加 した 場合，油脂の 添加 が 炭か ら行わ れ る

ほ ど好 まれ る傾向が あ り，食酢，食塩，油脂 の1頂iこ 添加

した もの が 最 も好 ま れ た 。 また 食塩，食酢，油脂を混合

した もの と ， 食酢，油脂を混含して 食塞 を 別 辛こ 添加 し た

場 合，前者が好 まれ た e い ずれ も分離液量が中等度に あ

る もの が 好 まれ た 。 下味を つ け た もの とつ け な い もの で

は，下味をつ け た もの が 好 まれ た。
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