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1． 緒　言

　前報に お い て 試料 の 体積を簡単に 測定 で き る 体積

計
2  

を用い て 豆類 の 膨 1開過程 を調べ
， 試作 した体積計

が時間的 に 変化す る体積測定に 有効で ある こ とを示 した 。

そ こでこ の 体積計を用 い て ， 日本食や中華胖鯉 の 鮒 と

して 日常使用す る乾物 の 浸漬時に お ける 体積測 定 を 行い ，

膨潤過程に つ い て 調 べ た 。

　乾物を 用 い た調 理 に お い て，乾物の 戻 り状態は ，調理

の で きばえに 大きく影響し
， 特 に うまみ 成 分 の 溶出，組

織 の 変化 ， 戻 した 時 の 大きさ な ど多 くの 問題 が あ り， 上

手に 戻す こ とは難 しい 。 そ の た め，上 手 に 戻すた め に 必

要な 条件 を 知 る 必要 が あ る。そ こ で ，体積計を 用 い て ，
』
乾物を水と湯 で 浸漬 し た 時 の 体 積 変化 を直接測定する こ

とを試み ， 乾物 の 戻 し の 1つ の 条件と して 速 くそ し て 大

きく戻すた め の 戻し温度 と戻 し時間に つ い て検討 した 。

また ， 乾物 の 浸漬時 に お け る膨潤 の 過程を 考察した。

ホ
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2． 実験方法
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　1） 試　料

．調 理 に 用 い られ る乾物 は，海産物類 ， きの こ類
・
そ の

他の 乾物類 ， 加 工 品類 な どで ある が ， 今回 の 測定 で は 日

頃，家庭料 理 に 用 い る もの で ， 比較的入 手 しや すい もの

を試料と して 選 び，試料 の 購入 はすべ て デ パ ー
トで行 っ

た 。 実験 に 用 い た 試料と平 均的な 大き さを，表 1に 示 し

た 。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
．

　表 1 に お い て ，しい た け類 で は 肉厚に よ る膨潤の 違 い

を 比較す る た め に ，肉厚で 高級品 と され る どん こ しい 和

け と 肉薄で 普及品とさ れる 香信 （以下 しい た け と略す ）

を 使用 した 。 野菜な どに 加工 を施 し乾燥させ た もの を そ

の 他 の 乾物類とし，切 り干 し大根とか ん ぴ ょ うを 用 い た 。

また 原材料を調製 し製造 した もの を 加工 品 類 と し ，は る

さめ と
一
？・Pt　＝ ・一一（は る さめ の

一
種 で ， で ん 粉を 水 で 練 っ

た 後，蒸 して 固化 し，シ ート状 に 形成 した 後に 麺状に 加

工 した もの ）を取 り上 げた。貝柱，干 しえ び ，干 し な ま

こ は，購入 した もの の 中か ら慯の な い もの で ，中程 度の

（88 ）
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1： 誠 商事K ・K ・2 ・ 神戸 中国 百 貨公 司，3・ 花菱乾物 KK ，4 ・ 奥村 水産 K ．K ，
5 ： ヤ マ ナ カ フ ーズ KK ．6 ： 堀江産業 ， 7： 不二 食品 K ．K ，8 ： 宮 代商 店，9 ： 森商
店・1°・ 大乾製 KK ・11：豊 国 産業 K ．K ．12 ： 森井食品 K ．K ，13 ： マ 鵬

一K ．K

大 きさ の も の を選 び 試料 とし た 。 ふ か ひ れ は，繊維状態
に 加工 され乾燥 した も の を購入 し ， 約 40mm × 40　m 皿

× 10皿 皿 の 大きさに 切 り出 し 試料 と した。わ か め 類 ，

だ しこ ん ぶ ，加工 品類，か ん ぴ ょ う， 切 り干 し大根は，

約 50mm の 長 さに切断して 使用 した。ひ じき類，しい

た け類 ， きくらげ類 は 傷の な い も の で ， 中程度 の 大きさ

の もの を選び 試料 と した。表 1 の 試料 で 生産地 が 明示 さ

れ て い た もの は ，貝柱，ふ か ひ れ ， 干 しな ま こ ，白きく

らげ，干 しえ び ， 黒 きくらげ は 共 に 台湾 で あ り， わ か め

類，ひ じき類 は 共に 三 重県産 で あ り， だ し こ ん ぶ
， しい

た け類 は 大分県産で あ っ た。表 1に は 各試料 の 製造業社

名を示 した 。

　 2） 浸濱条件

　浸 潰に は ，水道水 を 家庭用浄水器 に通 して 得られた 水

温 21 °C
， pH ＝7．8 の 水を用 い た 。 温水 に よる 浸漬 に 用

い た湯の 実験開始時 の 温度 は ，83℃ と した 。

　3） 測定器具

　体積測定に ，使用 した体積計
2−・4）

の フ ル ス ケ ール は 25

・m3 ・測定精度 は ± 0．01 ・m3 で あ る 。 温度測定 は ， K 型

熱伝対温度 計 を 用 い た 。 また ， 重量測定 は，Mettler　PE
360 を 用 い た 。

　4）　測定方法

　浸漬に よ り変化す る 試料 の 体 積 測 定 は ，浸漬時間を

24 時間 ま で と し ，す べ て の 試料 に 対 し て 5回 行 っ た 。

1 回 の 測定 に 用 い た 試料 の 数 は ， 表 1 に 示 した。浸漬 に

は ，保温性が あ り試料 の 膨潤に 支障 の な い 大 きさの 容器

を用 い た。また 湯戻 し の 場合 ， 実際 に 家庭内で行 う戻 し

に 近 い 状況に す るた め に ， 電気温水器 で沸騰 させ た 湯 を

用 い た 。 温水器か ら取 り出 した 湯 の 温度が 83°C に な っ

た 後浸漬を開始 し，1 時 間 保温 し，そ の 後室温 25℃ で

自然冷却とした 。 浸漬 に 使用 し た 液量 は ， 約 4DOcm3 で

あ っ た 。 体積測定 は，所定時間の 浸潰後試料 を取 り出 し
，

表面に 付着 して い る 水 を濾紙で 取 り去 っ た 後 ， 測定を行
っ た 。 測定後は 元 の 容器 に戻 し ， さ ら に 浸漬を継続 し ，

規定時間 ご と に測定を行 っ た 。

　また，重量測定は 実験開始時 （浸漬 0 時聞） と浸漬24

時間 に つ い て行 っ た 。

3． 結　果

　10 種類 の 試料 に 対 し浸 漬 の 初期温度 を 83℃ と 21℃
と した 場合 に 浸漬 に よ り増加す る体積を測定 した 。 測定

結果よ り， 浸漬 o 時間の 状態を基準 （＝1） と した 時 の

体積の 変化を 膨潤率 と し て求め た 。 図 の 横軸は 浸漬時間，
左側縦軸は膨潤率 で あ り， 初期温度 83℃ で の 結果を ◎

印 で，21℃ で の 結果を ▲ 印で 示 した。ま た ，データ 間

は 補間法 と多項式近似に よ り求め ，83℃ の 結果 は 実線
で 21

°C の 結果 は 破線 で 示 した 。

　さ らに 浸漬 の 初期瀛度 の 差 に よる 体積変化 を調べ るた

め に，各時間 で の 膨潤率 の 比 （◎／▲ で あ り，以後比 率
と示す） を 計算 し一点鎖線 で 示 し た。こ の 値が 1 に 近 く

（89 ） 3

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 Vo1．27　No．2 （1994）

なれ ぽ，初期温度の 影響は 小 さ く同じ膨潤率を 示 す こ と

に な る ． 海産物 の 勁物讎 料の 実験結果 は，図 1−1〜図

i−4，蘿 物 の 植雛 試料 の 糸課 は，図 2−−1・・一図 2−5・ ぎ

ゐこ 疑 その 他の 乾物類の 結果 は ， 図 3−1 咽 3−6・加

工品の 結果 は ， 図 4−1〜図杢 2 に 示 した ・

　（1）　海産物の 動物性試料の 膨潤過程

図 1−−1 は ，貝柱 の 膨潤過程の 結果 で ある ・ 83℃ と 21

DC
とで 戻 した 場合 ，共 に 膨潤 は 浸漬直後か ら急速 に 起

こ り， そ の 後体積増加 は 継続 し 24 時間の 浸漬後も体積

の 飽飆 象は認め ら れ なか っ た・ 2塒 間 の 浸齦 の 膨

潤率は，83℃ で の 戻 しの 駘 で は 2・5，2エ℃ で は 2 ・43

に な り， 灘 の 初期温虜 こ よ る 飽構 の 体sceeiJnに 大 ぎ

な差は な か っ た 。 また ， 比率 が 示 す よ うに ，澄漬後 1 時

間 まで 暇 漬の 初期温度に よ る膨潤へ の 影響がある もの

の その 効果は 小 さ く， そ の 後の 変仁も小 さ い こ とか ら ，

約 2時間の 水 で の 戻しで 十 分で ある こ とが分 か っ た 。

　図 1−2 は ，千 し えび の 膨潤過程 の 結果で ある。 83℃

で 戻した駘 ，貝柱の 齢 よ りも急速 に 膨さ閏し 緲 ・5 時

間で そ の 飽和値 に まで 達し，その 時 の 膨潤率は 2．1 で あ

っ た。 21℃ で戻した 場合に は約 3 時 間 で 断 唯 燵 し ・

／．9 の 膨潤率を示 した 。 漫潰 の 初期温度 に よ る体積増加

へ の 影響 は ， 比率 の 変化か ら，浸憤後 0．5時間で 最大 に

な り浸漬 3時間以降で は約 ／．08 と な り差異は ない こ と

が分か っ た 。 そ の た め ，飽和状態で の 膨潤率 の 相違は ，

浸勘 初期醸 の 影響が購 な濁 簀後 o・5時間 の 時 の 膨

潤量 の 差lcよ る もの と思掠 る・以上 の 結果干 しえび の

場合 ，
83℃ で戻し た 加 短 時問 で しヵ・も大 きく戻e る

ことが分 か っ た。

　 図 1−3 は 汗 し な ま こ の 膨潤過程 の 結果 で ある ・ 膨潤

は 浸齲 後か らゆ る や か に 起 こ り，
24 時間 の 浸齦 も

体積 の 飽和現象 は認め られず ， そ の 時 の 膨潤率は ，
83

℃ で の 戻 し の 場合 で は 3．  ，21
°C で は 2。5 で あ っ た 。

比率の 変化 は ， 特に 液温 が ＋ 分 セ璃 い 浸灘 後か 巌 漬

　2 時間 まで が大きく，その 後緩やか に 減少す る もの の 浸

漬初期温度 の 影響 は 長 く継続す る こ とが示 された。した

　が っ て ， 干 しな ま こ の 場合高温 で 時間をか ける こ とに よ

　り， 大 きく戻せ る こ とが分 か っ た 。

　　pa、1−4、t．、，　 ．s か ひ れ の 膨潤 過 程 の 結果 で あ る ・ 体 as「e

加 蝦 齦 約 2 時 間 で 飽和に 達 し，そ の 時 の 離 率は・

83℃ で 戻 した 場合 と 21℃ で 戻 した 場 合 で は ・ そ れ ぞ

　れ 1．48 と 1．44 で あ り浸漬初期温度に よ る差は小 さか っ

た 。

一方，比率の 変化も浸灘 後か ら約 1・03 で 劾 浸

　漬 初期温度 の 影響を受げな い 結果 で ある こ とか ら ， 膨潤

　比率 の み で み る限 り，今回 の 実験条件 に お い て ふ か ひ れ

の 戻 し は 水 に よ り2 時間 程 度 で よ い こ とに な る ・ しか L ・

　ふ か ひ れ の 調理に お い て は 蒸す とい う工 程 を 行 う場合が
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多く，大きく戻す た め に は 100°C 以上 の 高温 の 蒸気に

よ り長時間 の 加熱が必要で あ る と考え られ る 。

　以上 の 結果 ， 海産物 の 動物性試料の 膨潤職 よ， 7］ceこ よ

る浸漬 で は約 L4 〜2．5， 湯戻 しの 場合約 1．5〜3 に な る

こ とが 示 された。また ， 今回 使用 した 他 の 試料 で は ， 浸
潰温度の 高い 場合膨潤率が 大 きくなる傾向が示 された も

の の
， 飽和を示す試料で は初期温度 に よる 大きfs差 は 生

じなか っ た 。

　2） 海産物の 植物性試料 の膨潤過程

　図 2−1 と 図 2−2 は わ か め類 の 膨潤過程 で ある 。 わ か め

類の 膨潤 は 浸漬直後か ら急速に 起 こ り， 83℃ で 膨潤さ

せ る 場合約 1 時間 で 飽和 に 達す る が
，

21 °C で は 飽和 に

達す るた め に は 2 時間〜3時聞の 時間が必 要に な る こ と

が分か っ た 。 また ，比率 の変化が示す よ うに，浸漬後 1

時間以降で 膨潤率 の 大 きさ に 逆転が 起 こ る こ とが分か っ

た。そ の た め ，飽和状態 で の わ か め と糸わ か め の 膨潤率

は，83℃ で膨潤させ た 場合それぞれ 17，5 と 10．4 で あ

り ， 21
°C で 膨潤させ た 場合 そ れぞれ 21．1 と 14．O と な

り，湯 に よ る浸潰よ りも水 に よ る浸潰 の 方 が大 きい 値 を

示 した 。
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合飽和 に達す る ま で の 時間 は短 い もの の ， 飽和値が小さ

くなる た め ， 大 ぎく戻す場合 に は 水で 2 時間ほ どの 浸潰

が望 ま しい こ と が分 か っ た。
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図 2−1酎図 2−5： 植物性海産物試 料 の 膨 潤過 程
e は 83℃ ，A は 21℃ で 浸漬した時 の 膨潤率を 示す。
一・一

は，e ／△ の 比率・を示す。
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こ の よ うに わ か め 類の 膨潤過程 で は，湯戻 しをする場

　 　 くく芽ひじき　〉冫
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（h）

　図 2−3 は長ひ じきの 膨潤過程 で あ る。浸漬直後 は 21

℃ で 戻 した 場合急速に 膨潤す るが ， 約 3時間 で 飽和状

態 に達し た Q
一

方 83℃ で 戻 した 場合 ， 浸漬 0，5 時間で

の 膨潤率は 21℃ で戻した 場合 よ りも小 さ い が，浸漬

1．0時間 ほ ど で 膨潤率が逆転 し約 2 時間で 飽和状態に 達

し た。24 時間後 の 膨潤率は 83 °C で 膨潤 させ た 場合は ，

8．25，21℃ の 場 合は 7，06 とな る こ とか ら ， 長 ひ じ きの

戻しに は 約 2 時間の 湯戻しが望ま しい こ とに な る 。

は ，浸漬直後に 21DC で 戻 し た方 が 大 きくな る 傾向を 示

　図 2−4 は 芽ひ じ きの 膨潤過程 で あ る 。 浸漬温度 の 影響
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し長 ひ じ きに 類似 した が，2 時間以降で は 比率が約 1．03　　結果，飽和状態に 畢す る時間は ，ど ん こ しい た けρ方 が

とな り浸漬初期温度に よ る差 は な い 結果に な っ た 。 また

24時 間後の 膨潤率 は 83°C で膨潤さ せ た 場合 は 6．0，21

°C の 場合は 5．85 とな っ た 。 そ の た め ， 芽ひ じきを戻す

場合 ，
2 時間ほ どの 水 に よ る戻 しで 十分で ある こ とに な

る。

　図 2−5は だ し こ ぶ の膨潤過程 で ある 。 浸漬温度 の 影響

は浸潰直後に 認 め られ，83℃ で膨潤させ た方 が飽和状

態 に 達す る時間 は短 く約 1時間で あ り，しか も膨潤率 は

大 きく約 6．2 に な っ た 。 家庭内で だ し こ ぶ を戻し て 調理

す る こ とは少ない と思 え るが，1 時間の 湯戻しで 十分 で

ある こ とに なる 。

　3） きの こ類
・その 他の乾物類の膨潤過程

　図 3−1 と図3彦 は，し い た け類の 膨潤過程を測定 した

結果 で ある。図 3−1 が 示す よ 勤 こ ，どん こ しい た け は約

2 時 resで 体積力鞄 和状態 に 達 L ，
24 時間後の 膨潤率 は

83℃ で 膨潤させ た 場合は L90 ， 21℃ の 場合は 1．77 と

な っ た。ま た ，比率は 浸漬中ほ ぼ一定の 1．08 とな っ た。

一方 ， 図 3−2 が 示す よ うに しい た け の 飽和状態に 達す る

時間は約 O ．5 時間で あ り，24 時間後の 膨潤率は 83℃ で

膨i潤 さ ぜ た 場合 は 1．15 ， 21℃ の場合 は 1，25 とな っ た 。

また ，比率も浸漬中 ほ ぼ
一

定 の 0．92 と な っ た。以上 の

3

遅 くしい た けの 2倍の 約 2 時間で ある が ，
し い た けに 比

べ 水戻 し で 約35％ ， 湯戻 しで 約 65％ほ ど大 きく膨潤す

る事 が 示 さ れた。ま た どん こ しい た 困 よ湯戻 し の 方が 約

7％ 大きく戻る の に 対 し， し い た け は水戻 し の 方が 約

9％ 大きく戻 っ た。こ の こ と か ら も， 大き く戻すた め に

は ， どん こ し い た けの 揚合湯 戻 しで 2 時間，しい た け の

場合水戻し で 0．5 時間 の 浸潰が 必要 に なる 。 ，

　図 3−3 と図 3−4 は きくらげ類 の 膨潤過程 を 測定した 結

果で あ る 。 図 3−3 が 示 す よ うに ，臼きくらげ は 浸漬直後

に大 きく膨潤し ， 浸漬 0 ．5 時間で ほ ぼ飽和状態に 達 した 。

24 時間後の 膨潤率 は 83℃ の 場合 1．54，
21℃ の 場合は

1．53 と な り，比率 の 変化 か ら も浸漬温度 に よる影響は

ない こ とが示 され た 。

一
方 図 3−4 が示す よ うに ，黒きく

ら げは 飽和状態に 達する の に 4 時闡以上 必要で あ っ た 。

24 時間後の 膨潤率 は 83DC で膨潤 させ た 場合は 7．0， 21

℃ の 場 合は 6．0 とな り，湯戻 しの 方が約 17％ 大ぎく戻

る こ とが分か っ た 。
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図3−INPt　3−6： ぎの こ類
・その 他 の 乾物類 の 膨潤過程

■ は 83°C ，
▲ は 21℃ で 浸潰し た 時 の 膨潤率 を示す。

一・一・は ，● ！▲ の 比率 を示す。
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　こ の 結果，白きくらげの 戻 し に は 約 0．5 時 間 の 水 に よ

る戻 し で 十分 で あ る こ と，また 黒き く らげは 4 時間以上

の 湯戻 し が 必 要 で ある こ とが分か っ た 。

　図 3−5 は か ん ぴ ょ うの 膨潤過程を 測 定 し た 結果 で あ る 。

湯戻 しをす る と ， 約 1 時間で 飽和状態 に な る が ， 水戻し

（92 ）
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の 場合，十分 に 膨潤 さ せ るた め に は 約 8 時間〜10 時間

必 要 に な る。そ の 時 の 膨潤率は それぞれ 2．35 と 2．29 で

あ っ た。 また 飽和状態 で の 比率が ， 1．G3 とな り浸漬温

度 に よ る膨潤体積 へ の 影響や 浸漬時間と膨潤体積 を 考慮

すれ ば か ん ぴ ょ うの 戻 し は，約 O．5〜1 時間 の 湯戻 しを

行 う方が望 ま し い こ とに な る 。

　図 3−6 は切 り干 し大根 の 膨潤過程 を 測定 した 結果で あ

る 。 浸漬 1 時間以内で は 湯戻 し の 方が大 きい 膨潤率を 示

すが，以降膨潤 率は 逆転 す る 。 24 時問後の 膨潤率 は 21
9C

で 戻した 場 合約 5．4，83DC で 戻 し た場合で 4．7 で あ

っ た 。 こ の 結果 ， 切 り干 し大根の 場合大 きく戻すに は 4

時間程 の 水戻しが望ま し く，速 く戻す場合に は 2 時間の

湯戻 しが 望 ま しい と思える。

　 4）　加工 品の膨潤過程

　図 4−1，図 少 2 は ， 加工 品 の は る さめ と VPt ニ ー
の 膨

潤過程を 測定 した 結果 で ある 。 こ れらの食晶は 通常加熱

して 食す る もの で あ るた め ，水 戻 し の 状態 で 調 理 す る こ

とは な い 。しか し，そ の 膨潤過程 は 類似 し て お り， 膨潤

率も 21℃ で 戻 した 場合 そ れ ぞ れ 2．2 と 2．5 で あ り，
83℃ で 戻 した 場合，そ れ ぞれ約 5．7，5．1 で あ っ た 。ま

た，こ れ ら の 食品 は その 性質上加熱を 持続 す れ ば さ ら に

大きな膨澗率 を示 す も の と 思わ れ る 。

　各試料 の 24 時間の 浸漬に よ る 体積変化 の 結果を ま と

め る と ， 海産物の 動物性試料 で は ，な ま こ の 膨潤率 が 大

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 …
＜（　はfiさめ ｝＞

　 　 0　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 0
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　 　 　 　 　 　 　 　 漫 漬 時 間 （h）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 図 4−1
図 4−1一図 4−2 ： 加工 品類の 膨潤過程
e は 83℃ ，▲ は 2ユ℃ で 浸漬した 時の 膨潤 率を示す。一一は ，e／▲ の 比率を示 す。
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きく湯戻 しの 影響も大 きく，ま た ， 植物性試料で は わ か

め 類の 膨潤率 が 大 きい こ とが 示 され た 。 きの こ頚・
そ の

他 の 乾物類で は 黒きくらげ と切 り干 し大根が ，また加工

食品で は は る さめ と v ロ ニ ー
が 5倍以上 の 膨潤率を示 し

た。

4． 考　察

　浸漬に よ る膨潤 は ， 試料 へ の 水 の 浸透 が主 な る原因 と

考 え られ るた め
， 水 の 浸透 に伴 う重量増加を考慮する こ

とに よ り試料の 膨潤 の 機構を調 べ る こ とが で きる。そ こ

で ， 24 時間の 浸漬 に よ る重量増加 を初期温度別 に 測定

し，浸 漬 0 時間の 時の 重量 で 割 っ た 量 を重量比 として 導

入 し図 5−1〜図 5−4 を 得た 。 また 浸漬初期温度別 の 重量

比を 比較し浸漬温度 の 影響を調 べ た 。

　図5−1 は海産物 の動物性 の 試料 の 結果で ， ふ か ひ れが

4倍近 い 重量増加 を示 し ， 他 の 試料 は 約 2 倍ほ どの 重量

増加 を示 した 。一
方 ，浸 漬 初期 温 度 の 重量増加 に 及ぼす

影響は ，4 種類 の 試料に お い て そ の 比がほ ぼ 1で あ る こ

と か ら ， 小 さい こ とが分 か っ た 。

　図 5−2 は海産物の 植物性 の 試料 の 結果で ，すべ て の 試

料が 5 倍以上 の 重 量 増加 を示 し た。特に わ か め 類は ， 水

戻 し ， 湯戻 し共に 10倍以上 の 重量増加 を示 し ， 糸わ か
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　　澀 は 21 ℃ 、　 鬮 は 83 ℃ の 結 果 を 示 す。
　　鬮 は 83 ／ 21 の 時 の 結 果 を 示 す。

図 5−1，動物性海産物試料の 24時間 の浸潰後の

　　　 重量 比率 の 変 化

2520

重 15
量

　 10
比

9

重 　6

量

比 3

5

8
　 　 　 b力曲　　糸わ拗 　　長ひじき　 芽ひじき　 だしこ，4：．t

図 5−2．植物性海産物試料 の 24時問 の

　　　　浸 漬緩の 重量 比 率 の 変化

　 　 　1
　 　 　 0
　　　　　と

」
んこしいた1ナ　　しいたrt　　白きくらげ

．
　黒きくDrf　　かんぴょう　堺 干し大根

　　　図 5−3．きの こ類 ・そ の 他の 乾物 類の 24時間の

　　　　　　 浸漬後の 重 量比率の 変化

め に お い て は湯戻しで 25倍近 い 重量増加を示 した・浸

潰初期温度 の 重量増加へ の 効果は ，糸わ か め が 2．0 と な

り湯 戻 し の 方 が重量増加が顕著で ある こ とを示 した が ，

糸わ か め 以外の 試料 で は そ の 影響は 小さ い こ とが分 か っ

た 。

　図 5−3 は きの こ 類 ・そ の 他 の 乾物類の 結果 で ， か ん ぴ

ょ うを 除き水戻 し，湯戻 し共 に 5倍以上 の 重量増加を 示

した。 特に ，
どん こ しい た け は 水戻 し で 8．7 倍 の 重量増

加 を 示 した 。 浸漬初期温度 の 重量増飆 へ の 効果は ・
し い

た け類 は 水戻 し の 方 が重量 増加 は大 きく， か ん ぴ ょ うは

湯 戻 し の 方が 重量増加 は 大きい 結果 に な っ た e

8

65

重 4

量　3

比 21

　 　 　 　 　 　 　 D
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 l二 6さめ 　マ ロ ： 一

　　　　 図 5−4 ，加工 品 類の 24時 間の 浸漬後の

　　　　　　　　 重量比率 の 変化

　図5−4 は 加工品類 の 結果で ，
2 つ の 試料 に お い て 類似

して お り，水戻 しで 約 2．5倍 ， 湯戻 しで 5倍以上 の 重量

増加tru・tsっ た 。 そ の 結果，湯戻 しの 増合重量増加が 水戻

しに 比べ 2 倍程度起 こ り易い 試料で ある こ とが 示 され た。

　以上 の 各試料 に お け る重量 比 の 結果と図 1 〜図 4 か ら

の 膨 潤率 よ り膨潤 の 機構を考察 した 。

　元 の 重量 と体積を 磁 ， V。 ， とし，浸漬初期 の 温度 T

で 24 時間の 浸漬を行 っ た後の 重量 と体積を，そ れ ぞ れ

M 量，77∫，また膨潤 に よ り増加 した 重量 と体積を 澀 駈 ，

lt　VT とすれば ，

　　　　　　　　Mir・＝Mo 十 4祕 　　　　　　　（1）

　　　　　　　　 V ’

r
＝Ve　一トA▽）　　　　　　　 （2）

となる 。 各試料 ご との 重 量 と体積 の 違い に よ る膨潤率へ

の 影響を 避け るた め Vt ， 浸漬闘始時 の Pt量・M ・・体積 V6

で 膨潤 に よ り変化した IM
’

r ，　V
厂
ア を割っ た 量を相対的な

重量 ∫瞼 と体積 Vr とし て （3）式，（4）式の よ うに 導

入す る 。

　　　　　　　　　　　　　　ヱ協 十 」バグ
厂

r　　　　　　　　　　 M ’

T

　　　　　　　
M 声

一
］tT 　

＝
　
’
Titi

。

　　　　　　　　 E≡ 1 十 ∠コ脇 　　　　　　　　　　　（3）

　　　　　　　　　　　　　　 Vo十・AvFr　　　　　　　　　　 Vlr
　　　　　　　

v ・
’≡ 一

可
＝ −

v。

　　　　　　　　 ≡ 1十 ∠IV1，　　　　　　　　　 （4 ）

こ こ で △MIT，　Avtr は膨潤に よ る重量 と体積の 変化量を

示すもの とす る 。 また 4泌 ，」
1
防 は 膨潤に よ り変化 し

た 試料の 重量　riM’

r と体積 AV ’

r を，基準 と な る 重量

M 。 ， 体as・V 。 で 割 り規格化 し た もの で ， ・1・f・，瑪 に対 し

て 試料 に 水 が浸透す る こ とに よ り生 じ る重量変化の 割合

と体積変化 の 割合を 示 す。試料 の 膨潤 の 原因ほ，試料に

浸透 した 水 の 体積に 相当す る体積増加 と ， 浸透 した 水 に

　よ る 試料組織 の 膨潤 に よ る体積増加が考えられ るた め ，

浸漬初期温度 T の 条件 で 24時間 の 浸潰 で 変 化 し た

」瀚 と dV7 との 比 γT を 導 入 す る。

　　　　　　　　　 γ戸 4田 4瀚 　 　 　 （5）

（5）式 の rT の 大きさ に よ り，乾物類 の 膨潤が浸透 した
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水 の 体積が主 な原因で ある か ， 浸透した水に よる試料の

組織の 膨潤に よ る もの か を 知 る こ と が で きる。す なわ ち ，

試料 の 重 量 は 水 の 浸透 に よ り増加す る と考えられ るた め ，

仮 に γr の 値が 1 以上 で あ れば 4巧 〉』 防 とな り，浸

透 した水 の 重量 」赫 に 相当す る 体樹 こ 比べ
， 増加 した

体積 」砺 が 大きい こ とに な る 。 そ の た め ， 浸透 した 水

の 体積以上 の 組織膨潤が起こ っ た こ と に なる。一
方 rr

の 値が 1以下 で あれ ば 」魯 く Aua と な り，浸透 し た 水

の 体積に 比 べ ，増加 した体積が 小 さ い こ とに な る 。 す な

わ ち ， 浸透 し た 水は 試料 の 組織 に 吸収 され ， そ の 結果試

料 の 体積増加 は浸透 した 水 の 体積 に 満 た な い こ とに な る。
ま た p ＝ 1 で あれ ば ， 見 か け 上 浸透 し た 水 の 体積に 相

当す る膨 潤が 起 こ っ た こ とに な る 。

　浸漬初期温度に よ る膨潤 の 差異 は ，異 な る 2 種類の 浸

漬 温 度 で の rr の 比 δr ，T・を

δT ，T ・≡ rτ／rT・ （6 ）

と し調 べ る 。 γb あ ，！1・の 結果を 図 6−1’v］X6 −4 に 示す。

図 6・−1 よ り， 海産物 の 動物性試料の 水戻し の 場合，ふ か

ひ れ を 除 き r21は 1 以上 の 値を 示 した た め ， 組 織膨潤 が

顕著 で ある こ とに な る。 r21の 偵 よ り貝柱 は 浸透 した 水

の 体積 の 約 48％，えび で は約59％ ， なまこ で は 73瑠 に

相当す る組織膨潤が 起 こ っ た こ と に な る 。 湯戻 し の 場合

も同様 の傾向を 示 し，r・ヨ の 値 よ り貝柱 は 約 55％，え び

で は 約 86落，な ま こ で は 163％ ほ どの 組織膨澗が起 こ

っ た こ とに な る 。 また ， ふ か ひ れは 浸潰温度に よ る影響

は な く，水 戻 し，湯戻 し どち らの 場合 も γ21 ＝ 0．16 とな

り， 浸透 した 水 の 体積に 相当す る 膨潤 は起 こ らず，約

84％ の 水 が 組織に 吸収された こ とを 示 す結果 に な っ た 。

組織膨潤 の 浸漬初期温度 の 依存性 は ， δ21，83 の 値が 示す

よ うに なま こ が 1．52 で あ り組織膨潤 が 浸漬初期温度に

大き く依存す る こ と ，また ふ か ひ れ は 0．99 とな り依存

しな い こ とが 示 され た 。

　海産物 の 植物性試料 で は，図 6−2 の γ21 の 値が 示 す よ

うに 水 戻 し の 揚合，組織膨潤 を 示 した 試料 は，わ か め ，
糸わ か め ， 長 ひ じき， だ し こ ぶ で あ り，組織 膨潤 は そ れ

ぞれ 47％，18％，31％ ， 7％ で あ っ た。また，湯戻 しの

場 合は ， わ か め ，長 ひ じき， だ し こ ぶ が組織膨潤を示 し
，

それぞれ 18％ ， 37％，27％ の 組織膨潤を起 こ した こ と

を示 した・一
方・芽 ひ じ きは どち らの eeel・の 場合 も，　r

＜ 1 とな り，水 の 組織 へ の 吸収 が 約 30％ ほ ど起 こ っ て

い る こ とが 示 され た。浸漬温度 に 顕著な振 る 舞 い を 示 し

た 試料は わ か め 類 で ，わ か め で δ21，83 の 値が 0 ．79，糸わ

か め で 0，34 と な り1 湯戻 し を 行 うと組織膨潤が 小さく

な る こ とが 分 か っ た 。 特 に ，糸わ か め の 湯戻 し の 場合 ，

res・＝ 0．40 よ り 60弩 ほ どの 水が組織 に 吸収され組織膨潤
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図 6−1．動物性海産物試料 の
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図 6−2，植物性海産物試料の ア，δ値

どんこしLTt［it　　しいた1†　　白き（ら「ナ　黒き（らlf　　かんぴょう

　　　 図 6−3．きの こ 類 ・その 他 の 乾物類 の
γ，δ 値

が 起 こ りに くい 試 料 で ある こ とが示 された 。

　きの こ類 ・そ の 他の 乾物類 の 試料で は ， 図 6−3 が示す
よ うに，黒 きくらげ を 除い て 組織 へ の オ（の 吸収 が起 こ り

易 い こ とが 示され た。特 に しい た け類 と白きくらげで は ，

r21の 値 よ り約 80AO　・−90％ の 吸水 を 起 こ した こ とを示 し

た 。

一
方湯戻し の 場合，黒 きくらげは r83の 値 よ り約 32

％ の 組織膨潤が示 され，か ん ぴ ょ うと切 り干 し大根は

約 40％ と 23％ の 水 の 組織 へ の 吸 収を 示 す結果 に な っ た。
今 回 測定 した きの こ類 の 試料 の 中で どん こ しい た け と黒

きくらげだけが ， δT ，r’＞ 1 を示 し ， 浸漬温度 の 上昇に よ

り組織膨潤 の 割合が増す こ とが示 され た。

　加工 品類 の 試 料 で は ，図 6−4 が 示す よ うに，水戻 し ，

湯戻 しの 場合共 に rT ＜1 を示 し，浸透 した水 が 組織 に 吸
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　　　　　　　浸漬 に 適した 温度 に 関す る知見を 得 る こ とが で きた。し

　　　　　　　か し ， 乾物 を 上 手 に 戻すた め の 要素は 複雑で あ るた め ，

　　　　　　　戻した 後の 組織状態や 成 分変化な どを 検討す る必要 が あ

　　　　　　　 る 。 そ の た め 今後は ， 今回取 り上 げ な か っ た 試料 も含め

　　　　　　　 て ，よ り詳しい 浸漬温度依存性を測定す る と同時に ， 他

　　　　　　　 の 条件 に つ い て も検討 し，乾物を上手 に 戻すた め に 必要

　　　　　　　 な条件 を調 べ る予定 で あ る 。

収 され た こ とが示 さ れ た 。 また ， 両試料と も δr ，T ’＞ 1 を

示 し た こ とか ら， 高温で 戻す場合 に 大きな体積増加が期

待で きる こ と に な る。

5． 結　語

　体積計 を 用い て ， 食材と して 日常使用する乾物の 浸漬

時にお け る体積測定を 行い ，乾物を 上手 に 戻すた め の 条

件 の 中で ， 乾物を速 くそ して 大きく戻すた め の 条件を 検

討 した 。 そ の 結果，膨潤過程の 測定か ら浸潰に 適 した時

間を見積も る こ とが で きた。ま た 浸漬温度の 変化か ら ，

　終わ りに 本研究に あた り，ご協力 い た だ い た 夙川学院

短期大学真砂俺美 さ ん に 感謝 し ます。

文　献

1）　真砂佳美，黒 田 正 治郎，大鹿淳子 ： 日本家政学会

　　要旨集 ，
40，C42 ，（1988）

2）　黒 田 正 治郎，真砂佳美 ， 大鹿淳子 ： 日本家政学会

　　関西支部研究発表会要旨集，13， 15， （1991）

3）　黒田正 治郎 ： 日本家政学誌，43，1099 （1992）

4） 黒田正治郎 ，真砂佳美， 大鹿淳子 ： 日本家政学誌，

　　44，　97　（1993）

　　　　　　　　　　　（平成 4 年 12 月 15 日受 理）

10 （96 ）

N 工工
一Eleotronio 　Librar 一


