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　調理 の方法は ， 各時代の 食環境 の 影響 を受 けなが ら

長 い 試行 錯誤 を経 て 次第 に 確 立 され て き た もの で あ

り， それ な りに合理 的 で ある こ とが 多い 。した が っ て

現在 の よ うに食材や調 理 器具 が大 きく変化 し， さ らに

は調理 に か け る時間が 短縮 して い る社 会情勢 の なか で

は，調理 の 方法 も変 わ っ て い くの が 自然 で あろ う。そ

こ で
，

日常 の 料理 を， 従来 の 常法 に従 っ て 調 理 し た も

の と簡便な方法と で調理 し ， 官能評価に よ っ て 出来上

が り状 態 を比較す る こ とを試 み た。前報告 （松 田康子 ，

松本仲 子，1998）で は，なま物，サ ラ ダ，浸 し物，和

え物 をとりあげ た が，本報告 で は ， 煮物 ， 蒸 し物 ， 炊

飯 に つ い て 器具の使用や下茹 で の 必要性な どに つ い て

比較 ， 評価 した の で 結果 を報告 す る。

1 ． 実験方法

　1， 試料調製

　検討 した 料 理 の 比較事項 ， 試料 の 分 量 調製方法を

表 1 に 示 した。常法 と した 方法 に つ い て は，調理 と理

論（山崎ら，1983）及 び上田 フ サ の お そ うざい 手 ほ どき

（上 田 フサ ， 1975）を中心 に ， 分 量 に つ い て は調理学実

習テキス ト（小川 ら，1975）に よ O定め た 。 なお ， 加熱

器具は特に 断 りが な い 限 り，
プ ロ パ ン ガ ス 6A フ ジ マ

ッ ク製 3 冂 コ ン ロ を使用 し た 。 加熱 の 方法 は 沸騰 ま で

は ， 時間 を
一

定 に 定め，沸騰継続中は煮立 つ 状態が 同

程度 で ある こ と を目測 に よ っ て 確認 し，加熱条件 が で

きる だ け同様 と な る よう配慮した 。電気炊飯器 は三 菱

＊
　 女子栄養 大学 調理 学研 究室

　 （Kagawa 　Nlltrition　University）

電気 マ イ コ ン ジ ャ
ー

炊飯器型式 NJM −G 　10　T を用 い

た。

　2， 官能評価 の 方法

　官能評価は外観 ， 香り， 哦 　テ クス チ ャ
ー

， 総合評

価 を主項 目として ，
4 ま た は 7段階 の 評 点評価法 に よ

っ た。なおそれ ぞれ の 料理 で 必要に応 じて小項目を設

け た。ま た，試 料 は 白皿 に 盛 っ て 供 し ， 試 食順 は 順序

効果 を配慮す る為 ， ラテ ン 方格 に 従 っ た。パ ネ ル は調

理 を専 門職 とする女 子栄養大学調理 学研究室関係の教

職員 10名，お よび 学生 10名 の 計 20名に よ り構成 し

た 。 年齢は教職員 27〜61 歳 ， 学生 2ト 22 歳 で
， 性別

は全 員女性 である．ま た官能評価は材料 の 季節に よる

差異や 実験誤差を考慮 して 2 回ずつ 繰 り返 して実施 し

た。

　 A ． 煮　物

　1）　か ぼち ゃ の 煮物

　評価 の 小項 目 と して，味 に 味 の な じみ の 強弱 を， テ

ク ス チ ャ
ーに 硬 さの 強弱 ， 舌触 りの 良否 を加 え た。か

ぼ ち ゃ 20g を室温 まで お き中心温度 2G〜25℃ で 評価

に供 し，試験 は 1995年 4月 と 8 月に実施 した 。

　2）　さとい もの 煮物

　評価 の 小 項 目 と し て ， 外観 に つ や の 強 弱 ， 味 に 味 の

な じみ の 強弱 ，
い もの 風味 の 強弱，テ クス チ ャ

ーに 硬

さ の 強弱，ぬ め り感の 強弱， ぬ め り感の 良否 を加え た。

さ とい も 20g を室温 まで お き中心温度 20− 25”C で 評

価 に 供 し試験は 1995年 4月 と 10 月に実施 した。

　3）　ふ ろふ きだい こ ん

　評価 の 小項 目 と して ， 外観に色 の 白 さ の 強弱 ， 香 り
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表 1． 試 料調製
一

料理 名・比 較事項 試 　料 　分 　量 調　製　方　法

かぼ ちゃ の 煮 物
下 茹で する　 （常法）
下茹 で しな い （B 法） 囎

か ぽ ち ゃ 　　　　　　　　　　　　　　　　　　500g
だ し汁 　　　　か ぼ ちゃ 重量の 100％　500g
　　　　　　　 〃　 3％　　　　　　　 159

か ぼち ゃ （みや こ 〕は
一

片 を 20g の 大 きさに 切 る 。常法は ，
た っ ぷ Oの 沸騰水 中 で 5 分 茹 で る。煮方 は，だ し汁 で 10分 煮
て，砂糖 と食塩 を加 えて ユ0分 煮，み りん ，し ょ うゆ を加 え，

み りん　　　　 〃　 3％糖分
料　　　　　 36 更 に 10分煮た。B 法は ，最初か らだ し汁で 15分加熱しその

飩 〃　　0．5％　　　　　　　　　　2，5g 後 は，常法 と同 様に 調理 し，同 じ硬 さ に なる ように煮 た．
しょ うゆ　　 　〃　 0，5％ 塩分

＊2
　 　 17g

さ とい もの 煮物
下茹 で す る （常法 A ）

さ とい も　　　　　　　　　　　　　　　　　　　50Dg
だ し汁　　　　さ とい も重量の 60％　 300g 轗撫

土

謬蹴融諺謬鬻騨響瀟憲懸
塩揉 み して 水 洗 い する （常法 Bl 囎 〃　 3％ 　　　　　　　 159 ぬ め りを除 い た 。常法 B は ，い もの 2％ 重 量の 食塩 をまぶ し
下茹

．
で しな い （C 法 ） み ワん 　　　　 〃　 2％ 糖分 　　　　　　24g て 揉 ん で か ら水洗 い して ぬめ りを除 い た 。煮 方は ，だ し汁を

食塩 〃　　　O．4％　　　　　　　　　　　　　　　　　2　9 沸騰 させ た 中に さ とい もを入れ た 。再沸騰した と こ ろに 全調
しょ うゆ 　　 ”　 O．7％ 塩分 　 　　 　23g 味料 を加 え て 常法 A は 20分 ，常法 B ・C 法は 27〜2B分 間加

熱し，い もが 同 じ硬 さに な るよ うに 煮 含め た。

ふ ろ ふ きだ い こ ん

鸚嬲磊警夢 鰻 含1
だい こ ん　　　　　　　　　　　　　　　500g
だ し汁　　　　だ い こん 重量の 150％　750g
練 りみ そ

だ い こ ん 〔青首）は 3cm 厚 さの 輪 切 りに した ．常法 A は，沸
騰水 中に だ い こん の 10％ 重量 の 米 を加 え て 5G分 茹 で ，取 ワ

出 して 5 分 間流水 に さら して か らだ し汁で 20分 煮た。常法 B
下茹 で しない （C 法） み そ　　　　　〃　 12％　　　　　　　　 6Gg は ，充分 の 沸騰水 中で 50分 茹 で た あ と，だ し汁 で 20分 煮た 。

み りん　　　〃　5％ 糖分 　　　　　　60gC 法 は，だ し汁 で 70分煮 た。練 1冫み そは ， 調味 料 を合 わせ ，
砂 糖 　　　　〃　 6％　　　　　　　 30g 弱火 で とろ み が で る まで 練 っ た。

じゃ が い もの 炒め 煮
水 さ らしす る　　〔常法）

じゃ カぐ い も　　　　　　　　　　　　　　　　　　　5009
サ ラ ダ油　　　い も重 量の 3．5％ 　　　　18g

じゃ が い も （男爵 ）は皮 を剥 い て ユ片 を 20g 位 に
．
切 っ た 。常

法は 水 を替 えなが ら 10分 浸水 し，B 法は 切 っ た あ と で 軽 く水
水 さ らし しな い 　〔B 法） だ し汁　　　　　　〃　　80％　　　　　　　　　　400g 洗い した 。い ずれ も，い もを汕 で 2分炒 め てか ら，だ し汁 を

纐 〃　696　　　　　　　 309 加 え， 再 沸騰 5分 後 に砂糖 とし ょ うゆ を加 えて 15分 煮た ．
しよ　う　ゆ　　　　　　　”　　　1％ 塩分　　　　　　　　　　　　339

なす の 揚 げ煮

艪 騰 闇嬲
水 さ らしの 時間 60分

水 さら しの 時間 な し

（
樽黜
常法 C）
D 法 ）

なす

騰

　　　　　　　　　　　　　　　　　 4009
大豆 白絞 め油
だ し汁　　　　なす重量の SO％　　　 320g

し、 うゆ 　 誓 幾　 　　 霧

1本 の なす （丸ナ ス ）を縦 4切 れ に切 ワ，そ れ ぞ れ を各方法用

と し，常法 A ・B ・C は ，時間経過 後 に水 気 を よ く拭 き取 っ た。
い ずれ も 16 ℃ の 油 で 2分揚 げ，だ し汁，し ょ うゆ，砂糖 を加
えた煮 汁に 揚 げ た 後熱 湯 をか け た なす を入 れ て 弱火 で 20分
煮 た 。

麻婆豆 腐
湯通 しを して水 を切 る
押 して 水 を切 る

（常法 A）
（常法 B 〕

豆腐 1丁 　　 　 　　 　 　　 　　 　 　3GO9
豚挽 き肉　　　　　　　豆 腐重 量の 15％　　　　45g
サ ラ ダ 汕 　 　 　 〃　　　　　　　　　5％　　　　　　　 159

常 法 A は ，豆 腐 （木綿）を 1．5cm の 角 切 りに して ，2分 沸騰
水中で 加 熱し，ザル に 引 き上げ た ．重量 は約 85％ の 250g に

絞 れ た。常 法 B は，1 丁 を傾けた まな板に 置き，上に他の ま
水切 りを しな い （C 法1 ね ぎ 〃　　10％　　　　　　　　　　　　ヨOg な板 を乗せ て 60分 置 き，1．5cm 角 に 切った。こ の 方 法 も約

にんに く・しょうが 〃　 各 1％　　　　　　 各 3g85 ％ に絞 れた。C 法は 豆 腐 を L5cm に 切 っ た 。鍋 に 挽 き肉 を
ス
ープ 　　 1009 入 れて 炒 め ，肉の 色が 変 わ っ た ら a を加 え ，豆 腐 を入 れ て 混

甜面醤 　　豆 腐 と肉重量 の 2％　　　7g ぜ ，2分 煮 て，片栗粉 で とろみ をつ け た。
a

豆板醤 　　 〃　 1％　　　　　　　 3．5g
しょ うゆ　　〃　　1％ 塩 分　　　　　　　　239

片栗粉 　　　　ス
ープ の 3％　　　　　　39

ぶ りだ い こ ん ぶ り 4009 常法 A は，ぶ りを 3分 水洗 い して ざる に お き，ぶ り と同 璽 量
水洗い 後湯をか けて霜降りする〔常法A｝ だい こ ん　　　　　　　　　　　　　　60Dg の 湯 を ま わ し なが らか け た。常法 C は，常法 A の 手順 を逆 に
水洗い 後湯煮 して霜降 りする
湯をかけた後水洗い す る

（常法 B）
〔常法C） 鰭

だ し汁　　ぶ ワとだ い こ ん 重量の 50％ 500g
　　　　　　　厂’　 5％　　　　　　　 509

した．常 法 B は 3分 水 洗い し，同重 量の 沸 騰水 に 入れ て 1分
ゆ る やか に 揚煮 した 、常法 D は 常法 B の 手順 を逆 に した 。E

湯煮した後水洗 い する
水洗い の み

儒 法 D）
〔E 濁 酒

しよ うゆ　 　　 厂厂　 1．2％　 　 　　 　 　 塩分

　　　　　　　厂厂　 工O％　　　　　　 10  9
法 は 水 洗 い の み 3分 と した 。だ い こ ん は 1．5cm の 厚 さに 切
って ，15分 茹 で る。だ し汁 と調 味料 を煮立 て，ぶ りとだ い こ

ん を入れ，中弱 火で 30分煮て ，煮汁を材料の ほ ぽ 1！3 の 高さ
に 残 して火 か らお ろ し，煮汁 に 30分 つ けて 味を しませ た 。

あ じ の 煮つ け あ じ 6009 常法は ，鍋 に 調合 した 煮 汁 を沸騰 させ た だ ちに 内蔵 とエ ラ を

難権謄藻黎毳
る

…
常 法 ）
B 法 ）

砂糖

酒

　　　　　　 あじ重量の O，8％　　　　4，89
し ょ うゆ　　　 厂厂　　　　　　　　 L5 ％　　　　　　 609
　　　　　　　厂厂　　25％　　　　　　　　　　　　　　　　150g

取 り除 い たあ じを入れ て 煮た ．B 法 は，鍋 に 煮汁 とあ じ を入

れ て か ら煮 は じめ た 。煮 汁は しょ うゆ，砂糖，酒，しょ うが

を合わせ た ．常法は 8分，比較 は沸 騰 まで 強 火に したあ と 7分
しょ　うカf

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　109 煮 た．

稲荷ず しの 油揚げ 油 揚げ 　　　　 10枚　　　　　　　　3  09 長方 形の 油 揚げ を使 用 した。C 法は 1枚 を半分 に 切 ワ，油揚 げ
油 揚げ の 煮時聞 15分
油 揚げ の 煮時聞 30分
油 揚げの 煮時間 5 分

〔常法 A ）

〔常 法 B ）
〔C 法 ）

糒

だ し汁　　　　方法に よ り異 な る

　　　　　　　油揚 げの 2 ％　　　　 60g
しょ うゆ　　　　　〃　　4％ 塩 分 ．　　　　　　 809
す し飯　　　　　　　　　　　　　　1kg

の 150％ の だ し汁，しょ うゆ，砂糖 の 煮汁で煮た が，蒸発分

響 蕪 鰭翻 熱鰍鵬薦 聖蔀螺 髷尹1
50gの す し飯 を詰め た。

茶碗 蒸 し

卵液 を涜 して蒸 し器 で 蒸す
卵液 を流さず蒸 し器 で 蒸す
卵液 を濾 して 地 獄 蒸 しに す る （C 法）
卵液 を濾 さず地獄 蒸 しに す る （D 法）

〔常 法）

（B 法）

卵

食塩

　 　　 　　 　　 　 　　 　　 　　 　 　　 2009
だ し汁　　　　卵重量 の 30 ％　　　　600g
　　　　　　卵 とだ し汁重 量の O．4％　3．2g
しょ うゆ　　 〃　 0．2％ 塩分 　 　　 　119
鶏 さ さ 身　　　　　　　　　　　　　　　100g

卵を溶きほ ぐして だ し汁 で割 り，常法 A，C法 は 万能 漉器 で

漉 して，ともに 食塩，しょ うゆ を加 え る。3．5mm 厚さ の 蒸 し

茶碗 に鶏 さ さ 身，か まぼ こ を入 れ ，それ ぞれの 卵液 を注 い だ。
常法，B 浩は，ア ル ミ製蒸 し器の 蒸気が 上が っ た とこ ろに 入
れ，蓋 をして強火 で 3 分，表面の 色が 変 わ っ た ち蓋 をずら し

しょ うゆ，酒　　　　　　　　　　　各 少量 て 10分 中火 で 蒸 した 。C，　D 法は ，ア ル ミ製両手鍋 に 高さ 3cm
か まぼ こ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　309 の 水 を沸 か して 蒸 し茶碗 を入れ，蓋 を して 弱火で 7分 蒸 した 。

炊き強飯

額黜 、騨 嬲
浸潰 時間 18 時間 （C 法 ）

水

もち米　　　　　　　　　　　　　　 250g
うる ち米 　　　　　　　　　　　　　250g

　　　　　　〕　　　　　　　もち米 重 量 の 100％　　 575g

　　 　　 　　 　うる
．
ち米重量 の 130％

もち米 と うる ち米 （コ シ ヒ カ リ）を合 わせ ，水 を加 えて ，常
法 と各方 法の 時間浸水 し，さ さげ を煮て加 え，電気炊飯器で
炊い た。

ささげ　　　　米重量 の 10％　　　　　50g

＊1

本み ワん の ユeOg 中に は ，糖 質 4Lgg が 含 まれ て い る の で ，重 量換 算の た め に 2，4 倍 した。
＊ 2

しょ うゆ の 100g中に は，食塩相 当量 15．Og が 含 ま れ て い る の で ，重量換 算の た め に G．7 倍 した 。
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に だ い こ ん 臭 の 強弱 ， 味 に 甘眛 ， 辛味 の 各強弱，テ ク

ス チ ャ
ー

に軟 らか さ，筋 っ ぽ さ，煮えむ らの各強弱を

加 えた。煮上げた直後で 中心温度 50〜60℃ の だ い こ ん

25g に練 りみ そ を つ け て 評価 に供 し， 試験 は 1996 年 7

月お よび 10 月に 実施 した。

　4）　 じゃ が い もの 炒 め煮

　評価 の 小項 目と し て，味 に 味 の な じみ ，
い もの 風味

の 各強弱 ， テ ク ス チ ャ
ーに硬 さの 強弱 ， ね っ とり感の

良否 を加 えた。煮上げた直後 で 中心温度 50〜60℃ の じ

ゃ が い も 20g を評価に供 し， 試験 は 1995年 5 月 お よ

び 10月 に 実施 した。

　5）　なすの 揚げ煮

　評価 の 小項 目として，外観 に色 の 良否 ， 香 りに なす

らしい 香 りの 強弱，味 に 水 っ ぽ さ，なす らしい 味 ， あ

くっ ぽ さ の 各強弱，テ ク ス チ ャ
ー

に 歯触 りの 良否 を加

え た
。 煮上 げ た 直後で 中心温度 40〜50℃ の な す 20g

を評価 に供 し， 試験 は 1997年 8 月お よび 10月に実施

した。

　6） 麻 婆豆 腐

　評価 の 小項 目として ， 味 に水 っ ぽさ，豆腐臭 さ，味

の 濃 さ，味 の しみ具合 の 強弱， テ クス チャ
ーに硬さの

強弱を加え た 。 煮上げ た 直後 の 麻婆豆腐 20g を評価 に

供 した が ， 器 に 盛 っ た ときの 中心温度 40〜50°C で あ っ

　 　 　 　
一2．0

外蜆の総合的評価

香 りの 良否

味の な じみ の強 弱

味の豁合的評価

硬 さの弛弱

舌触 りの良否

7tlテヤーの総合的評価

総舎 評 価

一1．0 0．O t、0 2、O

＊ PくO．05 n ＝4D

た。試 験 は 1996年 7 月お よび 10 月に 実施 した。

　7）　ぶ りだ い こ ん

　評価 の 小項 目として ， 外観に つ や の 強弱，
つ や の 良

否，香 りに 生臭さ の 強弱，味 に 魚臭味，脂 っ ぽ さの 各

強弱，脂 っ ぽ さ の 良否を加 え た。だ い こ んの み 25g を

室温 まで お き中心温度 20〜25℃ で 評価 に供 し，試験は

1996年 の 10 月初旬お よび 下旬に実施 した 。

　e）　あ じの 煮つ け

　評価の 小項 目 と して ， 味 に 生臭 さの 強弱 ， テクス チ

ャ
ー

に 身 の しま り，ぱ さつ きの 各強弱 を加え た 。 煮上

げ直後の あじをパ ネ ル ご と に 部位 を指定 して 盛 りつ

け，評 価 に 供 し た e 魚 の 中心温度 は 40〜50℃ で あっ た 。

試験 は 1996年 5 月 と 9 月 に 実施 した。

　9） 稲荷 ずしの 油揚 げ

　評価の 小項 目として，外観に油 っ ぽ さの 強弱 ， 香 り

に 油 臭 さ の 強 弱 ， 味 に 油 っ ぽ さ の 強弱 ， テ ク ス チ ャ
ー

に硬さ ， しっ と りさの 各 強弱 を加 えた。稲荷ず しを半

分 に切 っ て室温 までお き中心温度 20〜259Cで評価に

供 し，試験は 1996年 5 月 と 8 月 に実施 した。

　 　
一2．0

つやの 強弱

外観 の 総合 的評価

香 りの 良否

味 の な じみの 強弱

い もの風味の 強弱

味の総合的評価

硬 さの 強弱

ぬめり感の 強弱

ぬ め り感 の 艮否 　

テIXftrの総合的評 価

絆合評価

　 　 tt 　Pく0．01

一1，0 0．0 1、O 2、O

n ＝4e

＋ 下 茹で す る（常法） − O ・下 茹で しない

＋ 下 苗でする（常法 A 〕

A ・
下 蒟で しない

一｛｝ 　竄撰み して水洗いする 1党法 B ，

図 1．か ぱ ち ゃ の 煮物 図 2． さ とい もの 煮物
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　 B ． 蒸 し物
一

茶碗蒸 し

　評価の 小項 目と して，外観 に 卵 の す だ ちの 程 度の 強

弱，テ ク ス チ ャ
ーに な め らか さ．軟 らか さの 各強弱を

加 えた。茶碗蒸 しを室温 まで お き， 卵の 部分 の み 30g
を評価に 供 した が，卵 の 中心温度 は 20〜25”c で あ っ

た。試験 は 1996年 2 月と 8 月に 実施 した 。

　 C ． 炊飯一炊 き強飯

　評価の 小項 目として ， 外観に色の 良否，べ た つ きの

強弱，味 に水 っ ぽ さの 強弱 ， テクス チ ャ
ーに硬さ，粘

りの 各強弱を加え た。強飯 30g を室温ま で お き中心温

度 20〜25℃ で評価に供 し， 試験 は 1996年 7月 と 1997

年 1 月に 実施 した。

　なお 本文中に 示す点数は，＋ 3＝非常 に 良 い （ま た は

非 常 に 硬 い
， 非常 に な め ら か な ど の 強 弱），

＋ 2＝良
い ，＋ 1＝ やや良 い

， 0＝ ふ つ う，

− 1＝ やや悪い ，− 2＝悪

い
，

− 3＝非常に悪 い ，を尺度 とした ときの 評 点 で ある。

II． 結果 お よび 考察

　官能評価 の 結果 は回数 ，
パ ネル を合わ せ た 40名の 平

均値で 示 した。た だ し欠席者 が い た場合に は 38− 39名
の 平均値 で 示 し た 場合 もあ る。なお 各項 目 に つ い て 1
　 　 　 　 　 −2．0　 　 　 　 　 　 　−1．Q 　 　 　 　 　 　 　 O．0　 　 　 　 　 　 　 　1．0　 　 　 　 　 　 　 　2、0
　 　 邑の 白さの強弱

外観の 総合的 騨価

大根 臭 さの 強弱

香 りの 艮 否

甘味の 強弱

辛味の強 弱

味の総合的評価

軟 らかさの強弱

筋 っ ぽ さ の 強 弱
』

煮え むらの強 弱

テケスチや の 総合的評価 ：

500k‡
価評合総

n 認38

一
◎
一米加 えて 下茹で する匸常法 A ） 一｛｝ ・水の み で下 茹 です る （常法 日〕

・b 一下茹 で しな い

回 目と 2 回 目の 回数別ある い は教職員 と学生 の パ ネ ル

群別 に 得 点 の 分布図を描 い て 比較検討 し， 同傾 向 が み

ちれな い 場合 に は 3 回 目を実施する こ と を予定して い

た が ， 今回 の 試験で は，ほ ぼ同様 の 結果 が 得 られ た の

で ，試験 は 全 て 2 回 で 終 了 し た。

　 A ． 煮　物

　 1）　か ぼ ちゃ の 煮物

　下茹 で して か らだ し汁で 煮た か ぼ ち ゃ と ， 下茹 で せ

ずに は じめ か らだ し 汁 で 煮 た か ぽ ち ゃ の 官能評価 の 結

果は，回数 ，
パ ネル の 別の問に 大きなずれ が 認め ちれ

なか っ た の で ， 1，2 回を合計 した 40名 の 平均値 を図 1

に示 した。総合的評価は，下茹 で した もの と，は じめ

か ら だ し汁 で 煮 た もの と の 間に は 5％ 危険率 で有意 に

差が 認め られ，下茹 で しな い もの が 良 い と判定され た 。

こ の 差 は 茹 で た もの は，茹 で こ ぼ しの 際に角が崩れ る

こ とが あ っ て ，外観 が 悪 くな る こ とに よ る と思 わ れ た 。

味 に も有意差は み られ る が ， 総合的評価を含め て，い

ずれ も実際上の差は 小 さ く， 普通か らやや よい の 間に

評価 され た。従来，か ぼ ち ゃ の 煮物 で は，予 め 茹 で こ

ぼ して 改め て だ し汁 で 煮る の が 一般的 で あ っ た が
， そ

の 必要 はな く， 煮崩れ の 少 な い 日本か ぼ ち ゃ に替わ っ

て ， ほ くほ くして煮崩れ しやす い 西洋系 か ぼ ち ゃ が普

　 　 　 　
一2．0

外観の総合 的評 価

香 りの 良否
「

味 のな じみ の 強弱

い もの 風味の 強弱

味の 総合的評価 ≡

硬さの 強弱

ね っ と り感 の 良否

テ奴チf の総含的評価

総合評価

P1，0 a，o 1．0 20

n ＝40

一Q 一水 さら しする （常法 ）一｛｝
一水 さら し しない

図 3．ふ ろふ きだ い こん 図 4．　 じ ゃ が い もの 炒め 煮
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及 して い る現在で は む しろ ， は じめか らだ し汁 で煮る

ほ うが 適 した 調理法 で はな い か と考えられ た。

　2）　 さ とい もの 煮物

　40名で官能評価 した平均値 を図 2 に示 した。総合的

評価は 3 法と も普通 と評価 され， ほ とん ど差は 認め ら

れ な か っ た。下茹 で した もの は他 の 2法 に くらべ て，

表面 の 煮崩れか ら 1％ 危険率で有意に つ や が ない とさ

れ た 。 テ クス チ ャ
ーに つ い て は ぬめ D を除 い た もの は ，

ぬ め り感 の 上 か らよ り好 ましい と評価 され て い る が ，

その 差 は小 さ く，皮 をむ い て そ の まま煮た もの で もほ

ぼ普通 と評価 さ れ て い る。2 回 の 試験 と もに 総合的評

価に は有意差は認 め られず，最近 の い もは ぬ め りも少

な くな っ て い る こ とか ら，必ずしもぬ め りを除 く必要

はな く， 皮 を剥い て そ の ま ま煮 て も良い と考え られ た 。

　 3） ふ ろ ふ きだい こ ん

　38名で 官能評価 した平均値を図 3 に示 した e 外観に

お い て は ， 下茹 で した もの は しな い もの に くらべ 5％

危険率で有意に良い と判定さ れ た 。理由 は だ い こ ん の

色が 白 い と い うこ とで あ り， 米 を使 うと僅少で ある が

より白さが 強調 され る傾向が み られ た 。 しか し総合的

評価 は 3 法 と も普通 よ りや や 良 い と評価 され差は み ら

　 　 　 　 　 　
幽2．0　　　　　　

−1．D　　　　　　 O．0　　　　　　　1．0　　　　　　　2．口
　 　 　 　 色の 良否

外蜆の総合的評価

なすら しい香 りの 強弱

香 りの 艮否

水 つ ぼ さの 強弱

なす ら しい 味の 強弱

あくつ ぽさの 強弱

味の総合的評価

硬 さの 強弱

歯触 りの良否

fクスチャ
ー
の総合的評価

総合評価

n ＝40

れなか っ た。調昧 が 薄 くだ い こ ん 自体 の 味わい が 強 い

ふ ろ ふ きだ い こ ん に お い て 総合的 な評価 に差が み られ

なか っ た とい うこ とは ， 家庭にお い て は，他の だ い こ

ん の 煮物調理 で も下茹 で の 必 要は な い とい えよ う。

　4）　じゃ が い もの 炒め煮

　40名で官能評価 した平均値 を図 4に示 した 。 総合的

評価をは じめ外観 ， 味 ， テ クス チ ャ
ー

の い ずれ の 項 目

に お い て も両 者は ほ ぼ普通 と評価 され て ， そ の 差は極

めて小さ く，水さ らしの効果は全 くみ られな か っ た。

　5）　なすの 揚げ煮

　40名 で 官能評価 した平均値 を図 5 に 示 した。総合的

評価 をは じめ全て の 項 目に お い て 有意差は認 め られ な

か っ た 。 あく っ ぽ さ に差が み られ な い の は，揚げた こ

と に よるもの と推察 され，直煮の 場合に つ い て は 改め

て 検討す る必要 が あ る と思わ れ た。

　6） 麻婆豆腐

　麻婆豆腐に お い て ， 豆腐 を湯通 しして か ら水切 りす

る，まな板 に 置 い て 上 か ら押して水切 りする ， 水切 り

をしない の 3方法 で 調 理 し比 較 し た。図 6 に は 40 名で

官能評価 した平均値 を示 した。香 りを除 く各項 目に お

い て，い ずれ も湯通 しして水切 りした もの の方が 評価

　 　 　 　 　 　 一2　0　　　　　　　−1，0　　　　　　　　0．0　　　　　　　　1．0　　　　　　　　2『O
　 外観の総合的評価

香りの 鼠否

水 つ ぽさの 強弱

豆腐臭さの 強弱

味の 濃さの 強弱

味の しみ 具含の 強弱

味の総合的評価

硬 さの強弱

テクスfVFの 総合的評価

総含評価

一〇一水 さらし しない 　 　 　 一仔 　水 さらし10分 （常法 A ）

・h ．水 さらし 30分（常法 B ）　一→ ← 一水さらし 60分 （常法 C ）

図 5，なすの 揚 げ煮

一一・O −一湯通 しを して 水を切 る 〔常法 A ＞ 一
｛｝
・押 して 水を切る（党法 B ｝

A ・水切 リしない

図 6，麻婆豆 腐
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一2．0

つ やの程度の 強弱

つ やの 良否

外 観の総合的評価

生臭 さの 強弱

香 りの 艮否

魚奥 さの 強弱 i

脂 っぽ さの 強弱

脂 っ ぽさの 艮否

味の 総 合 的評価

秒λ酔
r
の 綛 合的 評価 i

総合評価

一1Q 0，0 1．O 2，D 　 　 　 　 一2，0
外観の総自的辞価

生桑さの 強弱

味の総 合 的評価

身の しまりの 強弱

ぱさつ 皆の 強弱

テクスチヤ
ー
の総合的評価 ，

総含 評価

一1，0oo ↑、0 20

n ＝4◎

E逼 孺 魎 疊 コ麺 圭巫 蚤靂 ・三亘
1
玉 麺塾 匪 厭 糠 t，

’
i
’−
1

　　 　　　 　 図 日．あ じの 煮つ け

n 二40

＋ 水洗い 役、ざるで霜降り（常法 A 〕　 一・
か 　水洗い 後、鍋で 霜降 り（欝法 日）・

∋《　 水洗い のみ 〔常法 C ｝　　　　　　　 一 ざるで 霜降 り後、水洗い 〔常法 D ｝一A 一鍋で 霜降り後．水洗い

図 7，ぷ りだ い こ ん

は低い 傾向 が み られ た。総合的評価 で は ， 湯通 しした

もの は，押して水 を切 っ た もの お よび水切 りしな い も

の に 比べ て 1％ 危険率 で 有意差 が 認め られ た 。湯通 し

し た もの は加熱 に よ っ て 豆 腐が しま り硬 くな る こ と

が ， 評価を低め る原 因 と推察され る。押して 水切 りし

た もの と水 切 りしな い もの との 間 に は有意な差は み ら

れない が，加熱 せ ず に 適度に 水 を切 っ た もの が 味や テ

ク ス チ ャ
ー

の 上か ら好 まれ る傾向に あり，時間的な余

裕 が あ る と きに は ， 生 の ままで 適度に水を切 るの が 良

い と考 え られ た。

　 7）　ぶ りだ い こ ん

　 40名で 官能評価 した平均値 を図 7 に 示 した。総合 的

評価 をは じめ外観，香 り，味 ， テ クス チ ャ
ー

の い ずれ

の 項 目で も有 意差 は 認 め られなか っ た。味 と して の 生

臭 さ さ の 強 弱 で は
， 水 洗 い の み の もの は他 に 比べ て 生

臭さ さが 強 い と され た が ， 味 の 総合評価 で 霜降 りし た

もの との差が小 さ くな るこ とお よび総合的評価で の 差

が 僅少 となる こ とか ら，生臭い と い う負 の 評価 は，本

料 理 の 特性 と して 受け とめ られ て い る もの と理解 さ れ

る。湯通 し自体 の 手間， 時間だ けで な く， 使用す る鍋
，

ざ る の 洗浄 も伴 うこ とを考慮する と，ぶ りを充分 に水

洗 い すれ ば ， 霜 降 りは必要な い と考え られた。湯通 し

の 目的 は ，臭い 消 しの た めばか りで な く，熱湯 をあて

るこ とで た ん ぱ く質を凝 固させ ， 血液などを除去 しや

すくす る と い うこ ともある 。 洗 い やす さの 理 由で ， 熱

をあて る とすれば，鍋 で 軽 く湯煮 して か ら水洗 い す る

の が 効果的 と考 えられ た。

　 8）　あ じの 煮 つ け

　40名で 官能評価 した 平均値 を図 8 に示 した．総合的

評価 をは じめ外観 香 り，味 ， テクス チ ャ
ー

の い ずれ

の 項 目につ い て も有意差は 認め られなか っ た 。 従来，

煮魚に お い て は ， うま味成分 の 溶出を抑 え る た め に ，

煮汁を沸騰させ た とこ ろ に 魚 を入 れ て きた が，加熱器

具 の 火 力 が 昭和 中頃は ガ ス こ ん ろ の 熱 量 が 1，8eo
Kca1／h で あ っ た が ， 現 在 で は 2，200 −−2，800Kcal／h と

強 くな っ て お り，
4 尾 の あじを沸騰 しな い 状態 か ち煮

は じめ て も， 沸騰ま で に要する時間は 2分 足 らず と短

時間 で あ る た め に ， うま味 成分 が 溶出す る 前 に 表 面 の

た んぱ く質が凝固するた め で は な い か と考 え られ た。

　9）　稲荷 ず しの 油揚げ

　39名で 官能評価 した 平均値を図 9 に 示 した。外観 を

除 く香 り，味 ， テ ク ス チ ャ
ー，総合的評価の い ずれ の
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図 9．稲荷ずしの 油揚 げ

項 目に お い て も 5分加熱 した もの が有意 に低 く評価さ

れ た 。 総合的評価に大 き く影響した の は テ ク ス チ ャ
ー

で ， 煮沸時間が 短 い 5分加熱 の もの は硬 く， し っ とり

さ が な い こ とか ら，す し飯 と の なじみ が悪 い た め と考

えられ た ．
15 分 と 30分加 熱 の 間 に は有意差は み られ

ない が ， 味，テクス チャ
ーと もに 30分加 熱 の もの は 評

価 が 高い と こ ろ か ら，時間が許せ ば 30分 は煮る方が望

ま しい と思 われ た 。

　B ． 蒸 し物
一

茶 碗 蒸 し

　40名で 官能評価 した 平均値 を図 10 に示 した 。 外観

を除 く香 り，味，テ ク ス チ ャ
ー

， 総合的評価 の 各項 目

で は有意差 は 認め られず，ま た い ずれ の 項 目もや や 良

い と評価 され た。外観 で は 蒸 した もの と地 獄蒸 しの 間

には ， すだ ちの 程 度か ら，1％ の 危険率 で 蒸 した も の が

良い とされ た が，実際に は蒸 した もの は 良い
， 地獄蒸

しは や や 良い の 評価 で あ っ た。厚手 の 蒸 し茶碗 を用 い
，

弱火加熱 を心 掛 け れ ば ， 普通鍋 で も，手軽 に ， しか も

若干短時間に ， 満足 で きる茶碗蒸 し を作る こ とが 出来

る と い えよう。次 い で 卵液 を漉す ， 漉 さな い 場合に つ

い て 比較する と，ほ とん ど差は み られなか っ た。生卵

で は 卵 白 と卵黄 は 混合 し 難 く，カ ラザ の 存在 も大きい

　　 厂
。
一一 taezaして蒸 し駅 燕す（  一

か
・卵ntemsさず嚥 し駅 附

　 　 1．・●一・即 液を漉 して鍋で地獄蒸 し　　　＋ 罪液を漉 さずに蝸 で地獄 蒸 」

　　 L ＿＿＿ t＿　　　　　　　　　　　　　　　　　　一

　　　 　　　　　 図 10．茶硯 蒸し

こ とか ら ， 卵液 を漉す 必 要 が あ る よ うに 思われ る が，

蒸 し上 げ た茶碗 蒸 しを細か く潰 して 状態 を観察 した と

こ ろ，ゲ ル は
一

様で あ り，中に極 く細か い け し粒 状 の

塊 が数個 み られ た に すぎな か っ た。

　C ， 炊飯
一

炊 き強飯

　40名で 官能評価 した 平均値 を図 11 に示 した 。 総合

的評価で は有意差 は認め られ な か っ た が ， 浸水 18時間

の もの は ， テクス チ ャ
ーに お い て有意に 低 く評価され

た。本釆強飯は蒸 して作 り， その 場合 は 米 を一晩浸水

させ る こ と が 多い が ， 最近 の ように炊飯器 で た い て強

飯 にする と きは ， 浸水 時間は 4 時間以内がよ く，18 時

間の 浸水 で はべ た つ き，水 っ ぽ くな る傾向が あり，か

え っ て評価が低下 した 。

皿 ． 要　 約

　料理 方法 の 簡便化 を目的 と し て ，
い くつ か の 料理 を

従来行われ て きた方法 と簡便 な方法 とで 調 理 し ， そ れ

らの 調理法 の 問 に 差がみ られ る か否か に つ い て検討 し

た。　　　 　　　　 　　　 　
1

　か ぼ ち ゃ の 煮物，さ とい もの 煮物，ふ ろふ きだ い こ

ん で は ， 従 来は下処 理 と して 野菜 を下 茹 で し て か ら煮

るの が普通で あ るが ， 下茹 でせ ずに煮汁 で 直接煮 た も
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F 面 紬 齡 醍 二置 瀛 酬 ・禰 1離 「 ．
亟7蘭 蒔瞳 廻

02
胃 前に水さらしするか しな い か を比較 した結果 に つ い て

も両者の 間に は有意差 は み ら れ な か っ た。

　麻婆豆腐で は，予め 豆 腐を茹 で た もの は，茹 で な い

もの に比 べ て有意に低 く評価 され た。

　ぶ りだ い こ ん で は，ぶ りを水洗 い す る ， 湯煮する な

ど 5方法の 下処 理 を行 っ た が ，
い ずれ の 方法 に も有意

差 は み られな か っ た。

　あ じの 煮 つ け に お い て は沸騰 した煮汁 に あじを入れ

る の と沸騰 させ ない で あ じを入 れ て 煮 た 場合 を比較 し

た 結果，二 方法 の 間 に は有意差は 認 め られなか っ た。

　稲荷 ず しの 油揚げの 煮時問 を変 えて 比較 した結果，

煮時間 が 5分 と短 い もの は有意に 評価 が 低 か っ た。

　茶碗蒸 しに つ い て は ， 卵液 を 濾 し た もの と濾 さ ない

もの また ， 蒸 し器 で 蒸 した もの と地獄蒸 しした もの と

をそれぞれ比較 した結果 は ，
い ずれ の 比較に お い て も

有意差は み られ なか っ た。

　炊 き強飯 で は加 熱前 の 浸水 時間を変え て 比較 した結

果 ， 浸水時間が 18 時間 と長 い もの は ，低 く評価 された。

図 11．炊 き強飯

の と を比較す る と，両 者の 間には有意差 は 認 め られ な

か っ た。

　じゃ が い もの 炒め煮 となす の 揚げ煮にお い て ， 加熱
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