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緒　　言

　 加 熱 調 理 は，煮 る，蒸 す，焼 く，炒 め る，揚 げ る な ど数

多 くの 操作 に よっ て い るが，煮る操作 は調味料の 入 っ た 煮

汁中で ，食品の 加熱 と調味 を 目的 とす る操作 で あ る 。 煮 も

の 調味 に は醤油を使 う場合が多くみ られ，関東で は こ い く

ち醤油を用 い た 比較的味の 濃 い 煮もの が 好 まれ，出来上 が

っ た料理 の 色 も，や や 濃い 傾向に あ る。こ れ に 比べ ，関西

で は うす くち 醤 油 の 普 及 に よ り，煮 もの 調 味 に うす くち醤

油 を用 い た うす 味 ・うす色の 料 理 が 好 まれ る傾 向が あ る。

真部 ら
1）

は う どん だ し汁の 調査 で，だ し汁 の 味，色調 に つ

い て 地域 的特徴 を検証 し，従来 か らい わ れ て い る 「東 は 濃

く，西 は薄 い 」 と い う説が，現在 もあ る程度該当 して い る

こ と を報告 して い る 。 また，著者 ら
2）

は 関西 に おけ る煮 も

の 調理へ の 醤油の 利用実態を調査 し，うす くち醤油 と こ い

くち 醤油 は 食材 に よ っ て 使 い 分 け され て い る こ と を明 らか

に した。本研 究 で は 家庭 で よ く利 用 され る か ぼ ち ゃ ，さ と

い も，だ い こ ん お よ び か れ い の 煮 もの を 取 りあげ，塩 分，

色 の 測定 と官能評価を行 い ，醤油 の 種類の 違 い が 煮 もの 調

味に 及 ぼ す影響 につ い て 検討 した 。
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試料および 方法

1． 試 料 お よび試 料 の 調 製

　煮 もの 試料 に は か ぼ ち ゃ，さ とい も，だい こ ん および か

れ い を 用い た 。 か ぼ ち ゃ は 1 個約 1，800g の ニ ュ
ージ ラ ン

ド産 えび すか ぼ ち ゃ を用 い ，皮 をつ けた まま、30× 40×

30mm に 切 り 13個 で 400　g に なる よ う調製 した。さ とい

もは ，中国山東省産 の 未加熱冷凍 さ とい もを解凍せ ず，12
〜13個 で 200g に な る よ う に し た。だ い こ ん は 北 海 道 ま

た は 福 井 県産 の 青首だ い こ ん を中 央 部 か ら厚 さ 2cm の 輪

切 りを 4個調製 し，そ れ ぞ れ を 4 等分 の い ち ょ う切 りに し，

合計 16個 で 280g に な る よ うに した 。 か れ い は 明石産 ま

こ が れ い （あまがれ い ） 1尾 250〜300g を用 い，断頭後

骨 ご と約 100g に切断 し，合計 4 切れ 400　g を用 い た。

2， 韻味

　各種 レ シ ピ
3）−15）

を参考 に して 各種食材 を表 1 の とお り

調 味 した。醤 油 （ヒ ガ シ マ ル 醤油 製）は うす くち醤油 （塩

分 15．6g 〆100g ） ま た は こ い くち醤油 （塩分 13，8g／100g）
を，酒 は清酒 を，砂糖 は 上 白糖を，み りん は本み りん を使

用 した 。 だ し汁 はか ぼ ち ゃ お よ びさとい も煮 もの に は か つ

おだし （ヒ ガ シマ ル 醤油製）を，だい こ ん煮 もの に は混合

だ し （か つ お 節 と昆布各 2％ で 調製 した もの 〉を使 用 した。

3． 加 熱 条件

　 100V の IH調 理 器 （ナ シ ョ ナ ル 製 ，　 KZ −
p　8，加熱強度

は 強 ：1，400　W ，や や強 ：900W ，中 ： 700W ，や や 弱 ：

450W ，弱 ：260W 相当）を熱源 と した 。 か ぼ ち ゃ ，さ と

い も，だ い こ ん 煮 もの に は，内径 180mm の 三層構造パ ワ

ー
ク ッ クパ ル 片手鍋 （ヨ シ カ ワ製）を用い た。 か れ い 煮魚

に は内径 250mm ，三層構造 の 浅型両手鍋 （宮崎製作所製）

を用 い ，ア ル ミ ホ イ ル を 落 と し蓋 と して 使用 した 。

4， 測定項 目

1） 塩分

　煮 もの の 塩 分 は，煮もの と煮汁 を分けた 後，煮 もの （だ

い こ ん 煮 もの は だ い こ ん の み ） は 100g を磨砕後希釈 した
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表 1， 各種煮 もの の 調 味

（9）

試 料
か ぼ ち ゃ

　 400

さ とい も

　 200

だ い こ ん

38Q ＊ 1

か れ い

400

醤油
＊2 　12〜42

（3ρ一一10，5）
　12〜60

（6．0〜30．0）

152〜53．2

（4．0〜14，0）

　60− 140

（15．0〜35．0）

塩分相 当量　 うす くち

へ の 換算値　 こい くち

（0，5−−1．6）
（0．4〜1．5）

（0．9〜4．7）
（0、8〜4ユ）

（0．卜 2．2）
（0．6〜1．9）

（2．3〜5．5）
（2ユ〜4．8）

酒
　 30 22．8 100

砂糖 24 22，5 19 一

み りん
一 　 一 100

だ し汁 214 400 300 一

水 42〜12 一 一 140−−60

＊ 1 厚揚 げ 1GOg を含 む

＊ 2　（　 　 ）内は試料重量 に 対する 割合 （％ ）

　　 だ い こ んの 場合 は 使用 量の うち 6g を加熱 終了 1分 前 に添 加

もの を セ ラ イ ト （珪 藻 土）ろ過 後，煮汁 は セ ラ イ トろ過 後，

各 ろ 液 を モ
ー

ル 法 で 測定 した 。

2） 試料 の 色差

　 か ぼ ちゃ 煮もの ，か れ い 煮魚は 色彩色差計 （ミ ノ ル タ製，

CR−200）で，さとい も煮 もの は，測色色差計 （日本電色

工 業製、ZE　2000＞で ，だい こ ん 煮 もの は 白色度計 （日本

電 色 工 業 製 NW −1）で 煮 もの の L’値 （明 度），a
’
値 （赤 み ），

げ 値 （黄 み ） を 測 定 し た。測定は，煮 も の 表面 お よ び 煮

もの 中央部で 切断 した 切断面 の 中心部 で行 っ た。か ぼ ち ゃ

煮 もの は 果肉部分 を，かれ い 煮魚 は 身 の 部分 を 測定 した。

なお，醤油 0％ の 場合 を対照 と して 色差 （∠ E ’

）を算出 し

た 。

3） 官能評価

　見 た め の 色，か た さ，塩味，甘 さ，総合評価 の 5項 目 に

つ い て 5段 階 評点法 （2 点 ：良 い ，1点 ：や や 良 い ，0点 ；

普通，
− 1点 ： や や 悪い ，− 2 点 ： 悪 い ） に よ り官能評価

を行 っ た 。 試料 は，1 人分約 10g ず つ （か れ い 煮魚 は 煮

汁 を小 さじ 1〆2ず つ かけた 試料）を白い 皿 に 盛 りつ け室温

で提示 した 。 パ ネル は研究グル
ープ の メ ン バ ー

お よび兵庫

お よ び大阪の 大学生 で 関 西出身の 女性で あ っ た。有意差検

定 は
一

元 配 置 分 散 分 析
15｝

お よ び 多重 比 較 検定
17）

に よ っ た 。

結果 お よ び考察

1．　 加熱条件 の 検討

　各種 レ シ ピ
3）−15｝

に み ら れ る加熱条件 は，多 くの 場合 強

火，中火，弱火な どで 表現 され て い た 。 水野 ら
T8〕

の ガ ス

調理 器を用 い た報告 で は，20．0℃ の 蒸留水 1，000g を 100．0

℃ に 上 昇 させ る の に 要す る 時間が 6分 の 場合を強火，10

分 の 場 合 を 中 火，22分 の 場 合 を弱 火 と して い る。そ こ で ，

実験 に 先 だ ち 100V の IH 調 理器を熱源と し，前項 に示 し

た 内径 180mm 三 層構造鍋 を 用 い て 20，0℃ 蒸留水 1，000　g

の 昇温 曲線 を求め 図 1に 示 した。図 1か ら 明 らか なよ うに，

そ れ ぞ れ 100．0℃ に 達 する の に 強で 5 分，や や 強 で 8分 ，

中で 10分，や や 弱 で 15分，弱で 32分要 した。こ れ よ り

本実験 に お い て は，20．0℃ の 蒸留水 1，000g が 100．0℃ に

達す る まで の 時間 が 5 分，8分，10分，15分，32分 を 要

す る場合 を それ ぞれ 強加熱 や や強加熱，中加熱 や や 弱

加熱，弱加熱 と した。

　 か ぼ ち ゃ 煮もの は ，鍋 にか ぼ ち ゃ とだ し を入 れ，蓋 を し

て強加熱で 4分，続 い て や や 弱加熱で 4 分加熱 した 。 さら

に 調味料 と水 を加え，弱加 熱 で 2分 煮 た。そ の 後 IH 調 理

器上 に 10分放置 して余熱を 利 用 した。

さ とい も煮 も の は，鍋 に だ し と調 味料 を 入 れ て蓋 を し て

強加熱 し，沸騰後冷凍の ま まさ とい もを加 え，再沸騰後弱

加熱 で 30 分煮 た 。 そ の 後 60分煮汁 と と も に 室 温 に 放置 し

た。

　だ い こ ん煮もの は，下 ゆ で と し て 鍋 に だ い こ ん と水

500g を 入 れ て や や 強 加熱 し，沸騰後 8分 加熱 を続け た 。

鍋 に だ しと調味料を入 れ，蓋を して沸騰 まで や や 強加熱し，

沸騰後下ゆで した だ い こ ん と油抜 きした厚揚げを加 え，再

沸騰後弱加熱で 15分煮 た 。 そ の 後 IH 調理器上 に 20分放

置 して 余熱を利用 した 。

か れ い 煮魚 は ，鍋 に 水 と調味料 を 入 れ ，2 分強加熱後，

魚を入 れ，落 と し蓋 お よ び きせ 蓋 を して ，途中 3 回煮汁 を

か け な が ら 中 加熱 で 10分煮 た 。 そ の 後 IH 調理器 上 に 10

分放置 し余熱を利用 した 。 こ の よ うに，本研究 で は か ぼ ち

ゃ 煮もの，だ い こ ん 煮 もの およびかれ い 煮魚調製時 に IH

調理 器 の 余熱 を利 用 した 。 こ の 方法 は，煮 もの の 煮 くず れ

もあま りみ ら れず，省エ ネに もな る有効な方法で あ る こ と

が わ か っ た。

2． 煮もの およ び 煮汁 の 塩 分

　表 1 の よ うに ，試料重量 に 対す る醤油濃度 を，か ぼ ち ゃ
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図 2． 煮 もの お よび 煮 汁 の 塩 分

煮 もの で は 3．0〜10．5％，さ とい も煮 もの で は 6．0〜30．0％，

だい こ ん 煮 もの で は 4．0〜14．0％，か れ い 煮魚 で は 15．0〜

35．0％ と な る よ う調製 し，そ れ ぞ れ の 煮もの お よ び煮汁の

塩 分 を 測 定 した （図 2）。
い ず れ も醤油添加 量 が 多くな る

ほ ど煮 もの お よび煮汁の 塩分は高
・
くな り，醤油添加量 が 同

じ場合 は，そ れ ぞ れ の 醤油 が 含有 して い る塩 分 に依存して，

うす くち醤油 の ほ うが 塩 分 は高か っ た 。

ま た，煮 もの と煮汁 の 塩 分 を比較 して み る と，い ず れ の

（165） 59

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

日本調理科学会誌　Vol，38　 No ，2 （2005）

場合 も煮汁が 煮もの よ り も高い 値を示 し，か ぼ ち ゃ 煮 もの

お よび か れ い 煮魚 は顕 著 に 高か っ た。こ れ は，か ぼ ちゃ 煮

もの とか れ い 煮魚の 加熱時間が だ い こ ん や さ とい も煮もの

と比 べ る と短い の で，調味料が 充分煮 もの 中に浸透しな か

っ た た め と考え られ る 。 しか し，煮汁中 に長時間放置 した

場合 は，煮汁中の 塩分が煮 もの 中に浸透 し，摂取塩分が高

くな る可能性 も考えられる。さと い も煮 もの は，他 に比 べ

加熱 時間 が 長 い うえ，煮汁 中 で の 放置時間 も長 い た め ．煮

汁 中 の 調 味料 が 煮もの 中 に 充分浸透 し，煮汁 と煮 もの の 塩

分 差 が 小 さ くな っ た と 考え られ る。だ い こ ん 煮 もの で は，

か ぼ ち ゃ 煮もの ．か れ い 煮魚に比 べ 加熱時間 と放置時間が

や や 長い うえ，下 ゆ で 処理 を した た め に，調味料 が 浸 透 し

や す くなっ た と考えら れ る 。

3， 煮もの の 色

　 うす くち お よ び こ い く ち醤油を用 い た 煮 もの 表面 の V

値 （明度），a
’
値 （赤み ），　 b

’
値 （黄み ），　 JE

寮
（色差） を

表 2 に 示 した 。
い ずれ の 煮 もの も醤油 濃 度 が高くな る に し

た が っ て L’

値 が 低下 し，と くに うす くち醤油よ りも，こ

い くち 醤油 を用 い た ほうが そ の 傾向は顕著で あっ た。さ と

い も，か れ い の a
’

値 は，醤 油 濃度 が 高 くな る に した が っ

て 上 昇す る傾向がみ ら れ，こい くち醤油 で はそ の 傾向が顕

著 で あっ た。か ぼ ち ゃ 煮 もの の b’値 は 醤油濃度 が 高 くな

る に した が い ，や や 減少 した が，他 の 煮 もの で は 高 くなっ
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」　93

網 6

　 3

（
祉

3

004

1512963

6．0 8，0　 　　 10．0
醤油濃度 （％ 〉

12．0

03
．0　　　　　　　　　　　4．5　　　　　　　　　　　6．0

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　醤油 濃度 （％ ）

　 一一〇 一　　うすくち表面 　　　 十 　　こい くち表面

　 一一〇一一　 うすくち内部 　 　 　一つ 一一　 こい くち内部

　 色差の対照 は醤油濃度 0％

14．0

図 3． 煮 もの の 表面 お よ び内 部 の 色 差

7．5

表 2、煮 もの の色に 及ぼす醤油の 影響

醤油濃度 うす くち醤油添加 こ い くち醤油添カロ
試料

（％） L ＊

値 a
＊

値 b ＊

値 ∠ E ＊ L ＊ 値　 　♂ 値 b＊

値 刀 E ＊

かぼ ち ゃ

0．03
．04
，56
．07
．5

46．9146
．1545
．4645
．5643
．72

8、397
．929
．008
，5710
、03

45．4945
，4645
．9245
．6142
．34

一

〇．891
、631
．374
．77

46．91　 　 　 8．39
43．24　　 　 6．47
42．31　 　 　 8．36
42．57　　 　 7．51
42．80　　 　 8．61

45．4941
．5040
，1840
．2340
．61

一

5、757
．036
、886
．38

さとい も

0．06
．012
、018
．024
．0

72．6271
，0571
．0869
，1068
．91

0．591
．701
．592
．032
．23

1 ．∂Dl3
．25178719

．3422
．68

｝

3．277
．509
．5312
．74

72．62　　 　 〔〉．59
67．58　　　 2．20
65．22　　 　 4．65
63．10　　 　 6、24
59．89　　 　 8．02

10．6D18
、5925
．6329
、0831
．60

　　一

9，5817
，242

／，5425
．65

だい こ ん

0、04
．06
．08
．010
．012
．Ol4
．0

30，7830
．0829
，9327
．0526
、2526
．6828
．95

一
〇83

−0．80
−D．65
− 1，25
−0、85
一工．08
−0，70

一1．58
− 0．13
　 0．78
　1．／8
　128

　 1、83
　2．30

一

1．622
，514
．665
．355
．34429

30．78　　
−D．83

26．30　　
−1，25

27．90　 　
−0．85

28．73　　
−1．23

28．35　　
−0．73

25．98　　 　 0．10
26．98　　　 0．85

一158
　3．48
　3．83
　5．38
　6．03
　6．50
　6．38

一

4．887
，859
．4311
．6613
．4513
、53

か れ い

0，015
、020
．025
．030
．035
．0

83．1873
．7972
、4872
，6866
ユ4
冖

一6．67
−5．29
−5．48
−6、57
−2．88
一

15．9328
ユ824

．3724
，6230
．12
一

一

15．5013
．68

工3、6322
．50
一

2598 　 　
−6，67

67．49　　 　 0．11
6LO5　　　 4．08
66、18　　　 3、54
5928 　　　 5．93
58．15　 　　 8．79

15．9334
．9138
．5741
ρ839

．0038
．65

　　一

25．5133
．3932
．0035
．4837
．13
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た 。 色差は，い ず れ も醤油 濃度が 高 くな る に したが い 大 き

くな り，うす くち醤油 に比 べ ，こ い くち醤油の ほ うが 大 き

くなっ た 。 こ れ らの 結果 よ り，こ い くち醤油 に 比べ うす く

ち 醤 油 を 添 加 し た ほ うが，∠IE
’
が 小 さ くな り，と くに か

ぼ ち ゃ 煮 もの で は煮あが りの 色調 が 鮮や か に，さ とい も，

だ い こ ん の 煮 もの で は 素材の 白色 を 損ね る こ とな く仕 上 げ

られ た。

　また，か ぼ ち ゃ 煮 もの と だ い こ ん 煮もの の 表面お よ び 内

部 の ∠E’を図 3 に 示 した 。 本実験条件で は，煮 もの の 色

は内部 まで あまり浸透 して お らず，内部 の ∠E’は 表面 に

比 べ 低い 値 と な っ た。

4． 官能評価

　各種濃度 の 醤 油 を 用 い た か ぼ ち ゃ ，さ と い も，だ い こ ん

煮 もの お よび か れ い 煮魚 に つ い て，見た め の 色，か た さ，

塩味，甘味，総合評価の 各項 目の 官能評価 を行い ，そ の 結

果を図 4 に示 した 。 また，各項 目ご と に一
元配置分散分析

に よる有意差検定 を行い ，有意差が 見 られ た 場合 の み多重

比較検定 を行 っ た 。

　見 た め の 色 は，かぼ ちゃ で は，うす くち醤油，こい くち

醤油 い ずれも 4．5％ 添加煮 もの が 最 も好まれ た が，うす く

ち醤油 の ほ うが こい くち醤 油 よ り評 価 は 高か っ た。さ と い

もで は醤油添加濃度が 18％ 以上 ，だ い こ ん で は 10％ 以 上

用 い た 場 合 に ，うす くち醤油の 評価 が 高 く，そ れ 以 下 の 場

合 は こ い くち 醤油の ほ うが 評価が 高 か っ た 。 さとい もお よ

び だ い こ ん煮 もの で は，うす くち醤油 を使用 した場合 の み

有意差が認め られ た （p〈 0，01）。 さ ら に多重比較検定を行

っ た 結果 　さ とい も 6．0％ ，だ い こ ん 4．0％ お よ び 6．0％ の

醤油 を添加 した煮 もの が他の 煮 もの と比べ て 有意 に評価が

低い こ とが わか っ た 。 うす くち醤油添加煮 もの で は，色差

測定 の 結果か らみ て も，醤油 無添加試料 とあまり差が み ら

れ な か っ た。こ の こ とか ら味 が あ ま りつ い て い な い よ うな

印象 を受 け た た め，評 価 が 低 くな っ た の で は ない か と推察

され る。また，結果 は示 して い ない が，だ い こ ん の場合，

試料 を提示す る際 に厚揚げを添える と色 の 対 比 に よ りうす

か

ぼ

ち

ゃ

醤油濃度　　 見ための色

　 （％ ）・2　 ・1　　0　　1
　 3，04

．56

．0

　 　 　 7．5
（n≡60）
　 　 　 9．0

　　　　 か た さ 　 　 塩 味 　 　 甘 さ 　 　 総合評価

2 −2 　−1 　0 　 1 　2 −2 　−1 　0 　 1 　2 −2 　−1 　 0 　1 　2 −2 −1 　0 　1 　 2

一2 　−1 　0 　1 　2 −2 　−1 　0 　1 　2 −2 　−1 　0 　 1 　2 −2 　−1 　0 　1 　2 −2 −1 　0 　1 　2

　さ　　 6．0

　と 　　t2．0
　 い

　も 　 18．0
（n＝20）　24．0

だ

い

こ

ん

4．06

．08

．010

．0

（n 冨 16）　て2．014

．0

一2 　−1 　0 　1 　2 −2 　−1 　0 　1 　2 −2 　−1 　0 　1 　2 −2 　−1 　0 　1 　2 −2 −1 　0 　1 　2

か

れ

い

15．020

．025

．O

（n＝45｝　30．O35

，0

一2 　−1 　0 　1 　2 −2 　−1 　0 　 1 　2 −2 　−t 　O 　1 　2 −2 　−1 　0 　1 　2 −2 −1 　0 　1 　2

一〇一　 うすくち醤油添加煮もの

一
●
一　 こい くち醤油添加煮もの

図 4．　 煮 もの の 官 能評 価
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くち醤油 を使用 し た 煮もの の 評 価が 高 くな る傾 向が み ら れ

た。今後，官能評価 を行う際 に は 実際 に煮 もの を食 べ る時

に 近 い 形 で 試料を提示す る 方法を検討 した い
。

　塩味 は ，か ぼ ち ゃ の 場合うす くち醤油 で 6D％，こ い く

ち醤油 で 9．0％ 添加した 煮 もの の 評価が高か っ た 。 かれい

で は うす くち醤油 で 15，0％ お よ び 20．0％，こ い くち醤油

で 20．0％ お よ び 25，0％ 添加 した煮 もの が 高い 評 価とな っ

た 。 い ず れ もうす くち醤油を添加 した 煮 もの の ほ うが こ い

くち醤油 に比 べ 醤油濃度 の 低 い 煮 もの が 高い 評価 を得 た 。

さ とい もで は，うす くち 醤油，こ い くち醤油い ず れ も 18．0
％ 添加し た 煮 もの の 評価が高か っ たが，うす くち醤油 の

ほ うが 高 い 評価 と な っ た 。 また，うす くち醤油，こ い くち

醤油 い ずれ の 場合 も
一

元配置分散分析 で 有意差 （p〈0．01）
が 認 め られ た 。 さ とい もで は、6．0％ 醤油添加煮 もの の 塩

分 は，うす くち醤 油 で 0，40％，こ い くち 醤 油 で 0，34％ で

あ り，塩 味 が 薄 す ぎ る と判 断 され，評 価 が 低 くな っ た と考

え られ る 。 多重比 較検定 の 結果 で も6．0％ 醤油添加煮 もの

と 他 の 煮 もの との 間 に 有意な差が 認め られ た 。

　か た さと甘さは，い ずれの 煮もの に おい て もうす くち醤

油 と こ い くち醤油 との 間 に 顕著な差 は み と め ら れ な か っ

た 。

　総合 評価 は ，か ぼ ち ゃ で は 醤 油 添 加 濃 度 が 6．0％ 以 下，

さ とい もで は 12．0％ 以上 ，か れ い で は 20．0％ 以 下 の 煮 も

の で うす くち醤油 を 用 い た ほ うが こ い くち醤油 よ り評価が

　 　 　 　 　 　
一2

　 　 　 醤油濃度

一 ［：慧
ー

　

も

　

い

　

と

　

さ

ー
　

ん

　

匸

　

し

　

だ

［
　

い

　

れ

　

か

t8，0％
（2．8％）

18．O％
（2．5％ ）

8，0％

（1．3％）

10．0％

（1．5％｝

20．0％

（3．1％）

25．0％

（3．5％ ）

一1

高か っ た。だい こ ん で は，い ずれ の 醤油添加濃度 で もこ い

くち 醤油 を 用 い た 煮 もの の ほ うが 評価 が 高 か っ た 。また．

か ぼ ち ゃ で は，うす くち醤油 で 6．0％ 添加 した煮 もの が 最

も評価 が 高 か っ た の に対 し，こ い くち醤油 で は 7，5％ 添加

した煮 もの が 高い 評価とな っ た。さ とい もで は うす くち醤

油 で 18．0％ 添加 した 煮 もの が 最 も高 い 評価 と な り，こ い

くち 醤油 で も同 じ傾向が み ら れ た。だい こ ん もうす く ち醤

油 で 8．0％ ，こ い くち醤油 で 10．O％ 添加煮 もの が最も高い

評価 と な っ た。か れ い で はうす くち醤油で 20．0％，こ い く

ち醤油 で 25．0％ 添加 した 煮 もの が 最 も評価 が 高 か っ た 。

こ の ように，か ぼ ち ゃ ，だ い こ ん，か れ い で は うす くち醤

油添加煮 もの は こ い くち醤油添加煮もの よ り醤油添加濃度

が 低 い 煮 もの の 評 価が高くな っ た。一
元配 置分散分析 で 検

定を行っ た 結果，さ とい もの うす くち醤油添加煮 もの （p

＜ 0，01），だ い こ ん の うす くち醤油添加煮 もの （pく0．05），
か れ い の うす くち醤油添加煮 もの （p ＜O．OOI），こ い くち

醤油添加煮 もの （p 〈0．05）で有意差 が 認め られ た 。

　総合評価で 好まれ た 煮 もの の 塩分 を うす くち醤油 と こ い

くち醤油で 比較した 結果 を 図 5 に示 した 。 高い 評価 を得た

各煮 もの の 塩 分 は，か ぼ ち ゃ で は うす くち醤油 で O．34％ ，

こ い くち醤油 で 0．36％ ，さと い もで は うす くち醤油 で 0．98
％，こ い くち醤油 で O．84％ ，だ い こ ん で は うす くち醤油 で

O．60％，こ い くち醤油 で 0．76％ ，か れ い で は うす くち醤油

で 0．88％，こ い くち醤油 で 0．89％ で あ っ た。うす く ち醤

総合評価

　 0 1 2

0．0

● ●● ● ● ●

O

03

うすくち醤油

総合評価の評点

注 ：（　 ）は塩 分 相当量 に換算した値

　 0．6

塩分 （％ ）

0．9

一 　こい くち醤油

図 5． 総 合 評価 で 高 い 評 価 を得 た 煮 もの の 塩 分

1，2
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油の 塩分 は こ い くち醤油 よ り高 い が，実際に 好 ま れ た 煮も

の の 中 で，か ぼ ちゃ とか れ い で は うす くち醤油を使用 した

ほ うが，こい くち醤油 より醤油添加量 の少ない 煮 もの の 評

価 が 高 く，塩 分 は 低 く仕上 が る傾 向が み られ た。か れ い 煮

魚で は，今回の 実験 の よ うに煮汁 をかけて 食べ る こ とが多

く，煮汁の 塩分 は うす くち醤油 2．77％ ，こ い くち醤油 3．26

％ で あ っ た こ と か ら，うす くち 醤油 で 調 味 した か れ い 煮

魚の ほ うが 摂取塩分を低 く抑え る こ とが で きる と考え られ

る。さ らに，だ し汁 を効果 的 に 醤油 と併 用 す る こ とで 摂 取

塩分を低 く抑える調理法の 検討が必要 で あ る 。 う どん だ し

汁
1）
，み そ汁 だ し汁

191’
の だ し濃度を高 くす る こ とで 摂取塩

分を抑えられると い う報告が み られる。 今後煮 もの に おけ

るだ し濃度と醤油 の 関連性を明 らか に し，摂取塩分を低 く

抑 え る調 理 法 につ い て 検討 した い 。

要　　約

　 IH 調理 器 を用 い て か ぼ ち ゃ 煮 もの ，さ と い も煮 もの ，

だ い こ ん煮 もの ，か れ い 煮魚 を調 製 し，煮 もの 調味 に お け

る醤油 の 調理特性を検討 した結果，以下 の こ と を 明らか に

した。

1）　煮 もの の 塩分 は，醤油濃度 が 同 じ場合 こ い くち醤油 に

　 比 べ ，うす くち 醤油 を用 い た ほ うが や や 高 い 値 と な っ た。

　い ず れ の 煮もの に お い て も，煮もの に比 べ 煮汁 の ほ うが

　塩分 は 高か っ た。 加熱時間 の 短い かぼち ゃ 煮 もの とかれ

　 い 煮魚 で その 傾向が顕著で あ っ た 。 さと い も煮もの で は，

　加熱時間 が 長 い うえ，煮汁中で の 放置時間が長 い た め，

　煮汁 と煮もの の 塩分差が小 さか っ た。

2） 煮 もの の 色 は，醤 油 添 加 量 が 多 くな る に したが い 醤油

　無添 加 の 煮 もの との ∠ E拿が 大 き くな っ た。ま た，こ い

　 くち醤油 に 比 べ ，うす くち 醤油 を 添加 した ほ うが ∠ E寧

　が小 さくな り，特 に か ぼ ち ゃ 煮 もの で は 煮あが りの 色調

　が鮮 や か に，さ とい も，だ い こ ん の 煮 もの で は素材 の 白

　色を損ね る こ と な く仕上 げ られ た 。

3）　官能評価の 結果，か ぼ ち ゃ は醤油添加濃度 6．0％ 以 下，

　 さ とい もで は 12％ 以 上 ，か れ い で は 20．0％ 以 下 に お い

　 て，うす くち醤油を用 い た煮 もの の ほ うが こ い くち醤油

　よ り評価が高か っ た。また，総合評価で 最も高 い 結果を

　示 した 煮もの の 塩 分 は，か ぼ ち ゃ と か れ い で はうす くち

　醤油添加煮 もの の ほ うが 低 く仕 上 が る傾向が あ っ た。

ガ シ マ ル 醤油  の 委託 を受け，日 本調理 科学会近畿支部煮

る研究分 科会 「うす味調 味研究 グ ループ」 が 行 っ た研究成

果で あ る 。 こ こ に，研究助成を快諾 し，本研究の 遂行 に 多

大 な ご 支援 を い た だ い た ヒ ガ シ マ ル 醤油  に 深 謝 い た し ま

す 。
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