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切干大根 の 保存， 水戻 し条件 に よる成分 の 変化
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　Kiriboshida⊥kon （dried　radish ）is　one 　Qf　severa ！radish 　products ．　It　has　a　sweet 　taste　and 　good 　flavor，　and 　can 　be
preserved 　for　a　Iong　time　by　drying　in　sunl ｛ght，　It　has　been　made 　by　househelds　in　Aichi　fQr　the　last　200　ycars　for

personal　use ．　Its　product 　variants 　include　sengiri ．　hanagiri，　wariboshi ，　yudeboshi 　and 　rnushiboshi ．　Whi！e　the 　effect

of　drying　method 　on 　the 且avQr 　cornponents 　ef　kiriboshidaikon　has　been　studied 　irl　rcspect 　of　cooking 　and 　process −

ing，　the　effect 　 of　preservation 　and 　reconstitution 　conditions 　has　not 　been　 reported ．、Ve 　report 　from　rhe 　results 　of

匸his　study 　zhat　sampies 　which 　had　been　preserved 　at
− 20℃ and 　4℃ remained 　unchanged 　irl　their　rate 　of　reconsti −

tution　and 　cQlor ，　but　another 　sample 　which 　had　been　preserved 　at　20℃ did　change ．　A 　sample 　which 　had　been　re −

constizuted 　at　40℃ had　the　besz　rate 　of 　recor ユstitution ，　while 　another 　sarnple 　which 　had　been　preserved 　at　50℃
had 　the　Iowest 　rate 　of　reconstitut ［on 　and 　the　highest　cont 巳n 匸 of　calciurn ．

キーワード ：切 干大 根　dried　radish ：保 存　preservation ；水戻 し　reconszitution ； ミネ ラル 　mineral ；糖　sug ．

緒　　言

　大根 の 加工 品の ひ とつ で あ る切干大 根 は大根 を乾燥させ

た もの で ，天 日乾燥す る こ と に よ り甘 み と風昧が 加わ り長

期保存が で きる 。切干大根 は 約 200 年前 か ら行 わ れ て お り，

もと もと愛知 県 尾 張地方 で 農家 の 自家用 に供する た め に 製

造 され た もの で あ る
1／’
。加⊥ 形態 は 地 域 に よ り様々 で あ り，

干 切 り，花切 り，割 り干，茹で T ，蒸し 干 な どが あ る
P
。

切／
．
大根 の 調 理 ，加 ⊥ に 関す る 研 究 と し て は 香 気成

分
：．3．451

，乾燥条件
671

な どが 報告され て い る もの の ，保存

や 水戻 し条件 に つ い て の 報告 は 見 られない 。本研究 で は，

切千大根 の お い し さ，栄養価 の 指標 と し て 糖 と ミ ネ ラ ル に

着 目 し，切干大根の 保存条件，水戻 し条件 に よ る そ れ ら成

分の 変化 に つ い て 調 べ ，2，3 の 結果を得 た の で 報告す る 。

材料及び方法

1．　 試料

　保存条件 に よ る成分 の 変化 に 関す る研究の 試料 とな る tJJ

「大 根 は 宮 崎産 の も の で 京都 中 央 卸売市場 に お い て 2004

年 5 月に 購入 した 。 保存温度 を一20℃ ，4℃ ，20℃ と して ，

こ れ を水温 20℃ で 120 分問，以
．
1・
．
の 方法 で 水戻 し した も

の を 試料 と し，液体窒素 で 凍結 させ ミ ル で 粉砕 した 。 水戻

し条件 に よ る成分 の 変化 に 関 す る研 究 の 試料 とな る
．
切干大

根 は，品種耐病総太 り （い わ ゆ る青首大根）を用 い ，宮崎
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経済連 に お い て 2005 年 1 月に 製造 され，2005 年 6 月 に 提

供い た だい た 「
．
丁切 り大根」を使用 した 。 戻 し時間を 10，

20，30，60，120分間 と し水温 20℃ に お い て 以下 の 方法

で 水戻 し し た もの と，戻 し温 度 （水温） を 4，20，40，

50，80℃ と し て 120 分間，以 下 の 方法で 水戻 し した もの

と を液体窒素で 凍結 させ ミ ル で 粉砕 した。

2．　 切 干 大根 の 水戻 し方法

　切 干大根 10g を 300　rnL ビー
カ
ー

に 入 れ 蒸留水 200 剛

を加 え 静置 した。静 署後 手絞 りで 水戻 し後試料 と戻 し汁

に分けた。

3， 分析

　各分析操作 は 食品 分析法
7！

，AOAC 法
9）

等 に 準 じて 行 っ

た 。 水分 は凍結粉末試料 を磁 器製 の るつ ぼ に 入 れ，電 気炉

（Yamato ，　FP −31） で 105℃，4 時間乾燥 させ て 求 め た。灰

分 は 電気炉 で 550℃，20 時間灰化 を行い ，そ の 残渣 を灰 分

と した。糖類 は 凍結粉砕 した試料 10g を 4CC で 12時間以

上 80％ エ タ ノール で 抽出 し，100　mL に定容 した 。 こ の 抽

出 液 か ら 10　ml 取 りロ ータ リーエ バ ボ レ
ー

タ
ー

（YamatO．

RE −46）を用 い て 乾 固 し，蒸留水で 10　ml ．に 定容 した。こ

れ を メ ン ブ レ ン フ ィ ル ター　（M 工LLIPORE 　MILLEX ，0．45

μm ） を 用 い て ろ 過 し，内 部標準 で あ る ソ ル ビ トール 0．2

g／100ml と 1 ： 1 に 混合 し，　 Waters 　600　E ポ ン プ を 用 い

た HPLC シ ス テ ム ［カ ラム ： Shodex　SUGAR 　SC　I821 （8．0
× 300＋ ガードカ ラ ム SC−G　6．0 × 50），溶離液 ：水，カ ラ

ム 証 度 ：80℃，検出器 ：RI］ で 測定 した。 こ の 測定 で 求

め ら れ た ％ ピーク 面積 とあ ら か じめ 測定 し た 〔〕．2g ／100

mL ス ク ロ ース ，フ ル ク トース ，グ ル コ ース ，ソ ル ビ トー

ル の ％ ピー
ク 面積 か ら試 料 の 濃 度 を求 め た。マ グ ネ シ ウ ム

（Mg ），カ ル シ ウ ム　（Ca ） は 灰 化物 に 6N −HCI 　4．2mZ，1

％
−LaCl

，s　2．5m ‘を添加 し，蒸留水 で 25　ml に 定容 し 1N −

HCl溶液 と し．原子吸 光分光光度 計 （HITACHI ，508　A ）
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を用 い て 測定 した。リ ン （P）の 定量 は lN −HCI 灰化試料

溶液 を用 い ，モ リブ デ ン ブ ル
ー

吸光光度法 で 行 っ た。鉄

（Fe）の 定量 は lN −HCI 灰化試料溶液 を用 い ．　 o
一

フ ェ ナ ン

トロ リ ン 吸光光度法で 行 っ た。ナ ト リ ウ ム （Na），カ リ ウ

ム （K ）は 凍結粉砕 した 試料を 1％ −HCI で 25　ml に定容 し，

時 々 撹拌 しなが ら 15分以 上 放置 した 後，ろ 紙 （Whatman ．

No．541）で ろ 過 した もの を，　 L記凉子吸光分光光度計 を

用 い て 原了
・
吸光分析法 で 測定を行 っ た 。 色差 は凍結試料 を

ミ ル で 粉砕 し た もの を時計亅皿 に 載せ 色差計 （MINOLTA

CR −300） で Lab 表色
t）11

に よ る測 定 を行 っ た。

結果
・
考察

1． 保存温 度 に よ る成分変動

　 Fig．1は 保存温度 に よ る 切干大根 中の水分含量 の 変化を

示 し て い る 。

− 20℃，4℃，20℃ の い ずれ の 保存温 度 で も

購入 5 ヵ 月後 まで は 変化 が 大 き く そ れ 以 降 は変化 が 小 さ

い 。Fig．2 は 保 存 温 度 に よ る切干大 根 の 復水後重量 の 変化

率 を示 して い る。− 20℃ ，4℃ の 保存 で は ほ と ん ど変化 が

見 ら れ な い
。 20℃ の 保存 で は購入 6 ヵ 月後 まで は ほ とん

ど変化 が 見 られず，それ以降減少 して い る こ とが わ か る。
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　 　 　 　 　 Storsge 　periods 　　（　menth 　）

　　　　 E ・2・℃ ＋ 4℃ → −2・至］

20℃ の 保存 に お い て の み 復水後 の 変化率に 変化が あ っ た

こ とは Fig，1 よ り保存 中 の 吸 湿 に よ る もの で は な い とい え

る。しか し，今 囘 の 実 験 か ら原因の 特定 は 不可能 で あ っ た 。

以 上 の 結果 よ り復水後重量 の 変化率か ら は
一20℃，4℃ の

保存 で は 購入 ／2 ヶ 月後 まで ほ ぼ 同 じ品質が 保 た れ て い る

が，20℃ の 保存 で は 購 人 6 ヶ 月 後で 晶 質の 変化 が あ る と

い うこ とが わ か っ た。

　Fig．3 は切 干大根 の 保存温度 に よ る 糖含有量 を示 した も

の で あ る 。− 20℃，4℃．20℃ い ずれ の 保存温度で もス ク

ロ ー
ス ，グ ル コ

ー
ス ，フ ル ク ト

ー
ス と もに 購入 5 ヵ 月後 ま

で 減少 しそ の 後大 きな変化 が 見 られ な くな っ て い る。こ れ

らの 結果 よ り，購 人 5 ヶ 月後まで は ア ミ ラ
ーゼ 等 の 酵素 に

よ る 糖 の 代謝 が お こ っ て い る の で は な い か と 考 え ら れ

る
21u ）。
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　Fig．4 は LJJT一大根 の 保存温度 に よ る ミ ネラ ル 含有量 を示

した も の で あ る。− 20℃，4℃，20℃ の い ず れ の 保存 温 度

で もナ トリ ウ ム ，カ リ ウ ム ，カ ル シ ウ ム に は ほ とん ど変化

は 見 られ な い
。 マ グ ネシ ウ ム は 購入 3 ヶ 月後 に高 い 値 を示

し，購入 6 ヵ 月後 に 低 い 値 を示 した。リ ン は購 入 2〜3 ヶ

月後 に 高い 値 を示 し，購入 4〜5 ヵ 月 後 に低 い 値 を示 した。

鉄 は
一20℃ が 2 ヵ 月 後，4℃，20℃ が 5 ヵ 月 後 を ピー

ク と

して 減少傾向が 見 られ た。試料 は 密閉状態で 保存 され て お

り木来保存 中 の ミ ネ ラ ル 含有量 の 変化 は 考えられな い た

め，ナ トリ ウ ム，カ リ ウ ム ，カ ル シ ウ ム に 関す る結果 は妥

当 な もの だ と 考え られ る 。 リ ン に関 して は購入 3 ヶ 月 目以

降 に急激な 減少が 見 られ る こ とか ら加工 時 に何 か しら添加

物 が 使用 され こ れが 気化 した こ とか らか，また は 保存中 に

何 か し らの リ ン 化合物 が 生 成 し気化 した もの と考えられ る

が今回の 研究で は詳細 は 不 明 で ある 。た だ し，今 回 試 料 と

して 使用 した 商品に は 添加物 の 表示 は な か っ た。リ ン 化 合

物 と し て は 多 くの もの が 考 え られ る が，特定 まで に は い た

ら なか っ た 。 明 らか な こ と は リ ン 化 合 物が 生 成 して い た と

して も今 回 測定 した そ の 他の ミネ ラル を含 む 化合物 で は な

い とい うこ とで あ る。なぜ な ら，同 時期 に 同様 の 減少が そ

れ ら ミ ネ ラル にみ られ なか っ た た め で ある 。 リ ン に 加えマ

グ ネ シ ウ ム ，鉄 に 関 して もさ らに 研究が 必要 で ある と思 わ
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れ る。

　Fig．5 は水戻し後の 切干大根 の 保存温度 に よ る色調 の 変

化 を示 した も の で あ る 。− 20℃，4℃ の 保存 温 度 で は購 入

18 ヵ 月後 もほ と ん ど変化が 見 ら れ な い が，20℃ で は 測定

を始 め た購入 1 ヵ 月後 か ら徐 々 に変化が見 られた 。 乾燥状

態 の 切 干 大根 の 色調 も測 定 した が，水戻 し後 の 状態 の もの

と同様 の 変 化 を示 し，両方で 明度が 暗方向に，彩度が 赤 方

向，黄方向 に 変化 した 。 酵素的褐変 は 果物 や 野菜 が 切断，

摩擦 搾汁 な どに よ っ て 黄か ら 褐色 に 着色す る 現象 で 組織

中 に存在す る ポ リ フ ェ ノール と こ れ ら の 酸化 を触媒す る 酵

素 との 接触に よ っ て酸化重合反 応が 進み 褐色 の 物質が 生 成

す る もの で あ る
9｝。以 ．．Lの こ と に加 え この 切 干大根 中 の 水
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4001235678912

　 　 　 　 Storage　periods 　　（month 　＞

分 と糖含有量か ら求め た水分活性 を 考慮 し，酵素的褐色 が

起 こ っ た と い うこ とが考えられ る。こ の こ とは 今回の 結果

に お い て 水 分 活 性 が O．89〜O、98 の 間 で あ り，酵素的褐変

は 水 分 活 性 が 0．3 以 卜，非 酵 素 的 褐 変 が 0．2以 上 で 起 こ

る
’ω

とい うこ と に よ る 。 ま た，食晶の 加 工 や 貯蔵 の 過 程

に お い て ，しば しば 起 こ る 色の 変化 で あ る 非酵素的褐変 は

たん ぱ く質などの ア ミノ 化合物 と糖類 など の カ ル ボ ニ ル 化

合物と の 反 応 （ア ミ ノ
ー
カ ル ボ ニ ル 反 応） で あ る

匸｝1
か ら，

こ の こ と よ り今回 の 結 果 は酵素的 褐変だ け で は な く非酵素

的褐変 も起 こ っ た とい うこ とが 考 え られ る。

　 以 上 の 結果 よ り保存温度 20℃ の 場合は 購入 後 6 ヶ 月 か

ら品質変化が 見 ら れ，4℃，− 20℃ で は 購入後 18 ヶ 月間

品質の 変化 は 見 られ な か っ た 。

2． 水戻 し時間 に よ る成分変動

　Fig．6 は水戻 し時闘に よ る 切 干 大根 の 水分 量 の 変化を示

し た もの で あ る 。 30 分 ま で の 水分 の 増加 は著しい が そ れ

以 降は 変化が 小 さ くな っ て い る 。 Fig．7 は 水戻 し時間 に よ

る 切干 大根 の 復水率 を 示 した もの で あ る 。30分 まで の 復

水率 の 増加 は 著 しい が そ れ 以 降 は 変化が 小 さ く な っ て い

る 。

　こ れ ら の こ と よ り水分量 ，復水率の 点 か ら は室 温 （20℃）

で の 吸 水時 闘 は 30分以 上 必要 で あ る と考 え られ る。Fig．8

は 水 戻 し峙 聞 に よ る切 干 大根の 糖含有量 を示 し て い る 。30
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分まで で 急激 な減少 が 見 られ そ の 後 60分 まで は 変 化 が ほ

とん どな く 120 分 で 再 び 減 少 が 見 られ る。よ っ て ，時間の

経過 に した が い 糖含有量が 少 な くな っ て い る こ とか ら長時

間 の 水戻 し は 不 適切 で あ り室 温 （20℃ ） で の 吸水時聞 は

60分 まで が 適切 で あ る と 考え られ る 。

　Fig，9 は水戻 し時間 に よ る 切干大根 の ミ ネラ ル 含有量 を

示 した もの で あ る。リ ン 以 外 の もの は 全 て 120 分 で 最 も含

有量 が 多くな っ て い る 。こ れ は ミ ネラ ル が 糖 に比 べ て水 戻

し に よ る 流 出 が 少 な い こ と を示 して い る と 考 え る こ と が で

きる 。 今囘の 測定 よ りミ ネラ ル 含有量 は室 温 〔20℃）で の

吸水時間は 2時 間以内で あれ ば特 に著 しい 流 失 は な い こ と

がわ か っ た 。

　以上 の 結 果 よ り室 漏、（20℃）で の 吸水時間 は 30 分か ら

60分 が 適切 で あ る。

3． 水戻 し温 度 に よ る 成分変動

　Fig．　lo は 水戻 し温度 に よ る 切 i’大根 の 水分量 の 変化 を

示 した もの で あ る 。 4℃，40℃，50CCで の 水分 量 に 比 べ 20

℃，50℃ で の 水分量 が 少 な く な っ て い る。Fig．11は 水戻

し温度 に よ る切
．
ド大根 の 復水率の 変化 を示 した もの で あ

る 。 4℃ か ら 40℃ まで は ほ と ん ど差 が な く，50CC で 最 も

少なくな っ て い る。こ れ らの こ と よ り十分 な 復水 を行 っ た
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Fig．12　Changes　of　sし1gar 　contents 　by しemperature 　 of　reconsti −

　 　 　 tution　（for　2　hours）
　 　 　 Suc ：Sucrose　Glu ：GlLicose　Fru ：Fruclose

うえ で 行 わ れ る 調理 法 （煮物 な ど ） に は 40℃ が 最 も適 し

た水戻 しの 水温 で あ り，歯 ざわ りの よい 食感 を 活か した調

理 法 （酢 の 物 な ど） に は 50℃ が 最 も適 した水 戻 しの 水温

で あ る と考え る 。 Fig，12は，水戻 し温度 に よ る 切干大根

の 糖含有量 を 示 して い る 。20℃，40℃ で 糖 の 含有量 が 多

い 傾向が 見 ら れ る 。こ の こ と よ り糖含有量 の 点か ら は 2 時
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Fig．13　Charlges　 of　mineral 　contents 　by　temperature 　 of　recon −

　 　 　 stitution （f。r　2　h。urs ＞

間で の 吸水時間は 20℃ か ら 40℃ が 適切 で あ る と考 え られ

る 。 ま た，50℃ で フ ル ク トー
ス が 高 い 傾向 を 示 し て い る

こ と から，甘味度の 高 い フ ル ク ト
ー

ス に よ る甘味を向上 さ

せ る効果が 期待 で きる の で は ない か と考える。こ の こ とに

関 して は さ らに実験 が 必 要 で あ る。

　Fig、13 は 水戻 し温度 に よ る 切干大根の ミ ネ ラ ル 含有量

を示 して い る 。 カ リ ウ ム は 40℃ と 80℃ で 最 も多い 値 を示

し，カ ル シ ウ ム は 50℃，マ グ ネ シ ウ ム は 50℃ ，リ ン は 50

℃ で 最 も多い 値 を示 しい る。50℃ で カ ル シ ウ ム が 高値を

示 して い る とい うこ と と，大根の 漬物 の 歯ざわ りに は ペ ク

チ ン が 大 き な関 係 を持 っ て お り，ペ ク チ ン と カ ル シ ウ ム が

結合 し た状態 に な れ ば 歯ざわ りが よ い とい わ れ て い る
Ll：’

こ とか ら，歯ざわ りの よ い 仕上 が りの た め の 至 適 温 度 は

50℃ で あ る と見 る こ とが で き る。ま た，50℃ とい う温度

に 関 して は 本研 究 室 に お い て 60℃ の 加熱 が 大根 の 組織 を

硬化す る とい うこ とが 報告 され て い る
12〕

こ と か ら、温度

に多少の 違 い が あ る もの の 関連 の あ る 結果 と考え ら れ る 。

50℃ で は さ ら に鉄 の 含有量 も4℃ に 続 き高 い 傾向を示 し

て お り歯 ざわ りが よい ばか りで は なく鉄 の 摂取 の た め に も

有効 な水戻 し温 度 で あ る と思 わ れ る。

　以 上 の 結 果 よ り，浸漬時 間 2時 問 で の 吸 水 温 度 は 20℃

か ら 50℃ が 適 切 で あ る とい う こ とが 示唆 さ れ た。用 途 別

に 見 る と，
’i’分 な復水 を行 っ た うえ で 行 わ れ る 調理 法 （煮

物な ど） に は 20℃ から 40℃ が最も適 した 水戻 しの 水温で

あ り歯 ざわ りがよい 食感を活かした調理法 （酢の 物な ど）

に は 50℃ が 最 も適 した水戻 しの 水温 で ある と考え られ る 。

ら か に す る こ とを H 的 に 実験 を行 っ た 。

　切干大根 の 保存温度 の 違 い に よ る 糖 と ミ ネラ ル の 含有量

と組 成 を 調べ た 結 果，4℃，− 20℃ は 12ヶ 月 に わ た り品

質 の 変化 は 見 られ な か っ た。20℃ で は 6 ヶ 月 以 降 品質の

変化が 見 ら れ た 。 切干大根 の 長期保存 に は 4℃ 以 下 の 温度

が適切 で あ る 。

　切干大根 の 水戻 し時間 と温度の 違 い に よ る 糖 と ミ ネラ ル

の 含有量 と組 成 を 調 べ た 結 果，室 温 〔20℃）で は 30分 か

ら 60分 が 適 切 で あ る。水 戻 し温 度 に 関 して は 2時 間 の 浸

漬時間で は 20℃ か ら 50℃ が 適切 で ある こ とが 明 らか と な

り，温度 の 違 い に よ る 特色 も明 らか となっ た 。

　本研究を行うに あ た り切干大根をご 提供 くだ さい ました

宮崎経済連の 皆様に厚くお礼 を申 し上 げます。

文　献

1） 農 山漁村文化協会 （1989），野 菜園芸 大百科 12ダイ コ ン ，
　 カ ブ，ニ ン ジ ン ．ゴ ボ ウ．農山漁村文化協会，東京，pp ．3−

　 5，　pp 　53−54
2）　 松 本 睦子 ，河 村 フ ジ 子 （1994＞，切 干大根 の 調理 特 性 に つ

　 い て，家政誌，45，19−25
3）　沖」村 フ ジ子，松 本 陸子，金和 子，小林 彰夫 （1989），お ろ

　 し辛味大根の 辛味特性に つ い て，家政誌，40，1051−1056
4）　 金 和子，小 林彰 夫，久 保 田 紀 久枝 （1991），煮大根の 香 気

　 形成 に つ い て，家 政誌，42、961−966
5）　 Coogan　R．　C．，　arld 　Wills　R，　B ．　H，（2002），Effect　of　drying

　 and 　 saltig 　 Qn 　the 且avour 　 c〔〕mpound 　 of 　Asian　white 　 radish ，

　 Food　Chemistry，77 ，305−307
6）　Aktas，　T ．，　Yamamoto ，　S．，　and 　Fujii．　S．（2004），　Effects　of

　 pre
−treatments 　on 　 rehydration 　properties　and 　microscepic

　 structure 　changes 　of　dried　vcgetables ，　Japan 　J，　qf　Food

　 E7zg・inee7t？？g，5（4），267−272
7）　 日 本 食品工 業学 会．食品分 析 法編 集委 員会 編 （1982）．食

　 品 分析 法，光琳，東京，pp．929
8）　　AOAC 　Official　Method．956，01　Ch．3，3，13，（1995）
9）　 片 ［1．1脩，田 島 眞 （2003 ），食 品 と 色，光 琳 選 書，東 京，

　 pp ．44−53
10）　鬼 頭誠，佐 々 木 隆 造 （1992），食品 化学，文永堂 出版株 式

　 会 社，東 京，pp ．12−26
11）　 足 利千 枝 （1962＞，調理 科学 講 座，第 3 巻，朝倉 書 店，東

　 京，PP．1
12） 足 立麻 理子 〔2004），加 熱調 理 に よ る硬 化現 象 を 利 用 した

　 根 菜類 の 冷凍 適 性に 関す る研 究，京 都 府 立大 学 大 学 院修 士

　 論文

（平成 18 年 7 月 10 日受付，平成 19年 1 月 5 日受理 ）

要　 　約

切 干大 根 の 保 存 ，水 戻 しに よ る糖 と ミ ネ ラ ル の 変 化 を 明

26 （72）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

切 干大根 の 保存，水戻 し条件 に よる 成 分の 変化

和文抄録

　切干大根 は 伝統的な加工 品で あ り，±〈日乾燥 に より甘味と芳香 をもち長期保存が可能 とな る。約 200 年前頃から愛知県

で 農 家 の 自家用 と して
一

般 化 した。種 類 は様 々 で あ り，千 切 り，花 切 り，割 り干，茹 で 干，蒸 し干 な どが あ る。調 理 加

二Lの 分 野 で は，切 干 大 根 は香 りの 成 分や 乾 燥 方 法 に つ い て の 研究 が され て い る もの の ，保 存 や 水 戻 し条 件 に つ い て は ま だ

研究され て い ない
。

　 こ の 研究で は，まず
一20℃，4℃ で 保存 した 試料 は復水率や 色調 に おい て 変化がなく，20℃ で 保存 した試料で 変化が見

られ た 。 さらに，40℃ で 復水 した試料 に お い て は 最 も復水率が 高 く，50℃ で 復水 した試料 に おい て は最 も復水率が低 い が，

カ ル シ ウム の 含有量 が 多か っ た 。
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