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1.　 かんぴ ょうをもどす方法 として，多 くの調理書に

食塩で もむ操作 がし るされ てい るが，こ の操作 が，かん

ぴょ うの調理成績に及ぼす影響を明らかにす る目的 を も

って， まず基礎的実験 を行 なっ た。

2.　試料は栃木県43 年産 のかんぴょ うを用い た。(1）

食塩で もむ(2) 無添加で もむ湯合について蒸溜水及び

調味液（食塩，醤油，砂糖 の溶液）に浸漬，加熱，加熱

後室温放置し たかんぴょ うの重量増加率，強度，水分を

測定し，浸漬液，煮汁中に溶出し た還元糖を定量し検討

した。

3.　 もむ操作は，かんぴ ょうの吸水 を早めるのに 極め

て効果的であ･<), 重量増加率は，いずれの調味液の場合

にも， 対 照に比し 大 であるが， 浸漬時間の経過に伴っ

てその差は減 少する。食 塩でもむ操作はかんぴ ょうの強

度に かなり影響し ，加熱 時間の短縮も可能であるこ とが

認められた。また，かんぴ ょうの強度 は，吸 水量の多 少

より，加熱 時間，添 加調味料の影響が大である。煮汁 中

に溶 出される還元 糖量には著しい差は認め ら れ な かっ

た。


