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2 Np-15　　　　シオデの調理に関する研究(第２報) シオデの一般成分と調理適性

　　　　　　　　共立女大家政　○平尾和子　高橋節子

　　　　　　　　前田製管　　　　大友伸一　前田直己

　目的　シオデは形状や味の面から山のアスパラガスと珍重されるつ右性の多年草である。

山林の開発や新芽となる肢芽の部分を残さずに乱穫するなどにより，自生のシオデが減少

している。シオデが商品価値のある太さに生長するには6～7年程かかり,バイオテクノロ

ジーの技術を用いても生育年数の大幅な短縮は望めない。そこで，本報告では種々の生育

年数のシオデを調理して官能評価を行い，今まで無駄にされてきた1～5年もののシオデの

利用法について調べた。また，一般成分および保存方法についても合わせて検討を行った。

　方法　試料は山形県朝日村月山山麓に自生する6～7年もの，組織培養による大量増殖後，

同地に地植えされた1～2年もの, 4～5年ものの3種（1992年産）とした。調理法は和え物，

汁物，混ぜご飯，天ぷらや菓子の飾りなどのl種を用いた。官能評価は評点法と順位法を

用いて解析した。一般成分は常法により求めた。保存方法は乾燥法4種と冷凍法について

比較し.走査型電子顕微鏡により内部構造の変化について観察を行った。

　結果　シオデの一般成分は生育年数が多くなる程カリウムと繊維が増加し，タンパク質

とビタミンCは逆に減少した。保存方法のうち，冷凍法は茎径の太い6～7年ものが冷凍に

むくと考えられたが，生育年数が少ないと冷凍障害を受けやすいと思われた。乾燥法のう

ちゼオライト乾燥と遠赤外線乾燥は色の変化において有効と考えられた。しかし. 2週間

以上保存した場合は変質し長期保存は困難と思われた。官能評価では1～2年もののシオデ

は天ぷらや汁物の実，お菓子の飾り等，4～5年ものは6～7年ものと同様にお菓子の飾り以

外の調理法において好まれる傾向を示し, 1～5年のシオデの有効利用が可能と考えられた。

2 Np-16 茶葉浸出残涜(茶殼）の調理的利用一
大妻女大家政　○田村朝子　大森正司　香川大教育　加藤みゆき

　　　　　　　目白学園短大　尾上とし子　伊藤園中央研究所　竹尾忠一

　目的　茶葉浸出残涜は「茶殻」と称され、家庭、特に団地などでは、その処理が
面倒なことから、いきおいティーパックや、缶ドリンクの需要増となっている。し
かしながら、茶浸出液は、一煎目で約６０％、二煎目では約8 0％の可溶性成分が
溶出するといわれ、残りの２０％および脂溶性成分と粗繊維は残存することになる。
したがって、栄養的にも、食品的にも、茶殼をそのまま廃棄することは大変、非効
率的であると考えられる。本研究では、茶殼の利用研究の一環として、ラットの血
圧上昇抑制効果を認めたので、今回はその調理的利用について検討を行い、知見を

得たので報告する。
　方法　①煎茶3gを熱湯２ ００ｍｌで３分間浸出し、茶殼をこし分けた。これを
7 0°Cで通風乾燥した後粉砕し、試料とした。②茶殻に残存するカテキン、アミ
ノ酸、タンパク質、香気成分等を、常法により、ＨＰＬＣ、GC、GCMSで分析
した。　③小麦粉製品として、麺類、パン類、菓子類、揚げ物として天ぷらの衣、
肉料理としてハンバーグ、また卵料理として、たまご焼、茶碗蒸し、などを選び、
材料の0.1～10％の茶殻粉末を添加し、調理した。調理したものを本学学生を対象
に官能検査を行った。
　結果　①茶殻には、カテキン中EGCg、アミノ酸のテアニン、グルタミン酸、
香気成分の２－フェニルエタノール等が、煎茶の約2 Q％残存していた。タンパク
質は煎茶より若干少ないものの、ほぼ同量残存していた。　②茶殻粉末を1％使用
したものでは、ほぼ官能的にも好まれるものであったが、5％を使用すると、スポ
ンジケーキ、クッキーなどでは好まれたが、パンなどではよい結果ではなかった。
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