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タマガシワ）とブロイラーの闘理特性について

　　　　　○平本ふく子　　　　　松本仲子

年、食材料に対しても、高品賢を志向する傾向が強まってきた。鶏肉において

く、経済性も考慮しながら、しかも嗜好性の高い地鶏の育成か、各地で試みら

本報では、タマシャモ、タマガシワをブロイラーとの比較において、その調理

、鶏の品種と料理の適性について検討した。

は、16ii令のタマシャモとタマガシワ及び一般に市販される13週令のブロイラ

ある。試料は蕪t、焼く、煮る、揚げる、スープの５種に調理し、官能検査に

の鶏肉の良否を判定した。官能検査の質問項目は、外観、とりくささ、柔らか

柔らかさの好み、肉汁の量、ぱさつき、肉の旨み、スープの旨みとし、拭食す

については、各試料とも共通するように各パネルに割りつけた。パネルは、２

の女性１０名である。他に、肉の色、水分量、粗タンパク量、脂肪量、アミノ

測定し、またテクスチａロメータ-により、テクスチャ―を測定した。

能検査の総合評価の成績を分散分析した結果、肉、スープ共に試料関に有意差

た。肉についてはブロイラーが、スープについてはタマシャモ、タマガシワが

まれた。肉においてブロイラーが好まれたのa 、肉質が柔らかく、多汁性があ

り、スープでタマシャモ、タマガシワが良いとされたのは、旨味が濃いためで

能検査の結果と測定値との関係においては、官能検査の柔らかさとテクスチ、

の測定値との間に相関か認められたが、官能検査の味のif 価と成分分析値との

らかな関係はみられなかった。

物ぽ面j:りみに黒大豆司喝理

●･J　　　　（やl慢）調理方法と瞰関・色あい等

　　　　夙川学院短尺　○真砂低炎黒田IE治郎大鹿淳子

（回的）正司料理の祝い肴X. I てｳヽかゼり｀ヽヽ黒豆の凛､方に関(ヤi、ヤく司励哩書やそ・

他いろいろ７場で紹介でれていうが. その煮」二るtでのﾌﾟD-trス＼7実にでtざまで乃i)。

また本学の食即応養専攻の学生を対象乙Iて行つ吠黒大きに関マる調査色｡見ると、約が家

の煮方£持っている家庭も多い反面、黒豆を煮るの＼-i面倒rぞ、難1い以ヽう理由から購入

け丿食べV、ヽ家庭もすVく７い。そこで黒大豆の中でもぶ質へヽわれる兵庫県の丹波£

£用い. 黒大豆煮よ｡げる1での各過程におけるプロセスの逮、ヽが煮よ')の状態にどのよ

う７影響を及てかを黒､大豆の膨潤、歯こ石丸. 色、風眼に注目ド＼nべたのて殺告-iiる。

（方法)の種々の調理書£参和いて黒大豆の煮うを各プロセス別に表にまY,めに.

　　　　②のの中J:り代表り^漕､方を乙りあげて- 実際に累､大吼を煮､て力一ドメ一夕一了
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　■　　・　－　　〃-･-・種皮と予震の固でを測茫＼官能検査を行つ駄。

　　　③つけ;すの違い|りる黒人豆の色素の流出乙煮よ.りの特肢、膨澗率を調べた。

f糖哭）黒大豆の煮X')の状態には煮よげるまでの吾過程におリるでまでまU因子が影響

を及寸が、特につ巾寸の種類･ｶ口熱が沃■ 調味料の割差等が、膨潤、雀こ堕え. 色.風味

に大き'<f影響芭及-すこY.6<わかった．これhiつの国子の特徴を理解にうまく組み合他

棚ず、白分又【^家族の好みに合ヽり巾が家の味£作り丿、その時タの額兄に応1-1時間

の短縮乞行う手も可能で．年末の忙トヽ時期にも黒大豆を.面倒がらすに自宅て漕、る事々吋

さるのでにり｀ヽヽだろうか。'^お。今後ほつ巾すの種類り口熱ガ沃の関泳についてで引こ物
性面ぶり積討＼ て、ヽ?リcvヽ。


