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C 35 今際料理における乾抑･･）利用に関すう研兜（､I)

　　　　　　　　　　　一スIレメの戻レ条件につぃて一

尭水女^短大　　久木野睦を

食　物　43

目的　中国料理x･はさ* ど*な種類の乾物ボIく用しヽられておリヽ妁が国でヽもなじ3+の釆

いX )レメも、戻レt炒めものや煮込みに凩いられろ。不lレメ"E哀すにはカンス､べき用いる

ことが今いがヽカ> ;^ -1 のtや奥レ時間ボ7iルメヽ<0戻り屍合にどう影饗す呑のカリマフいて

は明らかでII; ない。キ研究では、X 1ﾚﾒ% ヤわb かく､戻すための条件についてf周べた,

方法　料理暑に記^れてぃるしヽくつカリ)方僑V 7､､レメを戻しTび

比it.しfc 。次に、湯潅嘆を守株(p町λ弱了･レカリび^Vヽ旅アルカリcp印i)に疾整しヽ各戻

嘆嵐v戻レr^ス)レメにっI-ヽて長さ、幅、厚さ. t-i:、ヵヽrﾋt E 頒使するヒともに官能予入

I-刻T OS、Pﾄり影零z調べた。

穐暴　水むl;びカン叉イに侵浚する時唱が乖い株- 戻し穴｡イ力Iまよ')■*?わらかヽく７八水

に3 日間、きらにil ン入イU 1 a間漫嘩レx奥レたスルメのかJこさは、調理口料と｡レT生

■i-p 乱'i.It.*同じ程度になるこ乙tit示さ:乱た。次に、prtﾜ, ?,川ro)それぞれに升目哨ヽべら

にA<.ic 2 a筒漫戈しｋものに）いての麦ｲじ£緬日的に調べＲ。そ肩

Itし)｀*)0)1日間に)|: c^で奎奮I* 欠きく増加し戈。後増-haは穐ヤカ七球バ

に漫漫しｔ -･-5 ，)増ｶn.は最% 瓢ITヽヽ肪・飛。叫s ■cWし漫疲纒。も・は叫ワ≪擾嘆叢りも

<r>こりも、膚隻り

っいXヽカンA､イaこり先にれに漫嘩し駄場合と、ガンJ.ベの積に永に涙嘆し恥場を!C Iこつ

いて比較しTc tこ3- 先l^*.、吹にp剛に憬廬しT=もto の奮量楯カロダ最=6 大?く- 官能テ

入卜"Tも有蒐にやわら抄いこじが｀訪められ穴。
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５月28日（日）第８会場　午後1:00～4:45
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）飯は炊き上がIり後時間を経て食することが多いが、その食味への影響を官能検査

調べ,2,3の理化学的検査と関達づけて検討した。

）試料飯には、炊き上がり、保温ジャー内３時間放置飯、常温３時間放置飯の３種

いた。試料飯について水分測定、テクスチャー、糖の定量、糊化度の測定、近赤外

トル分析、粘度測定及び官能検査を行なった。官能検査の解析方法は、平均士標準

相関関係、主成分分析、クラスター分析、クロス集計である。

）①品種別、放置条件別による食味評価は、コシヒカリは保温が最も好まれたが他

種は炊き上がり飯が好まれ、保温、常温の順に食味が低下した。②2 次元による主

析の結果では、本パネルは、品種、放置条件にかかわらず味、触感、硬さ、粘りな

食するときの物理化学的評価が第一主成分に強い関与を示し、香り、外観への関与

傾向であった。③クラスター分析では、品種別では①と同様の結果を示したが、炊

り飯は主として評価項目の評価別にクルーピンクされ、放置飯では品種に左右され

飯の食味に最も関与の大きい因子を調べるためクロス集計を行なった結果、放置条

響の強いことが判明した. ⑤飯を一定時間放置すると、近赤外スペクトル分析と食

との開に関係が見られた. c味の評価項目において飯粒中の還元糖との間に相関が

れ、総合評価にも影響を及ぼすことが示唆された。R炊き上がり飯の食味はレオメ

測定値のバランス度が関与し、これは水分含量に左右される. R放置条件による影

常温放置飯､においてバランス度及が糊化鷹との間に関連が認められた。


