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〇 饗 庭 照 美 畑 明 美

〔(社) 日 本家 政学 会

目 的　 近 年 、 調 理 に 使 用 さ れ る ガ ス コ ン ロ に は 、 高 カ ロ リ ー バ　 ナ ー を 備 え た も の か 多

く 普 及 し て い る 。 演 者 ら は 。 ガ ス を エ ネ ル ギ ー 源 と し て 燃 焼 カ ロ リ ー の 異 な る ２ 種 の ガ ス

コ ン ロ を 用 い 、 火 力 の 違 い か 水 を 媒 体 と し た 野 菜 の 加 熱 操 作 に お よ ぼ す 影 響 に つ い て 報 告

し た 。 本 報 で は 油 を 媒 体 と し た 加 熱 操 作 に つ い て 検 討 し た 。

方 法　 材 料 は ニ ン ジ ン を 用 い 、 熱 源 はL    P ガ ス 、 火 力 は2,  300kcal ／h　と4  , 600kcal ／h の

ガ ス コ ン ロ を 使 用 し た 。 炒 め 操 作 は2  70    ℃ に 加 熱 し た フ ラ イ パ ン （ 内 径 ：28c ・） に 炒 め 油

1 Og を 投 入 し 、32  0  ℃ ま で 加 熱 し た 。 そ れ に 厚 さ ５・・ の い ち ょ う 切 り の ニ ン ジ ン200g を 投

入 し て 約1  50 回 ／ 分 の 撹 挫 を 行 な っ た 。 経 時 的 に ニ ン ジ ン の 重 量 変 化 、 硬 度 、 含 油 量 （ 炒

め 油 の 付 着 と 浸 透 量 ） 、 測 色 色 差 計 に よ り 色 を 測 定 し 、 さ ら に フ ェ ノ ー ル 化 合 物 、 カ ロ チ

ノ イ ド 、 ア ミ ノ 酸 、 糖 に つ い て も 分 析 を 行 な っ た 。

S_JI　 ニ ン ジ ン は 炒 め 時 間 の 経 過 と と も に 重 量 が 減 少 す る が,  －4,600kcal ／h の ほ う が 短

時 間 で 減 少 し 、 組 織 は 速 く 軟 化 し た 。 炒 め 操 作 に よ り 油 は ニ ン ジ ン に 付 着 後 浸 透 す る が 、

4, 600kcal ／h の 浸 透 割 合 は や や 高 く 、 フ ラ イ パ ン や 皿 の 残 油 と 溶 出 液 を 含 め た 残 液 量 は 少

な か っ た 。 色 は 加 熱 に よ りL  ’値 、a  ’値,    b'値 が 低 下 し.  4,600kcal ／h の も の で そ の 低 下 は

顕 著 で あ っ た 。 炒 め 時 間 の 進 行 と と も に フ ェ ノ ー ル 化 合 物 含 量 は 増 加 し 、 カ ロ チ ノ イ ド 含

量 は 減 少 し た こ と か ら 、 こ れ ら の 成 分 が 炒 め に よ る 色 の 変 化 と 関 連 が あ る と 思 わ れ る 。 炒

め 時 間 が 長 く な る と ア ミ ノ 酸 含 量 、 糖 含 量 は 減 少 す る 傾 向 を 示 し た が 、 火 力 に よ る 差 は わ

ず か で あ っ た 。

C 128

象

れ

に

で

験

黒

設

ね

測

綿

異

の

比

が

目

で

に

よ

か

を

方

皮

定

の

定

維

結

な

な

率

大

ら れ

150

的

あ

含

る

ぼ

行

法

を

し

度

し

定

果

り

い

と

き

５月24日（日）第７会場　午後I:00～2:00

る

ま

と

ち

つ

加

て

合

量

も

煮

か

ほ

か

れ

や

だ

試

え

試

い

セ

法

セ

O、

の

く

っ

く

ぼ

煮

る

煮

の

か ぽ ち ゃ の 煮 く ず れ に つ い て

女 子 栄 養 大 学 栄 養　　　　 ○ 平 本 ふ く 子　 松 本 仲 子

ち ゃ の 調 理 法 の 中 で 最 も 頻 度 が 高 い の は 和 風 の 煮 物 で あ る が 、 煮 物 特 有 の 現

く ず れ 」 を 生 じ 、 食 味 の 低 下 を ま ね く こ と が あ る 。 従 来 野 菜 の 煮 く ず れ は そ

ペ ク チ ン が 関 与 し て い る と 言 わ れ て い る が 、 川 端 ら に よ る ル バ ー ブ で の 報 告

く ず れ の 要 因 が セ ル ロ ー ス と ヘ ミ セ ル ロ ― ス の 割 合 で あ る と し て い る 。 そ こ

煮 く ず れ も 、 セ ル ロ ー ス と ヘ ミ セ ル ロ ー ス が 関 係 す る の で は な い か と 考 え 実

料 の か ぼ ち ゃ は 西 洋 種 で は み や こ 、 え び す 、 赤 ず き ん の ３ 種 、 こ れ に 日 本 種 の

４ 種 と し 、 栽 培 期 間 は 各 々 交 配 後2     5 日 、3     5 日 、4    5 日 と 熟 度 に よ る 違 い を

料 数 を1     2 と し た 。 こ れ ら の 試 料 を 和 風 煮 物 に 調 理 し 、 官 能 検 査 に よ り 煮 く ず

及 び 食 味 を 検 討 し た 。 成 分 分 析 は セ ル ロ ー ス 、 ヘ ミ セ ルn    ― ス 、 水 分 、 澱 粉 を

ル ロ ー ス 、 ヘ ミ セ ルa   ー ス はN   D  F を 中 性 洗 剤 繊 維 定 量 法 、A  D   F を 酸 性 洗 剤

に よ り 測 定 し た 。

ル ロ ー ス に 対 ず る ヘ ミ セ ル ロ ー ス の 比 率 は 、 品 種 及 び 栽 培 期 間 の 違 い に よ っ て

24 ～1.   7 8で あ っ た 。 調 理 に よ る 煮 く ず れ 度 は 、1.    0 ～6,    0 と ほ と ん ど 煮 く ず れ

か ら か な り 煮 く ず れ る も の が み ら れ た 。 セ ル ロ ー ス に 対 す る ヘ ミ セ ル ロ ー ス の

ず れ 度 の 間 に は 高 い 相 関 み ら れ 、 比 率 の 小 さ い か ぼ ち ゃ ほ ど 煮 く ず れ の 度 合 い

た 。 ま た 煮 く ず れ の 大 き い か ぼ ち ゃ は 、 水 分 量 が 少 な く 澱 粉 量 が 多 い 傾 向 が み

ほ く し た 食 味 で あ っ た 。


