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2 Fp-10　　豚肉焼き肉のおいしさ評価シートの作成

　　　　　　○綾部園子、呉銀珠*、田中通子**、香西みどり*、畑江敬子*
　　　　　　群馬女子短大、*お茶の水女大生活科学、**松下冷機冷蔵庫事業部

【目的】食品の品質は生産時の品質はもとより、その後の貯蔵・加工条件により異なって

くる。加熱して食べる食品の品質に及ぼす保存条件の影響について検討するための第1段
階として、豚肉焼さ肉のおいしさを評価するための官能評価用紙の作成を試みた。

【方法】用紙の作成は以下の手順で行った。研究室パネル30 に一定条件で焼き加熱し
た豚肉を食べさせ、肉の状態を表す言葉を自由に記述させた。これを整理し肉のおいしさ

を評価する用語で重要なものを抽出した。抽出した用語の重要度を研究室パネル102名で
調査した。その結果に基づいて評価項目を精選し、重み付けと配点を行い、おいしさを表

現するための官能評価用紙を作成した。　作成した用紙を用いて、保存条件の異なる豚肉
焼き肉の官能検査を行い妥当性を確認した。統計処理にはSPSSおよびExcelを使用した。

　【結果】　豚肉焼き肉の状態を表わす用語として、「焦げ色」「焼きむら」など外観、「か

たい」「かみごたえ」「肉汁が多い」など肉質、「肉のうまみ」など肉の味、「香ばしさ」「好
ましいにおい」などにおい、「あたたかい」など温度の各要因に関する用語など130語が収

集された。この中から21語を選出し、重要度の得点および順位の高い用語から、評価項目

として「適度な焦げ色がついている」「香ばしいにおいがする」「ジューシーである」「肉本来

の味がする」「肉のうまみを保っている」「やわらかい」「噛み切りやすい」「あたたかい」を
抽出した。官能検査による総合的な点数と評価項目の評点から重回帰式を求め、豚肉のお

いしさを評価する官能検査用紙を得た。保存条件の異なる豚肉の品質は算出した得点によ
り数値化して表現することができた。

2 Fp-11 　　漬物食文化に関する調査研究

　　　　　　○岡本洋子＊　　田口田鶴子＊＊

　　　　　　（＊鈴峯女短大, ＊＊倉敷市立短大）

【目的】全国各地にはさまざまな郷土の漬物が伝承されている。その中の一つ「広島菜

漬け」は広島県を代表する漬物である。「広島菜漬け」については、「佐東町史」など

散見されるが、広島県全域にわたった研究は他には見当たらない。そこで、地域に暮ら

すわれわれが漬物文化を次世代へ伝える必要があると考え、本調査を行った。

　【方法】広島県内、42市町村174か所について、広島菜漬けに関する現地調査ならび

に聞き取り調査を実施し、家庭で漬けられている加工方法の実態’を調べた。1997年２

月から2000年１月にかけて、40歳代～80歳代の174名を対象として行った。広島菜

収穫後の処理、洗浄の時期、漬込時の材料、保存期間、漬物に加工したときの塩分濃度

等を項目として選んだ。なお、塩分測定には、コンパクト塩分計（ＨＯＲＩＢＡ）を用いた。

　【結果】調査を行った174家庭のうち、140家庭において「広島菜漬け」が漬けられ

ていた。保存期間によって短期・中期漬け（浅漬け）、長期漬け（古漬け）の２つに分類

された。短期・中期漬けは初冬に漬け、３月末までに食べきるものである。塩の量に関

しては、手で計る、食べてみて決める、霜が降りたくらいの白さに塩を振るなど計量し

ていない事例も多くみられたが、われわれが測定した事例では漬物に加工したときの塩

分濃度は２～５％であった。長期漬けは、初冬に漬けて、次の年の夏に始めて封を切

って、食べ始めるものである。われわれが測定した事例では、塩分濃度は5～10％で

あった。短期・中期漬けの加工方法は10タイプ(140事例）、長期漬けの加工方法は７

タイプ（49事例）に分類できた。
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