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総説特集　食べ 物の お い しさと熟成 を科学する 一7

カ レ ー
の おい し さとス パ イス の 熟成

＊

　　　　　宮奥 美行
＊ ＊

（ハ ウ ス食品株式会社 ソ マ テ ッ ク セ ン ター）

　カ レ
ー

の お い し さを構成する要素は、だ し、油脂、ス パ イ ス
・カ レ

ーパ ウ ダー等 の 香辛料で あ る。カ レ
ー

パ ウ ダーは、複数の ス パ イ ス か ら構成され る 。 混合後熟成する こ とで 、単品 ス パ イ ス を混合 し ただけ の もの

とは異 な り、カ レ
ー
製品 の 香味 を増強する役 目を持つ 。油脂 は、そ の 存在状態が変 化する こ とで 、香味 の 感

じ方を複雑に す る。日本 に お け る
一
般 的 な カ レ

ーで は 、具材 に肉、じ ゃ が い も、人 参、玉葱 を使用す る が 、

家庭で の 煮込み及び調理後 の 時間経過によ り、具材が、カ レ ー ・ソ ース の 成分や状態変化を引き起 こ し、お

い しさに変化をもた らす。

キ ーワ ード ：カ レ ー、香辛料、熟成、フ レ ーバ 、油脂

は じめ に

　カ レ ーの お い し さを決定する重要な構成要素は  

だ し、  油脂、  ス パ イス
・

カ レ
ーパ ウ ダ ー等 の 香

辛料で あ る が 、他食品同様、「身体が求め る もの」

と 「経験 や学習に より獲得され る もの 」に 大 きく大

別出来る
1）。

　だ し は、ブイ ヨ ン や具材を由来 とする香 り、うま

味 、甘味 、塩味等の 香眛成分 で あり、糖、タ ンパ ク

質、塩が存在す る こ と か ら、身体 が求めるもの で あ

る。油脂も身体が求め る もの で あり、他の香味成分

の 感 じ方 を複雑にする働きを持つ 。香辛料は、香味

成分 で あ る と 同時 に、カ レ
ーと認知 され る もの で あ

り、過去の カ レー喫食体験を思 い 川させ る もの で あ

る。又 、代謝を活性化す る働 きもある
2）。

　 カ レ
ーは、イ ン ドに ル

ー
ツ を持ち、英国を経由し

て 日本 に 伝 え られ たと言われて い る。カ レ
ー

は、各

国 々 で独自に 発展 して い る。北イ ン ドで は、例 えば、

乳製品やナ ッ ツ 等の各種油脂原料を使用 し、ス パ イ

ス の 香味 を移行 させ たり、調理時 に ク ミ ン 、カ ル ダ

モ ン や単品 ス パ イス を混合し た ス パ イス （ガ ラ ム マ

サ ラ）を加 え、特徴付 けが行われて い る。英国 で は

小麦粉ル ウ と ブ イ ヨ ン をベ ース と し、カ レーパ ウ

ダー
を加 えて 風味調製を行 っ た ソ

ー
ス で具材 （主 に

肉〉が 食されて い る。日本で は 、さらに英国か ら発

展 し、小麦粉ル ウ とブイ ヨ ン 等の だ しをベ ース と し、

カ レ ーパ ウ ダ ーを加 えた ソ ース 中で 、肉・野菜 の 具

材 を煮込み 、ご飯 と共に食する。家庭で は 、市販の

カ レー固形ル ウ を利用する こ と が 多い
3’7）

。

　各国で カ レ ーを構成する要素は異な るもの の
、

ス

パ イス
・カ レ

ーパ ウ ダーの 香辛料を使用する こ と で

は共通し て い る．， イ ン ドで は単品 の ス パ イス も し く

は複数 の ス パ イ ス を混合 し た 混合 ス パ イ ス を使用す

る が、英国 ・日本で は 、カ レ
ーパ ウ ダーを使用する

こ とが主流で ある。カ レ
ーパ ウ ダ

ー
は、イ ン ドの 食

生活で使 われ て い た 混 合ス パ イ ス を ヒ ン トに英国人

が考案 し た もの と さ れ て い る
t）・7）．，カ レ

ーパ ウ ダ ー

は、ク ミン、コ リア ン ダ
ー、ク ロ

ー
ブ、タ

ー
メ リ ッ

ク 、胡椒、唐辛子、シ ナ モ ン、桂皮、ロ ーレ ル 、フ ェ

ヌ グ リーク、ジ ン ジ ャ
ー、ナ ツ メ グ、フ ェ ン ネル 、

オ
ー

ル ス パ イス 、マ ス タ ード、メ
ー

ス 、サ フ ラ ン等

の香辛料で構成 され る．、
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1． ス パ イ ス 、 カ レ
ーパ ウダ

ーの

　　熟成効果

　 カ レ
ーパ ウ ダ ーと 混 合 ス パ イ ス と の 大 き な違 い

は 、貯蔵する こ とに よ り熟成が起こ り、単品ス パ イ

ス を混合 し たもの とは異な る芳醇な香味を有し て い

る点で ある。カ レ
ーパ ウ ダーは 、ス パ イ ス の 混合比

率同様、熟成工程が最も重要で ある 。 熟成の方法と

し て は、ス パ イス を混合 した 後、密閉状態 、冷暗所

で 6〜12 ヶ 月保管する 方法が 知 られて い る が、期

間短縮や 熟成 状態を変化 させ る ため に 、35〜60℃

に加温 した り、一
部 の 香辛料 に湿熱処理等、事前処

理 する こ と も行 われ て い る
S『⊥4）。熟成中に は、ス パ

イス 精油成分 の 移行だけ で な く、褐変反応、リパ ー

ゼ 等酵素類 の 作用 、自動酸化や、色 々 な化学反応が

起こ っ て い る と言われ て い る
tJ’ts）。

　熟成中 に は種 々 の 成分の 増減、生成 があるが、生

成 され るもの の一
例 と して 、カ ラ メ ル 様香気成分 の

ソ　ト ロ ン （3−hydroxy−4，5−dimethyl−2（5H ）−furanone）が

あ る
16〕。ソ ト ロ ン は、黒糖 や 、長期熟成 酒 で も確認

されて い る熟成成分で あ り、その 含有量は、長期熟

成酒で 2〜100ppb 程度で あ る
1η

。 カ レ ーパ ウ ダーの

熟成 中に 、ソ トロ ン 含量 は 、ス パ イス 組成に もよる

が 、室温 、密閉状態で 、徐々 に増加する （図 1）。

家庭で
一
般的に カ レーを食する時に使用 され て い る

カ レ
ー

固形ル ウ製品 は 、こ の 熟成 され た カ レ
ーパ ゥ

ダ ーを 5− 15％ （wt！wt ）含み （ハ ウ ス 食品  製品の

場合）、油脂 、調味原料 と共に加 熱処理 し、保形性

を持 た せ た もの で 、固形 ル ウ 中に 0．05− 10ppm 程

度の ソ トロ ン が含まれ て い る。他の油脂、調昧原料、

製法 を同
一

に し た場合、カ レ ーパ ウ ダーの 熱成程度

に より、最終の カ レ
ー製品香味の感じ方が異な る （図

2）。 熟成 した カ レ ーパ ウ ダ ーは 、全体的な香昧を

強くする と同時 に 、後半に 伸びる香味を付与し、お

い し さ を感 じ させ る。熟成 し て い な い カ レ
ーパ ウ

ダーを使用し たもの で は、固形ル ウ中に配合された

塩味や酸昧 が 浮 い た もの に なる。カ レ
ーパ ウ ダー

の

熟成有無、程度は カ レ
ー製品の最終香味に大きな影

響を及ぼす。

2． カ レ
ー ・ ソ

ース 24 時間放置中の 香味

　　変化

　固形ル ウ製品 カル トン に 記載され て い る調理方法

は、肉、じゃ が い も、人参、玉葱等具材を炒め た後

15 分程度 煮込 み、固形 ル ウを入 れ て さらに 1〔｝分

煮込む と い うもの で ある （図 3）。 しか し、消費者

の 中に は、調理時に長時間煮込ん だ り、調理後
一

晩〜

…
日置 か れ た りする方 が存在する。

　調理直後品は、前半の香りが強く、後半に ご飯に

負けな い 香味を有する の に村 し、24 時間経過 し た
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図 1　 カ レ
ーパ ウ ダ

ー
を密閉容器、室温 下 で 貯蔵 し た 時

　　 の ソ トロ ン 含量増加率。

　一定 比率で複数 ス パ イス を混合 し、室 温、密閉容器内

で 7 目問 熟 成 を 行 っ た カ レ ーパ ウ ダー
中に 含 まれ る ソ ト

ロ ン 含量 を A （μ g／g＞、さ らに 熟成 を進め た カ レ
ーパ ウ

ダ
ー

中 に 含 まれ る ソ トロ ン 含量 を B （μ g〆g） と し、
BIA を そ の 熟成 期 間 の ソ トロ ン 増 加 率 と した。

　 1　 　 　 　 　 　 　 　 ］

口 に 含 んで か らの 時 間 1、秒 ，

4

図 2　熟成 し た カ レ
ーパ ウ ダ

ー
（実線）と熟成 して い な

　 　 い カ レ ーパ ウ ダー （破 線 ） を 使 用 した カ レ ー田 形

　　 ル ウ を用 い 、具材 と 共に 調理 し た カ レ
ー・

ソ
ー

ス

　　 の 香眛強 さ （官能評 価）。

図 3　カ レ ー固形ル ウの 標準的 な 調理 方 法 （ハ ウ ス 食品

　 　   カ ル トン 表 示例 ）。
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　　　　　カ レ
ー

の お い し さと ス パ イス の 熟成

カ レ
ーで は、前半の 香 りは半減するが、香眛を感じ

る時間、特に甘味 を感じる時 間が長 くな り （図 4）、

具材は 十分 カ レ ー ・ソース香味が浸 透し て い る もの

に な る。

2．1．カ レ ー・ソ ース 24 時間放置中の成分変化

　調理 直後〜24 時間経過後の カ レ
ー ・

ソ
ー

ス と具

材 と して じ ゃ が い もの成分変化に着 目し た （表 1）。

こ の 内、ソ
ー

ス の 成分 分析は 、 調理直後もし くは

4　

襄

鳶
，

十
　 L −＿一　　　　　　　　　 一．』一一一L − 一一 レ

　 　 　 　 　 　 1　　　　　　　　 2　　　　　　　　 3　　　　　　　　 4

　 　 　 　 　 　 　 　 　 ［ ：・こ含ん で か らの 時賢 C
’
　？“
’、

図 4 図 3 に示す標準的 な 調理 を行 っ た カ レ
ー

固形ル ウ

　　 調 理 直後品 （実線） と調埋後 20℃ で 24 時 間 経過

　　　し た もの （破線）の カ レ ー・
ソ
ース の 香味強 さ （官

　　 能評価 ），

24 時間経過後に 具材を取 り除 き測定 し た もの で あ

る （図 5）。 ソ ース は 、水分 と じ ゃ が い も由来の 炭

水化物が ト昇 して おり、粘度が上昇 して い る （調理

直後品で 2251）mPa
・
s、24 時間経過品で 、2720　mPa ・

s。共 に 65℃測 定）。ソ ース の 糖成 分変化に 着日す

る と、24 時間後に ソ
ー

ス 中の 相対糖 度 が減 少 し て

い る の に 対 し、じ ゃ が い もで は蔗糖が増加 して い る。

甘味を感じる時 間が長 くな るの は、ソ ース 中の 糖成

分に よるもの で は ない と推測畠来 る。ソ
ー

ス の 有機

酸成 分 に着 目する と、24 時間経過後に 増加する 有

機酸が多い 。リ ン ゴ酸、クエ ン 酸は、じ ゃ が い も、

人参か ら、乳酸は肉か ら ソ
ー

ス に 移行 して い る と考

えられ る 。 うま味成分で ある ソ ース の遊離ア ミ ノ 酸

成分に着 目する と、24 時 間経過 後 に、遊離ア ミ ノ

酸 トータ ル量は減少 し、じ ゃ が い も中の グ ル タ ミン

酸 は増加 し て い る 、 また 同じ くうま味成分で ある核

酸成分に着 目す る と、24 時間経 過後に 、AMP （ア

デ ニ ル 酸） を除 き、GMP （グ ア ニ ル 酸）、　 IMP （イ

ノ シ ン 酸）は減少する。じゃ が い もで は反対に増加

し、IMP は 約 5 倍量 に な る。な お 、　 AMP は 今回試

料 に供 した固形ル ウ製品 に は含まれず、具材由来の

もの で ある。

表 1　カ レ
ー
固形ル ウ 調理 直後 と 24時 間経 過 後 の カ レ ー・ゾ ース と じゃ が い もの 成 分 変化。

ソ
ー

ス （／100g） じゃ が い も（／100g）

調理直後　24時間経過後　　調理直後　 24時間経過後
7t〈’

Y」

たんぱ く質

脂質
灰分

炭水化物
食塩

糖

有機 酸

遊離ア ミノ酸 トータル

核酸

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 9

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 9
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 9

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 9
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 9
相対糖度

＊ 1

　　　　 g
ブ ドウ糖　　　　　 9
果糖　　　　　　　 9

蔗糖　　　　　　　 9
トータル 　　　　　　mg

リン ゴ 酸　　　　　　　mg

乳酸　　　　　　　 mg

酢酸　　　　　　　mg

クエ ン 酸　　　　　 mg

コ ハ ク 酸　　　　　 mg

フ マ ル 酸 　　　　　　mg

　 　 　 　 　 　 　 　 　 mg

グル タ ミン酸ナトリウ ム 　g
GMP 　　　　　　　　　 mg

IMP 　　　　　　　　　 mg

AMP 　　　　　　　　　 m

81．021
．767
．601
．358
．270
．942
．680
．540
．411
．72317
．453
，2175
．06
．164
，09
．89
．42470

．144
．020
、02
． 

鞍
甥
糴

諞

羅
轡
饗
躅

響
跚

脯

1．720
．780
．560
．38354
．ユ

73．244
，0N
．D ，

236．9ND
．

ND ，

0．0881
．90
．61
．7

1．850
．600
．470
．7682
．715
．322
．7N
，D ，

44．7N
．D ．

ND ．

0．0922
．72
．919

＊1 相 対 糖度 ：ブ ドウ糖 含量 × 0．69＋ 果 糖含量 x1 ．44＋ 蔗糖含量 xl ．00
試 料は 、図 5 に 示 す方法 で 調 製 した 。

一 ：デ
ー

タ なし 。
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十

目 能評価用試料
∈≡∋ 篩 使用 ・… Lsmm ・

」
※ 調 理 直 後 、80〜90℃ の状態 で 具 材 分離

を行う。 →レ 具 材 分 析用 試料

シノワ使 用 （同開 きφ LOmm ）

※ 煮崩 れ た具材分離 を行 う。

　
→

o
蠹 ソ

ー
ス 分析用試料

図 5　カ レ ー・ソ ース 及 び具材の 成分分析試料調製方法。

　SPME （Solid　 Phase　 Micro　 Extraction）吸着に よ る

ソ ース の 香 りの 成 分 に着 目する と、24 時間経過後

に 、固形ル ウ に含まれ て い た ス パ イス ・カ レ ーパ ゥ

ダー由来の 香気成分はほ とんどの もの が減少して い

る （表 2）。ス パ イ ス 由来の カ プ サ イ シ ン、ピペ リ

ン等の 辛味成分や 精油成分 （水蒸気蒸留） に つ い て

も、24 時 間経過後 に 減少 し て い る。ソ
ー

ス 中の ソ

トロ ン含量に着 目する と、24 時間経過後に 減少 し

て い る

　調理直後〜24 時間経過後に 、ゾ ース ⇔ 具材間 に

成分移動が起 こ っ て い る と推測出来る。カ レ
ー固形

ル ウ に 多 く含まれ る蔗糖、核酸 （IMP 、　 GMP ）等は

ソ
ー

ス か ら具材に移行し、反対 に 具材 に 多く含まれ

る有機酸等 は ソ
ー

ス に 移行 して い る。ソ
ー

ス は じ ゃ

が い も由来の 炭水化物が 上昇するこ と で 粘度 が 上昇

し、有機酸の 増加があ る こ とがわ か る。反対 に、塩

分、相対糖度 、ア ミ ノ 酸等 の うま味成分、ス パ イ ス

由来 の 香気成分、辛味成分、精油成分、ソ トロ ン 含

量 は低下 し て い る。24 時間経過品の 全体香味が弱

くな るの は、香気成分や ソ トロ ン含量が 少なくな る

こ とが関与 して い る と推測出来 るが、甘眛 を感 じる

時間が長 くな る こ と に つ い て さ ら に増粘 に着目 し

た 。

表 2　カ レ
ー

固形 ル ウ 調 理 直後 と24時 間 経 過 後 の カ

　　 レ ー・
ソ
ース （100g 中）の 香気成分、精油成分、

　　 辛味成分、ソ トロ ン の 変化。

調理 直 後　 24時 間経 過後

香気成 分
判

　fi　−pinene
　 　 　 　 ア

ーlerpinene
　 　 　 　 P・cymene
　 　 　 　 aterpinene

　 　 　 　 d−campher
　 　 　 　 tinuloo］

　　　　 β一じaiyphy ］lenc

　 　 　 　 a −terpineol
　 　 　 　 zingiberene

　 　 　 　 ge 「any ］acctato

　 　 　 　 cuminaldehyde

　 　 　 　 safranal

　 　 　 　 pyhdinr，3，5dimcthy］
　 　 　 　 anethol

　 　 　 　 cinnamaldehyde

　 　 　 　 a −turmerone
　 　 　 　 β一皿   erone

　 　 　 　 ar−turnle 　　 ne

精油成分
＊ 2y

　
−terpinene

　 　 　 　 lina麕ool
　 　 　 　 β一caryphyllene
　 　 　 　 zingiberene

　 　 　 　 cumlnaldehyde

　 　 　 　 aneThoL

　 　 　 　 cinnamaldehydc

　 　 　 　 α 一tUmlerone
　 　 　 　 β一tum じronc

　 　 　 　 ar−tUrmeFone
辛味 成分 　　カプサ イシ ン

　 　 　 　 ピペ リ ン

ソ トロ ン

μ1

琶

99mm
μ

00250
．〔阿50
．070003502760

，14500460

．38902010

、3290
、0331
．1545

翳
窕

鬚
鑿
茄

66

巽
器

腰
蜥

覆
韆
澱
 

3

−

8
・

8
…
8
・

…
888

甑

暖
匿
8
叺

−

，

＊ 1 香気成分は、SPME 吸 着によるもの 。24 時聞経 過後の 香気成分

　 は 、カ レ
ー

固形 ル ウ 調 理 直後品の 香気 成 分 との 面 積 比 ．

＊2 精油 成 分 は、水蒸 気 蒸 留 に よるもの 。
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　　　　　カ レ
ーの お い し さと ス パ イス の 熟成

2．2．増粘に よる カ レー・ソ
ー

ス 香味変化

　甘味、うま味、塩味を有する水溶液を澱粉により

増粘させ た場合の、呈味強さ につ い て 調 べ た （図 6〜

8）。甘味は 増粘 に よ り、甘 味 の 強 さは強 くな り、

ピーク甘味を感 じ る時間は遅延する。うま眛は、増

粘 に よ り、うま味 の 強さは弱 くな り、ピーク うま味

を感じ る時間は遅延する u 塩眛は、増粘 に よ り、塩

味 の 強 さは変わ らず 、 ピーク塩味を感じ る時間が持

続する。

　調理 直後 の カ レーに 24時間経過品と 同等の 粘度

になる様 、馬鈴薯澱粉で増粘調製を行っ た もの は 、

増粘するだけでは香味を感 じる時間は長 くならず、

反対 に 調理直後品 よ り も香味を感 じ る 時間 が 短 く

なっ た （図 9）。

　ソ ース 中の 油滴径 を調 べ る と 、調理直後 品で

170− 260
μ m （平 均 213　pt　m ）、24時 間 経 過 品 で

140〜200
μ

m （平均 161
μ

m ）、馬鈴薯澱粉粘度調製

品で 130〜190 μ m （平均 159　ri　m ）とな っ て い る こ

とがわか っ た （図 10）。粘度上昇に よ り、油同士 が

会合 しに くくな り、油滴径が小 さくな っ て い る こ と

が わ か る。カ レ ーパ ウ ダ ーの香味成分 は 、脂溶性の

もの が 多く、ソ
ー

ス 中 で は油滴中に含まれると推定

される 5 ソース 中の油脂量 が 同等であ っ て も、油滴

径が大 きい 場合は、口 に含んだ場合に は っ き りと し

た 香味を感 じるが、油滴が小 さい と突 出し た香味を

感 じに くくな る と考え られ る。油滴 の 大 きさや官能

表現 は異な る が、牛乳で も同様に、脂肪球が大きく

な る こ と で 、脂肪感、コ ク 、ミル ク 味、甘味が強く、

絢

課

苫
コ

　 　 　 　 　 1　　　　　 暫　　　　　 3　　　　　 4　　　　　 5　　　　　 6

　 　 　 　 　 　 　 　 111こ含 んで か ftC）時間 〔秒、

図 6 増粘 と甘味強 さ （官能評価）の 関係。

　　　　 eまを殿粉濃度 2．2％、・■■■，1ま4、2％ 、一一一tま
8．2％ を示 す、甘味は 蔗糖 に よ る もの で 、2．7％ 水溶液と

し た 。澱 粉 は小 麦 粉 とコ ーン ス ターチ を併用 した。

4

功

舗
世

蝉

　 　 　 　 　 1　　　　　 2　　　　　 3　　　　　 4　　　　　 5　　　　　 6

　 　 　 　 　 　 　 　 　 口 に含ん で から の 時 間 1：秒 ）

図 8　増粘 と塩 味強 さ （官能評価）の 関 係．

　　　　 は 澱粉濃度 2，2％、・・…　 は 4．2％、一一一は

8，2％ を示す u 塩味 は塩化ナ トリウ ム に よる もの で、1．0
％ 水溶液 と した 。澱粉は小麦粉と コ ーン ス ターチ を併用

した。

坤

盪
蟹
暢

3 　 6　　　　　　　　 9　　　　　　　 12

口 匚 含 んでか らの 時 間 （秒 〕

図 7 増粘と うま味 強 さ （官 能評価）の 関係。
　　　　 は澱粉濃度 2．2％ 、・・…　 は 4．2％ 、一一一は

8，2％ ％ を示す。う ま味 は グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リウ ム に よ

る もの で 、α27％ 水 溶 液 と した。澱 粉 は小麦粉 と コ ー
ン

ス タ
ーチ を併 用 した。

胸

租

蚤

齒

4

　 　 　 　 　 　 1　　　　　　　　 ］　　　　　　　　 3　　　　　　　　 4

　 　 　 　 　 　 　 　 　 口 に 含 ん
．
（からの 時閻 ：秒 〕

図 9　馬鈴薯澱粉 で 増粘 し た カ レ ー・ソ ース の 香味強 さ

　　　 （官 能 評価）。

　　　　 標準 的 な調 理直後の もの

　
一一一

標準的 な 調理 を行 っ た 後、24 時間経過 し た

　　　　　もの

　 ・．一 鱒24時 間 経 過 品 と 同 等 の 粘 度 に な る様 、調 理

　　　　 直後 品 に 馬鈴 薯澱 粉で 粘度 調製 を行 っ た もの
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宮奥

鰌

0500mm 〆d1

a ．調理 直後 　　　　　　　b．24 時 間経過 　　　　　c ．馬 鈴薯澱粉増粘

　 図 10　調 理 直後 、24時間 経過、お よび、馬鈴薯澱粉で 増粘し た カ レ ー・ソ
ー

ス の 油滴。

　　 a．調理直後品 ：油滴径　170〜260
μ

m （平均　213μ m ）。

　　 b，24時間経過品 ：油滴径　140〜200 ！、 m （平均　161μ m ）。

　　 c．調理直後品に 馬鈴薯澱粉 で増粘 ；油滴径　130− 190μ m （平均　159μ m ）。

濃厚感 が 強 くな る こ とが報告 され て い る
TS）。増粘そ

の もの が、カ レ
ー ・ソース の香昧を感 じ る時間を長

くする こ と に 関与せ ず、む し ろ カ レ
ー

固形 ル ウ の 様　　窒

に 油脂分 を含む場合、油滴径を小 さくし、突出し た　　叢

香眛を抑え、感じ る時間を短 くする効果があると考

え た 。

2．3．じゃ が い もの カ レ
ー・

ソ
ース香味 へ の 影響

　じ ゃ が い もを具材と して加 えず、前述 同様調理直

後 品 と 24 時間 経 過品 で の 香眛差異 を調 べ た （図

1ユ）v24 時間経過 し た場合 に も、カ レ
ー ・ソ

ー
ス

の 香眛を長 く感 じる こ とは な く、じ ゃ が い もが存在

す る場合に 比 べ て 、香 りをシ ャ
ープ に感 じ 、 油滴径

に つ い て は ，調理直後 と同 じ、も し くは若干大 き く

なる もの で あ っ た ．じゃ が い もを具材 と して 使用 し

た カ レ
ー・

ソ
ース 巾に は 、じ ゃ がい もの 崩潰品 が存

在 し て い る。24 時間経過 後の じ ゃ が い もの 成分分

析か らも推測 される様に 、これ ら じ ゃ が い もの 崩潰

品に も、十分甘味や うま味成分 が ソ
ー

ス より移行 し

て い る と 考 え ら れ る。冂 中で は 、崩潰品 が溶け る の

に 時間 を要 し、ソ
ー

ス 部 分 の 香味 発現 と崩 潰 し た

じ ゃ が い もの 香味を感 じ る II寺間 に ズ レ が あり、全体

と し て 香味を感 じ る時間が長 くな っ た と考え ら れ

る。

　 じ ゃ が い もを具材 と し て使用 した 場合 に 、24 時

間経過後 に 全体 的な香味が弱 くな る の は 、香気成分

や ソ トロ ン 含 量低下 も関与 してい るが、増粘に よ り

油滴径が小 さ く な る こ と に よ り、突出 し た香味 の 発

現 が 抑制 さ れ て い る こ と は前述 した 。香味を感じ る

時間が長 くな っ た の は、ソ
ー

ス 成分 が 移 行 し た じ ゃ

　 　 　 　 　 【　　　　　　　 ：　　　　　　　　 ，　　　　　　　 4

　 　 　 　 　 　 　 　 ］に 含 んで か らの時 問 ゴ秒 1

図 ll 具材 と して 、じ ゃ が い もを使 用 しな い 場合の カ

　　　 レ
ー・

ソ
ース の香味強 さ （官能評価〉，

一一一
具材 と し て 、肉、玉葱、じ ゃ が い も、人 参 を使

　　　 用 し、標準的 な調 理 を行 っ た 後、24時間経過

　　　 し た もの 。

　　　 具材と して、じゃ が い もの み 使用せ ず、標準的

　　　 な 調理を行 っ た もの 。

・一一一一具 材 と し て 、じゃ が い もの み 使用せ ず、標準的

　　　 な 調理を行 っ た後、24 時間 経過 した もの。

が い もの 崩潰物が、ソ
ー

ス 中に 存在する こ と が 、大

きく関与 した と考え られる。

3． カ レ
ー ・ソ

ー
ス 長時間煮込み の影響

　消費者の 中に は、調理時に 長時間煮込んだ りす る

方 も存在 す る。2000 年に ハ ウ ス 食 品   が 行 っ た 消

費者 の 調理実態 （9 名）調査の 際、具材茹で時間と

固形 ル ウ を割 り入 れて か ら の煮込み 時間を調 べ た

（図 12）。具材茹 で 時間で は 、カ ル ト ン に記載 され

て い る標準時間 15分 に 対 し、短 い 人 で 5 分、長 い

人で 55 分、固形ル ウ を入れて か ら の 煮込み時間は 、

カ ル ト ン に 記載 され て い る標準時間 10分に対 し、

短 い 人で 3 分、長 い 人 で 30 分 となっ て い る。

　具材茹 で時間 と固形ル ウを割 り入 れ て か らの 煮込
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〔
血 
望

甅
崎
渕
凝

國 ル ウ割り込 み 後
煮込 み時 間

ロ 具材茹で 峙問

炉
》 魁 9 鰍 ゜ い

評

図 12 具材茹 で 時間 とカ レ ー固形 ル ウ 割 り入 れ後の 煮

　　　込み時間の実態調査（消費者 9 名）。

み 時間 を変化させ た場合の 、香味差異を調べ た （図

13）、，なお、じ ゃ が い もの 崩潰品が香味に 及ぼす効

果を出来る だけ少な くする た め 、具材を茹で終わる

15 分前 に じ ゃ が い もを茹で 始め た 。 基本的に 、具

材を長い 時間茹 で た 場合、具材 か らソ
ー

ス へ 移行す

る成分 が増え る 。 30 分程度の茹で 時間で は 、カ ル

トン表示 調理品 に比 べ て、香味は強 くな るが、60

分程度 に長 くな る と、カ ル トン表示調理品 に 比 べ て 、

具材か ら ソ
ー

ス へ の 有機酸移行 が高まり、酸味や 収

斂味を感 じ るもの となる u

　固形 ル ウ を人れて か ら 60分程度煮込 む場合は、

特に香 り成分 や ソ トロ ン の 減 少 が著 し く、特徴の な

い 風味に な っ て し ま う。

　熟成 し た カ レ ーパ ウ ダーの お い し さを楽し む た め

に は 、固形 ル ウを人れ て か らの 煮込 み 時間をカ ル ト

ン表示の 10分程度 に抑 え る 必要が ある。具材 の 香

眛を楽 し むため に は 、具材の茹で 時間を長 くする こ

と が 効果 的 で あ る。し か し
、 具材の 茹で 時間が 、1

時間程度 に な る と酸眛や 収斂眛が増 え て し まい 逆効

果 となる。香辛料等の突出 した味をマ ス クする に は、

じ ゃ が い もの 茹で時間を増や し た り、じゃ が い もが

ある状態 で 放置する こ とが効果的で あ る が、色々 な

カ レ
ー製品 の 特徴、差異が少 な くなる こ とが考えら

れ る 。

おわ りに

　 カ レ ーの お い し さ に 関 与す る 事項 と し て 、カ レ
ー

パ ウ ダー
の 熟成が非常 に重要 で ある こ と、又、調理

後の時間が経過する こ とで 、成分の 変化だけ で なく、

増粘に よ る油脂 の存在状態 の変化や 、じ ゃ が い もの

　 4　　　　　　　　　　　　，
　 　 　 　 　 　 ！

ノ

　 　 　 　 　 ！

ノ
譲・

　　　　 ！

！

蘿　 　 　 ノ

！

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
hh 、M

　　／ 　 1
ノー一一』一一〜

＿ 　　　　
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　 　 ！　ノ
〆 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

、
丶

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＼

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＼
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 丶
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→

　 　 　 　 　 　 1　　　　　　　　 2　　　　　　　　ヨ　　　　　　　　 4

　 　 　 　 　 　 　 　 口 に含 ん でか らの 時 間　1、秒 ）

図 13 　具材 の 茹 で 時間 と 固形ル ウ を割 り入 れ た 後の 煮

　　　込 み 時間を変化 させ た 場合の カ レ ー・ソ ース の

　　　香眛強 さ （官能評 価）。
　　　 標準的な調理 を行 っ た もの （具材茹 で 時間 15

　　　 分、固形ル ウ煮込み 10分）
・一一一一

具材茹 で 時間を 30 分 と し た もの （固形 ル ウ煮

　　　 込 み 10 分 〉
一一一

貝材茹 で 時間を 60分 と し た もの （固形 ル ウ煮

　　　 込み 10 分）
一 一

ル ウ 煮込 み を 60 分 と し た もの （具材茹 で 時間

　 　 　 15分 〉

　 じ ゃ が い もが 香味 に 及ぼ す効 果を少 な くす る た め、
じ ゃ が い も0）茹 で 始め は全 て只材を茹で終わ る の 15 分

前に開始 した。

崩潰品が香眛に 及ぼす影響が大 き い こ と を述べ た 。

お い し さ は 多様化 し て お り、全 て の 人 が同 じ もの を

お い しい と感 じ る わけで は な い が 、カ レ
ーパ ウダ

ー

の 熟成 に つ い て は 、 末知部分が 多く、新た な お い し

さ を創造す る た め に、今後 も研究が 必要な部分 と考

え る、物性や 油脂の 存在状態が香味に 及ぼす影響 に

つ い て も、考慮す る こ とが重要と思われ る 。
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