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総説特集 1　 食べ 物のおい しさを引き出すうま味とコ クを考える
一 5

だ し ・ ス ー プ類の 調製条件 と食味

　　柴 田　圭子
＊

（女子栄養大学 ・栄養学部）

　本稿で は、和風の 煮だ し汁や スープ ス トッ ク類 につ い て、主 に家庭調理 における調製方法が食味に どの よ

うな影響 を与え る か、官能評価 を中心 に事例紹介 した 。 天然素材か ら の だ し汁と市販 だしには各々 特徴 的な

評価結果がみ られた 。 ス
ープ ス トッ ク の 標準配合は特有の くせ がな く、様 々 な料理 へ の 汎用 性が 高い と考え

られた n 鶏が らお よび手羽先 の チキ ン ブイ ヨ ン で は、両 者の 食味は類似 して い た が、肉を添加 して コ ン ソ メ

ス ープ に調製 した段階で は異なる特徴が認 め ら れ た 。 また 、オニ オ ン ス
ー

プで は、炒め玉葱 の 添加 で 総合評

価の 嗜好性向上 が み られ た 。今回評価 した、だ し、ス
ー

プ類 の 例 に お い て 、香 り、甘 味、うま味、こ くな

ど、お い しさ に 関与する要素は異な る こ とが 示唆され た 。
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は じめに

　食べ 物の お い しさに 関 わ る要因 は 食品 や 料理 に

よっ て 異な り、お い しさ へ の 関心 や議論は尽きる こ

とが な い 、，そ の 中で もこ くは 「深 み、広が り、持続

性な ど の あ る濃い 味 わ い 」 と されるが、そ の 定義 は

今の と こ ろ不明瞭で あ る。日常的に 「こ くが あっ て

お い し い 」 の 表現 は 使 わ れ る が 、こ くが 強 い 程好 ま

しい とは言 えず、同様に うま味も強い 程好 まれ る わ

け で は な い
。 そ れ ら は 調和 の と れ た 時 に 、 食べ 物 の

お い しさに 貢献す る と考えられ る 。

　我 々 が食 べ る物の 多 くは各種の 調理過程 を経る

が、そ の 方法によ り味わ い が左右 され る 。 なかでも

だ し類 は 各国の 料 理 の 基礎 で あ り、比較的単純系に

該当する が、そ れ で も食味を左右する 因 了
・
は 多数あ

る 。 和風 の だ しは 乾物材
．
料 を用 い 、加熱抽 出は数分

〜 10 分程度 の ご く短時 間 で あ る。 一
方、洋風 の だ

しは食肉 ・鶏が ら L野菜などの 生鮮食材を数時間加

熱 して 抽 出 す る。抽 出 材料 の 品 質は 当 然 食 味 に 影響

するが、洋風だ し （ス
ー

プス トッ クまたは ス トッ ク

（英）、 ブ イ ヨ ン （仏））の 場合に は 更に 長時間 の 加

熱中に起 こ る成分 変化やそ の 相互作用が食味 に 影響

を与 える こ とも考 えられる 。 利風煮 だ し汁 や ス
ー

プ

ス トッ ク は 基 本的 に料理 （汁物） に仕上 げ ら れ た も

の で は な く、調理 途上 の 未完成物 と も 言える 。 他

方、コ ン ソ メ や オ ニ オ ン ス
ープ は 、ス ープス トッ ク

に 畜 肉や 玉葱 を添加 した料理 （汁物）で あ る。調理

工程は前者の だ しや ス トッ ク 類 よ り複雑化 し、長時

間 の 加熱巾 に 生成する 成分 も多く、食味は よ り複雑

に な る、、興味深 い の は 、こ く付与成分 と して 知 られ

る 含硫化 合物 （ア リイ ン
D
、S− （1−propeny）−L−cys −

teine　s．　ulfoxide （PeCSO ）
2〕

、グ ル タ チ オ ン
｝
’

な ど）や

各種ペ プチ ド類
41

が和風 より洋風の ス ープ類に多い

こ とである 。 多くの 調理書をみる と、だしや ス
ー

プ

類 の 抽出材料 の 組合せ や 配合比 は お お よ そ あ る範囲

に集まる こ とか ら 、 経験的に確立 され た 調製法 （配

合や 加熱条件 な ど）に は、操作 利点 や 食味な どに関

わ る 何 らかの 意味が存在す る と推測 され る。以 下 紹

介す る研究 （オ ニ オ ン ス
ープ を除 き） は、い ずれ も

家 庭 に お け る 調 理 法 と食味 に 主 眼 を 置 き、食材 は 人

手 し易 い もの を用 い て い る こ とを念頭に 置か れ た

い
。
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和風煮だ し汁の調製 条件 と食 味

　近年 、 手軽で 利便性の よ い 市販だ しの 素の 利用が

日常的 に な っ て きた が、そ れ で も天然素材か ら調製

する だ し汁へ の嗜好も根強い もの があ る。一
般 的 に

天然素材か ら調製す る だ し汁は、単独 よ りか つ お 昆

布だ し や 煮干し昆布だ しの ような混合 だ しが多 い 。

こ れ らは昆布 由来 の グル タ ミ ン 酸 （Glu） と か つ お

や煮T し由来の イ ノ シ ン 酸 （5
’−IMP）の 相乗効果 を

うまく活用 した組合せ で ある 、 こ れ まで官能的な評

価を数値化す る場合、呈味成分 を溶解 させた水溶液

を用 い る 手法 が と られ て い る。しか し、以 ドの 実験

で は ア デ ィ シ ョ ン テ ス トやオ ミ ッ シ ョ ン テ ス トを用

い ず、か つ お昆布だ しや煮十 し昆布だ し を実用濃度

で 調製 した場合の 呈味成分の 含量 と官能評価 よ り、

だ し汁 の 食味 の 特徴を検討 し た
51
、家庭 調理 に 多 い

加熱方法 を用 い 、材料配合は出来上が り重量 に 対 し

て か つ お 節 （荒節） 2 〜
　4 °f，、煮 十 し （国産 か た く

ちい わ し ： せ ぐろ）2 〜4％ 、昆布 （真昆布 ：道南）

1％ と し、単独 または組合せ で 用 い た 。 昆布や煮干

しは 水か ら加熱を開始 し、昆布は 沸騰直前 に取 り出

した 。 また、か つ お節は 昆布を取 り出した後の沸騰

状態で加えた。比較に 市販だ しの 素 5 種 （顆粒 の 風

味調味料）を メ ーカー指示通 り溶解 した もの を川 い

た 。 官能 評価 は熟練 パ ネ ル （本学調 理系教職員 10

名）に よ る もの で 、7 段階評点法 を用 い た 。

　試料の 食塩濃度に は若干の 差 が み られ、天然素材

か らの だ し汁は約 0」0 〜O．23％ 程度、市販品 は 0．23
〜O．29％ で あ り、官能評 価時 は 敢 え て 食塩添加 を

して い な い 。 だ し汁の pH は かつ お単独お よ びか つ

お昆布だ しで pH5 ，4 〜 55 だが、それ以外 の だ しは

pH6 ，3 酊後〜 6，9 程 度 で 、か つ お だ し は 有 意 に pH

が 低か っ た 、 そ れ は 圧 倒的に多 く含 まれ る乳酸 に よ

る もの で、かつ おだ し中 の 乳酸含量 は 煮干 しだ しの

3 〜4 倍に な る。一
方、市販だ しに は乳 酸が ほ とん

ど含 まれ ない ， また、†t味に関 与す る 遊離糖に つ い

て は 、 昆布配合で は マ ン ニ トール が 含まれ る が、市

販 だ しは 主体が シ ョ 糖で あ る 。 遊離 ア ミ ノ 酸の うち

うま味 に関与す る ア ス パ ラ ギ ン 酸 （Asp＞や Glu は

昆布だ し に 多 く含 まれ、だ し汁調製時 に 昆布 を配合

す る と有意に増加 した 。 タ ウ リ ン （Tau）は煮干 し

だ しに 多く、ヒ ス チ ジ ン （His） はか つ おだ しに特

に多い 。 市販 だ し汁中 の Glu は、遊 離ア ミ ノ酸総 量

の 96％ 以上 を占め、こ れ は 天然素材 か らの だ し 11齟

圭 f一

中の Glu 含有量 の 約 IO倍相 当 で あ る 。 昆布以外 の

天然素材 か ら の だ し汁中 に は Glu よ りも 5
’一［MP の

含量が優 勢 で 、大然素材 の 混合だ し （か つ お 昆布だ

し、煮 f し昆布だ し）の うま味に は後者が よ り関与

し て い る よ うで あ る。こ れ ら混合だ し の うま味の 強

さや総合評価 （総合的な好ましさ）は、各単独 の だ

し汁よ りも有意 に 高値で あ っ た 。 うま味強度 につ い

て MSG 等価濃度
hl

を算出す る と、混合 だ しは い ず

れ も顕著 に 高値 を示 し、単独 よ り混合 だ しで有意な

食味向上 が み ら れ 、 官能評価 と
一
致 した、，かつ お だ

しは酸味が強 く、使用量が 2 倍 （4％ ）で あっ て も、

また加熱時間を延 長して も混合だ し （か つ お 2％ ＋

昆布 1％）の 食味 に は及 ばず、こ れ は煮干 しだ しに

お い て も同様 の 結果 で あ っ た 。

　 天然素材 の だ しに つ い て 、 官能評価項 卩間 の 相関

を み る と、うま味 と こ くに は 有 意 な 相 関 （r ＝

O．853、p ＜ 0．01）が み られ 、総合評価とうま味に も

相関 （J’ニ0．808、p 〈 0．Ol）がみ られ た が、総合評

価と こ くに は相関 は認め られ なか っ た。一
般 に だ し

は他 の 食材を加えて 汁物 とな る た め 、こ く付与成分

の メ イ ラー ドベ プ チ ド
T．9t

を含 む調 味料 （味噌や醤

油 な ど） や他 の 具材 が加 わ る プ ロ セ ス が 後に あ る。

また、だ しの 段階 で こ くが強 い と汁物 に完成し た時

に過度に感じ る 叮能性 もあ る。和風 だ しは短時間抽

出で 比 較 的 シ ン プ ル な 食味 を 持 つ こ とや 汁物調製途

中で あ る こ とか ら、こ の 段階 で こ くはそれ程重視 さ

れない の だ ろ う。 また 、 t］i販 だ しで は 総合評価と う

ま1宋や こ くと の 問 に 相関がみ られず、こ の 2 つ は 強

す ぎる と好まれな い こ とを示唆する もの と考えられ

る 。 混 合 だ しや市販 だ しの 素の 食味の 特徴 に つ い

て 、官能 評価 を基 に 主 成分 分析 を行 っ た （図 1）。

かつ おだ しは酸味が特徴 的で 、昆 布を組み合わせ る

とうま味 や こ くは 強 ま る方向へ 移動する。一
方、煮

T しだ しは渋みや生臭みが特徴的 で 、うま味や こ く

は 比較的穏やか で ある が、昆布との組合せ で うま味

や こ くは 強 まる 方 向へ 移動す る 。 市販 だ しは 全般 的

に うま味 ・目
’
味 ・こ くが 強 く、そ の 他 の 食 味 〔酸

味
・
渋 み や魚特有 の 生 臭み〉は か つ お だ し と煮十し

だ しの 中間的な感 じに捉 え られ て い る 。 か つ お 昆布

だ しは吸 い 物の ような汁物か ら各種具材 と共 に 加熱

する料理 まで汎用性がある 。 他方 、 煮干しだ しは 比

較的穏や か な味わ い だが、特有 の 魚臭を持 つ ため吸

い 物の よ うな 用途 に は向か ず、矯臭効果を もつ 味噌
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　 5 分）

● S2 （煮干 し 2％）、
　 S2　 a （煮干 し 2％ 一
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　 し 2％ 昆布 1％）、S2−K1 α （煮干し 2％ 昆布 1％ 一浸水 30 分）

。 C 、　 Y 、　 W 、　 V 、1 （5 種類の 市販だ し）

を添加 した味噌汁な どに 用 い られ る。天然 素材か ら

調製する だ しは特有の食味を持ち、 そ れ が料理 に付

加価値 を添 える 。

一
方で、用途 が制限 され る と汎用

性に難が出 る。市販だ しは天然素材の だ しとは異質

とされ つ つ も酸味や魚臭がな く、それが家庭 で の 汎

用性 と利便性 に 応 えた形 と思わ れ る。

ス ープス トッ クの配合割合と食味

　洋風 だ し の ス ープ ス トッ ク は、用 途 に よ り各種あ

るが 、 基本的 は 和風同様に動物性 と植物性 の 食材を

用い る。家庭料理 で 多い 組合せ は、牛肉 ・鶏が ら ・

野菜 （玉葱 ・人参 ・セ ロ リ〉で ある 。 以下 の 実験で

は、材料配合 と加熱方法を検討 してモ デ ル 化 し、 材

料配合 は 出来上が りの ス トッ ク に対 して 重量 で 食 肉

類 30％ （牛すね肉、鶏が ら の 単独また組合せ ）、野

菜 類 10％ （内 訳 ： 玉 葱 50％、人 参 25％、セ ロ リ

25％ ） と し た
1°）
。標準配合 （B20 −C10 −V ） は、牛す

ね肉 20％、鶏が ら 10％、野菜 10％ で あ る 。 い ずれ

の ス トッ ク も仕．ヒが り量 の 2倍 の 水量 より加熱 を開

始 し て 2 時 間加熱 し た。市販 品 （1）は 、メ ーカ ー

指示 に従 い 調製 した 。 各ス トッ クの 塩分 は 野菜の み

0．03％ で、他 の 区分は O．11〜O．19％ と有意差 はな く、

市販 ス トッ ク が 0．75％ と高値で あ る。pH は市販 ス

トッ クの み 5．1 と低値だが 、 他は 6．O 前後〜 6，7 の

範囲 で あ る 。 食 肉類 の 配合 区分 は乳 酸 を多含す る

が、市販品は ほ とん ど含まない 。また、遊離糖に つ

い て 、野菜 ス トッ クには果糖が多く含 まれ るが、野

菜 ＋ 食肉類 の 配合 に な る と果糖 は 半減 した。こ れ は

加熱中の ア ミ ノ カ ル ボ ニ ル 反応に よ る と推測 され る

が、こ の 反応 に よ り着色 や こ くに 関与す る 成分が生

成 さ れ る と考え られ る。一
方、市販 品 の 甘味は シ ョ

糖で あ り、 こ れ は和風 だ し と同様で あ っ た 。 遊離 ア

ミ ノ 酸に つ い て は、牛す ね 肉系 ス ト ッ ク （B30 や

B30 −v ）で Glu、　 Asp 、　 Gly が少な く、うま味は 乏 し

い 。 逆に鶏が ら系ス トッ ク （C30 や C30−V ）は 上 記

ア ミ ノ 酸が多い 。他方、野菜 ス トッ ク で は遊離 ア ミ

ノ酸が 乏 し く、市販 ス トッ ク で は Glu の み が 突出 し

た状態 （他試料 の 10倍以上）で ある 。 MSG 等価 濃

度を算 出す る と、市販 ス ト ッ ク は そ の 数値 が 他試料

の 6 倍以 上 とな り、官能評価 （前項 と同 じ パ ネ ル ）

で もうま味が強 い とされた 。 ス
ー

プス トッ ク は材料

配 合 も複雑で 、加熱 も長時 間 の た め 、甘 味 ・酸味 ・

うま味 ・こ く・香 りな ど各種 の 要素が 食味に 関与 し

て い る。うま味の 点か らみる と、丁度 よ い と評価さ
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　柴田

れた の は MSG 等価濃度で 65mg！100ml前後で あ り、

標準 ス トッ ク （B20 −CIO −V ）は こ れ に 近 い 。

　各種 ス トッ クの 食味 の 特徴 につ い て 、官能評価値

を基 に 主成 分分析を行 なうと （図 2）、牛すね 肉系

ス トッ ク （B30 と B30 −V ）は他 の 試料 と異な り、色

が濃 く酸味が強 い 特徴がある 。 野菜は うま味
・

こ く

な どが 乏 しく透明度の 高い ス ト ッ ク で 、 市販 ス ト ッ

ク は うま味
・

こ く
・
甘味が強 い 特徴 がみ られた。鶏

が らが配合され た ス トッ ク類は全て右側 に集 まり、

それ らの 各配合に野菜が加わる とうま味 ・こ く・甘

味が増 して プ ロ ッ トは上方へ 移動する 。 すなわち、

ス トッ ク調製時 には鶏が らを配合 した方 が好 まれ、

野菜を組合せ る と甘味や うま味が付与されて 食味は

向上する 。 市販 ス ト ッ ク は標準 ス ト ッ ク に 比 べ る

と、色 ・香 り・うま味が有意 に強 く、こ くもや や 強

い が 、両者 の 総合 評価 に は 有意 差 が み ら れ なか っ

た。標準 ス トッ ク は主成分分析の プ ロ ッ トに よ る と

原点に 近 く、こ れ は特有の ク セ が な く食味の バ ラ ン

ス が とれ て お り、料理 の ベ ー
ス と して の 特性 を備 え

た もの で ある と考 え られ る 。 ス
ー

プス トッ ク の 官能

評価 に お い て 、評価項目間の 相関性を検討する と 、

うま味とこ くは相関が 高く （r ＝0．940、p ＜ 0．01）、

総合評価 とうま味お よび こ くとの 間 に 相関が み ら

れ、さ らに こ くと香 りの 間に も相関がみ られた 。 材

15卜 ．
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州

圭子

料配合か ら検討す ると、ス トッ クの こ くには セ ロ リ

の 香 り （フ タ ラ イ ド類）
11）

の 関 与が 考えられ る。

チキ ン ブイ ヨ ン お よびコ ン ソ メの調製条

件 と食味

　畜産物 を抽出材 料 とす る場合 、だ しに 用 い る 部位

が そ の 食味に影響 を及 ぼす点に つ い て の 先行研究は

乏 しい 。家庭 で 調製す る場合 には鶏が ら以外 に 手羽

先を利用する方法がある 。 こ れ ら は各々 、 肉 ・骨 ・

皮の 組織を持つ 。だ しに食肉類およびそ の 副産物で

ある が ら を用い る理由の 1 つ は 、うま味成分で ある

5
’−IMP を抽 出す る こ と で あ る 。 5LIMP は ATP の 分

解産物で あ る か ら、肉を添加する だけで 充分なはず

が、実際に は骨や 皮も使用 され る 。そ こ で 、ス トッ

ク の 食味に肉 ・骨 ・皮は どの よ うな影響 を与える の

か に つ い て 検討した 。 以下 の 研究 は 2 段階 の 実験 で

構成 さ れ て い る u 第 1 段階と し て ス ト ッ ク の 食味に

及 ぼ す 部位差 （鶏が ら と手羽先 ） とそれ ら部位 を構

成す る 肉 ・骨 ・皮の 影響を検討 し、第 2段階で は部

位 の 異 な る ス トッ ク に 肉を添加 し て コ ン ソ メ に仕上

げ 、 そ の 食味を検討 した 。 同時 に コ ン ソ メ で は、肉

の 添加量 に つ い て も検討 を行 っ た。

　肉 ・骨 ・皮の 違い は ス トッ ク の 食味に影響を及 ぼ

すが、それ らを調合 した鶏が らや 手羽先ス ト ッ ク

15．0
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図 2　 ス
ー

ブ ス トッ ク の 食味の特徴 （主成 分分析に よ る マ ッ ピ ン グ）

　B30 （牛すね 30％ ）、　B30 −V （牛 すね 30％ ＋ 野菜 10％ ）、　C30 （鶏が ら 30％ ）、　C30−V （鶏が ら 30％ ＋ 野菜

　10％）、B20 −CIO （牛すね 20％ ＋ 鶏が ら 10％）、　 B ］0−C20 （牛すね 10％ ＋ 鶏が ら 20％）、
　 V （野菜 10％）、 1

　（市販）、BlO −C20 −V （牛すね 10％ ＋ 鶏が ら 20％ ＋ 野菜 10％ ）、　 B20 −ClO −V （’
f
トすね 20％ ＋ 鶏が ら 10％ ＋

　野莱 10％ ：標準）
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だ し ・ス ープ類の調製条件と食味

（暫定的 な標準 ス トッ ク）は、非常に類似 した食味

を呈 し、右意差 は み られ なか っ た
12〕
。しか し、2段

階 目の ス トッ ク に 肉を添加し た コ ン ソ メ で は、食味

に部位 による特徴が 出現 し、嗜好差 も認め られ る よ

うに な っ た，、ス ト ッ ク 段 階 で、含 ま れ る 遊 離 ア ミ ノ

酸 の 量 は 肉が 最大で あ り、巨視的 に み れ ば 含有 パ

タ
ー

ン は肉 ・骨 ・皮で 差が み られ る。しか し、調合

し た標準 ス トッ ク で は そ の 差 が 比 較的少な い 。 前述

同様に官能評価 を行うと、鶏が らお よび手羽先の 肉

ス トッ クは澄み、うま味 ・こ くが強 い が、酸味も強

い 。骨 ス トッ ク と皮 ス ト ッ ク は い ずれ も色 や濁 りが

強 く、うま味 ・こ く・酸味は弱 く、総合評価 も有意

に 低 値 で あ っ た （図 3）。肉 ス ト ッ ク は Glu や 5
’

−IMP を多 く含み うま味が 強 く、骨お よ び 皮 ス ト ッ

クは ペ プチ ドを多 く含 むが Gluや 5
’−IMP は少量 で

うま味は乏しい と い う特徴か ら、 前者は うま味 、 後

者 は こ くの 付与 に 関与す る こ とが考え られ る。

　各 ス トッ ク （肉 ・骨 ・皮）を調合した標準ス トッ

ク は、各 々 の特徴 を補完す る ような評価 パ タ
ー

ン を

示 し、こ の 段 階 で は鶏が ら と手羽 先の ス ト ッ ク の 食

味差 は明確 で は な い 。 そ こ で 鶏 が ら と 手羽先 の ス

トッ ク を改 め て 調製 し、次 に 鶏胸 肉 （皮な しの ひ き

肉）を仕上 が り量の 0 〜 60％ （15％ 刻み の 4段 階）

添加して 食味を評価 した 。 通常 コ ン ソ メ で は牛ひ き

肉な ど を使用す る が、今回は 実験 上 の 因子 を制限 し

て、同系の 肉 の 添加 とした。卵白を加えずとも肉の

添加に よ る 清澄効果 で 汁の 濁 りが な くな り、香 り ・

うま味
・こ く

・
酸味 ・総合 （総合的 な好 ましさ）の

評価値は 向上 し た が 、 肉を 45 ％ 、 60％ と多 く添加

す る と 嗜好性 の 低下がみ られた 。 官能評価 で 嗜好性

が最大とな っ た の は、鶏が らス ト ッ ク で 肉添加量

15％、手羽先 ス トッ ク で 肉添加 量 30％ で あ っ た 。

肉添加に 伴う乳酸含量 の増加で コ ン ソ メ の pH が低

下 して も、手羽先ス ト ッ ク は ペ プ チ ドを よ り多 く含

むため、そ の 酸 味抑制効果
t3〕

に よ り感覚的 に は酸

味 は 強 く感 じ ら れ て い な い 。ま た、ペ プ チ ドの 含量

と官能評価の こ くの 強 さの 間には相関が認 め られた

た め 、 手羽先 ス ト ッ ク で 調製し た コ ン ソ メ 中に よ り

多 く含 まれ る ペ プチ ドが こ くを付与 し、それが肉 の

添加に よ っ て さ ら に増強され る と考えられ る 。

　 チキ ン コ ン ソ メ の 官能評価 を主成 分分析す る と

（図 4）、肉添加 前 （0％ ）は うま味や こ くが 少な く、

濁 りがあ る 。 肉を添加する と コ ン ソ メ は澄み 、 うま

味や こ くが強 ま り嗜好性は一日．向上 する 。 鶏が ら ス

色

黜ガラと手羽先

ス トックの食味比較

　一
●
−　Bstock（鶏ガラ）

　
’噛O ’嚠W 　Stoek （手羽先）

　　　　　 暗
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総合評価

好 ましい
K
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酸味
　 　 強
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濁
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図 3　部位 （鶏 ガ ラ
・手羽先）お よ び組織 （肉 ・皮 ・骨）別の ス ト ッ ク の 食味

上段 グ ラ フ ：有意差 な し、下段 グ ラ フ ： 白抜きは std と有意差あ り （p く 0，05）
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図 4　チ キ ン ブ イ ヨ ン とコ ン ソ メ の 食味の特徴 （主成分分析 によるマ ッ ピ ン グ）

　B −0 （鶏が ら ス トッ ク ＋ 肉 0％ ）、W −0 （手羽先 ス ト ッ ク ＋ 肉 0％ ）、　 B −15 （鶏 が ら ス ト ッ ク ＋ 肉 15％〉、

　W −15 （手 羽 先 ス トッ ク ＋ 肉 15％ ）、B−30 （鶏が らス トッ ク ＋ 肉 30％ ）、　 W ・30 （手羽 先ス トッ ク ＋ 肉 30％）

　B−45 （鶏が ら ス トッ ク ＋ 肉 45％）、 W −45 （手羽先ス トッ ク ＋ 肉 45％）、　 B −60 （鶏が らス トッ ク ＋ 肉 60％）、

　W −60 （手羽先 ス ト ッ ク ＋ 肉 60％）

トッ ク ＋ 肉添加 15％ 、手羽 先 ス ト ッ ク ＋ 肉 15％ お

よび 30％ の 3 種類 は 嗜 好性が 高 い 群とな っ た 。 鶏

が ら ス ト ッ ク ＋ 肉 30％ お よ び 45％、手羽 先 ス ト ッ

ク ＋ 肉 45％ の 3 種類 は原点付近 に 存在 す るが、個

人 間 で の 嗜好 差が大 き い 。

一方 、 肉 60％ 添加時は

両 ス トッ ク とも好まれなか っ た 。 本実験 で は ス ト ッ

クに 15 〜 30％ 以 上 肉を添加 して も、嗜好性 の 向上

は認め られなか っ た 。 しか し、調理書 の 中 に は 60 ％

まで 肉を添加する もの が存 在 す る。牛 肉 の 場 合、

Glu や 5
’−IMP の 含有量は 鶏肉の 1f2程度で ある

L4〕
た

め 、添加量 が 60％ 程度 に な っ て も妥当な範囲 にな

る と推察さ れ る 。 本実験 で は、ス トッ ク 段階 に おい

て、うま味 と こ く、 総合評価 とうま味、総合評価 と

こ くとの 問に有意 な相関がみ られたが、コ ン ソ メ に

調 製 した段階で は そ の ような相関がみ られなか っ

た。こ れは後者 にお い て 、嗜好的 に好まれ な い 試料

（鶏肉添加量が 過多）の 存在が関係して い る と考 え

られた 。

オニ オン ス
ープの 調製条件と食味

　オニ オ ン ス
ー

プはス トッ ク をベ ース に して コ ン ソ

メ を調製 し、更 に 炒め玉葱 を加えるため、仕上 が り

まで に は 長時間 の 加熱を要する。従来 は玉葱を長時

間炒め て コ ン ソ メ に添加する が 、炒め 玉葱 を揚げ玉

葱で 代替する方法 も存在する 。 近年の 調理時間の 短

縮 や 調理操作 の 簡略化 の 傾 向は家庭料理 だけでな く

専門の フ ラ ン ス 料理 に お い て もみ られ る
1S）

。
ベ ー

ス

の ス
ープ を市販の 即席 コ ン ソ メ で 代替す る こ とや、

揚げ玉葱 を用 い る簡便 法 は 必ず しも否定的調理法で

は な い 。以 下 の 実験 は 熟練 の フ ラ ン ス 料理 シ ェ フ の

協力 を得 て 、炒 め 玉葱添加が オ ニ オ ン スープの 食味

に どの よ うな影響 を及 ぼ す か を検 討 し た もの で あ

る
t6｝

。 こ こ で は シ ェ フ 作製の チ キ ン ブイ ヨ ン ＋ 炒 め

玉葱 （CB −FO ）、シ ェ フ 作 製 の コ ン ソ メ ＋ 炒め 玉 葱

（CO −FO ）、 水 ＋ 炒め 玉葱 （W −FO ）、即席チ キ ン コ ン

ソ メ ＋ 炒め 玉葱 （ICC −FO ）、即席ビー
フ コ ン ソ メ ＋

炒 め玉葱 （IBC−FO ）、即席ビー
フ コ ン ソ メ ＋ 揚げ玉

葱 （IBC −DO ）の 5 種類 を比較 した。い ずれ の オ ニ

オ ン ス
ープ も加熱終了段階で 食塩 が 0．5％ に なる よ

うに 添 加 し て い る 。 CB −FO と CO −FO （い ず れ も

シ ェ フ 作製）の 遊 離 ア ミ ノ 酸 含量 は 他区分 に 比 べ 、

Glu は少 な い が Asp は 多 く、 甘 味系 の ア ミ ノ 酸

（Gly、　 Ala、　 Thr、　 Ser、　 Pr。、　 Lys） も多 く含 ま れ て

い た 。 他方、ベ ース を 市販即 席 コ ン ソ メ に す る と、

Glu は非常 に多 く含 まれ る が 、 他の ア ミ ノ酸の 含量

は 少ない
。 また、5

’−IMP の 含量 は 全体 的 に そ れ 程

高 くない e シ ェ フ 作製の ベ ース をもつ オ ニ オ ン ス
ー

プ の 食味 の 複雑 さは、含有する ア ミ ノ 酸の多様性が
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だ し
・

ス
ー

プ類 の 調製条件 と食味

一
因 と考 えられる 。

　官能 評価 を行 な うと （前述 1司様 の 熟 練 パ ネル ）、

IBC −DO は他の炒め 玉葱を加えた もの とは 異な る と

評価 され た。各ス ープの 色 ・香 り ・甘味 ・酸味 ・苦

味 ・こ くの 程度を評価する と、IBC −DO は他 よ りも

色が濃 く、香 りと苦味が強く、甘味 ・うま味 ・こ く

は弱 い 。 嗜好性 に有意差がみられた評価項 目はうま

味 と こ くで 、最 も好 まれ た の は CO −FO で あ り、最

も好まれ なか っ た の は IBC −DO で あ っ た 。 そ れ 以外

の 区分に は有意差がみ られなか っ た 。 総合評価 （好

ましさ）に相関が み られた項目は、うま味 とこ くで

あ っ た 。 こ くに関わるペ プチ ドは、CB．FO と CO．FO

に他 の 区分 よ り 3 〜 4 倍も多 く含まれ た 。 ゼ ラチ ン

構成 ア ミ ノ 酸 の ヒ ドロ キ シ プ ロ リ ン 量 もこ の 2 区分

に 多く、 こ くに 関与する もの と考えら れ た 。 また、

こ くに は 油脂 の 存在 も影響 を与 え る
1ア｝

が 、IBC −DO

で は こ くは そ れ程強 く感じられ て い ない 。 こ の こ と

は、油脂 の 有無 だけで な く、油脂 の 存在状態が影響

する こ とを示唆して お り、 油脂が ス ープ の とろ み 成

分 に よ っ て 乳化され る こ とで 、特有の こ くを付与し

て い る と考えら れ た 。 官能評価結果の キ成分分析よ

り （図 5）、炒 め 玉 葱 の 添加 は 甘 味 ・うま味 ・こ く

を強めて い る と考 え られ る。各プ ロ ッ トの 動 きをみ

る と、シ ェ フ 作製 コ ン ソ メ は こ くもうま味 もあ る 程

度 は強 い が、炒 め玉葱 を加 える と甘 味が増強 され

た。同様に シ ェ フ 作製 ブ イ ヨ ン へ 炒 め 玉葱を加え る

と 、 こ く
・うま味 ・

甘味が増 強 されたが 、 玉葱の 含

硫化合物
2｝

や 濃縮 された廿味の 関ワが 考え られ る。

他方、同 じ即席ビー
フ コ ン ソ メ をベ ー

ス に して 、添

加する炒 め玉葱 を揚げー葱 に代替する と、色 や 苦味

が強 ま っ て 他 の オ ニ オ ン ス
ープ とは異なる と評価 さ

れた こ とか ら、簡便法 は 従来法 とは 異な る 食味 を付

与する と考え ら れ た 。

おわ りに

　以上 の 事例研 究か らも、一般的な調理書にみ られ

る調製条件は、出来上 が りの食味を高め る よ う、そ

の 材料や加熱方法が効果的に工 夫され て い る こ とが

実証された。だ しや ス ープ類 に 限定 して も、そ の お

い し さ に 関わ る 味
・香 り

・食感な ど は 、材料や 調 製

条件 に より異な る性 質を有 して い た 。 加熱調理過程

で 生 成され る成分やそれ ら成分の食味へ の 関与は 未

だ十分解明され て お らず、今後 の 多 くの 検討 が 必要

とされ る 。
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