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第 4理

■調纏轄義狩響申織燥野菜攀轟饗■機構性の変化

欠松描子IYuko Hisamttsu

1諄ltめに ||■

1嵯菫野菜の書きを訪ねる

竜嗅野菜の歴史は古く,世界にさまざまな

「
■1存在する。特に乾燥食品が豊富な中国

で1二.乾物を中国語で「山珍海味」と呼ぶ。

「二珍」は陸産物,「海味」は海産物を意味し,

多種多様な食品が乾物になっているD。

中国で乾燥食品が多い理由は,その広大な

土地と乾燥させる利点にある。乾燥野菜は,

低水分に保つことによる長期間の保存を目的

としている。そのため,広大な中国では食材

の保存や運搬のために乾燥野菜が数多く作ら

れた。

日本でも,現代に至るまでさまざまな乾燥

野菜が作 られている61表 1に 示すように,時

代が進むにつれて乾燥野菜め ifi猿 が増え●そ

の知識と技術が広がつたことが分かる|ま た:

江戸時代にはショウガやシソは料理よ|も 薬

表1 年号ごとの乾燥野菜の種類と
その内容が記載された書物

乾燥野菜 出典

『類衆雑用抄』
(室町時代)

『尺素往来』
『異制庭ヨ1往

来』

として重宝されてし`た1: ‐ | ‐

このように,古 くから各地で規tヽ られてい

る乾燥野菜は,旬の時期に多く藪穫し,乾燥

させて長期保存を可能にし, さらに他の土地

へ運ぶなど食材をしっかり使 tヽ 切る知恵で

あった。

さらに上記目的とは別に,乾燥野菜は水分

が減ることで, うま味や栄養成分を濃縮し効

率よく摂取することが可能な食品であった。

2)現代社会と乾燥野菜

現在,年々増加する生活習慣病の予防因子

の1つ として野菜の摂取が挙げられている。

しかし,表2の通 り現在の日本人の野菜摂取

目標量は1日 当たり350gで あるのに対 し,現
状は目標の約80%にすぎない。そのため,野
菜の摂取量増加は今後の重点項目となってい

る31.

|こ Ⅲl理解決として:乾燥野菜の利用が期
持
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1‐暉量 摂取量 充足率

3幹g

292g

267g

275g

~1 
健蒙日本21報告,

:|■聾与童E■ll民健康・栄養調査より

時代

平安 ゴボウ, レンコン

室町
ゴボウ, タケノコ

,

ダイコン

江 戸

ダイコン
,

ヒヨウタ

シヨウリ,

シソ,シ
ワラビ

,

カブ, カブ菜 ,

ン, トウガン
,

ホウレンソウ,

ヨウガ,ナス
,

ゼンマイなど

『農業全書』
(1697年 )

『本朝食鑑』
(1697年 )

83%

76%

79%

豊文協「地域食材大百科第9巻」乾燥野菜より
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点をおいた乾燥野菜の議黎条件111つ ||て 考え

た。     ■ ■‐‐

3)半乾燥野菜は新しヽ 食ヽ轟

∬  摯|1鮨尋 |

日常の調理に使いにくい0摯|=‐点|であ|る |

そこで,上記の欠′点が|‐|||||=事||12‐
を乾燥させる「半乾嬌野奉|‐ |ヤ警

^111や

||と
で, より利便性が向上し■かつ野菜1筆歌量の

向上にもつながるのではな|||が と1孝 41た 111‐ |

半乾燥野菜についての明確な定義:=|ヽま|だ

にない。しかし筆者は,半乾燥野菜‐命導入目

的から,「効率の良い摂取が可能」|であ→:,「水

戻しなどの工程を必要とせず,生鮮野菜と同|

様に調理が可能」という2点が重要であると

考えた。しかし,半乾燥野菜は,実際に生鮮

食品と同様の調理が可能なのか,基礎的な部

分が分かつていない。

以上のことを明らかにするため,筆者は東

京家政大学生活科学研究所の「温故知新」プ

ロジェクトを通して1‐ 1新たな食品である半乾

2靴蟻菜の轟■||■|■
ら現言F績糞嚢秀雰レ雷琴「IE聖t・‐11壼111
果菜類のカボチヤを用いた。 |‐|||||||||

1)半乾燥野菜の乾燥と売で加熱||‐||■ |■

まず半乾燥野菜は, どのよう督1奮■■||■

の程度水分が乾燥するのかを調べた●|||11

乾燥:1条件 i姜肇 件 とし,機林■|||1摯‐
11    1               1   11
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■              繰纏輔は
「温故知新プロジェクト」の32課題より食品関連の研究を紹介

(設定温度60℃ ),天 日による直射 日光下での

3つ の異なる気候 (平均温度11℃ ,23℃ およ

び39℃ )と した。乾燥中1時 間ごとに重量 を

測定 し,そ こか ら野菜の重量減少率が10%,

20%,30%,50%に到達する時間を求めた。上

述 した趣旨から,今回の実験では「半乾燥野

菜」として上記の重量減少率について調べた。

その結果,重量減少率30%ま でに到達する

までに要 した時間は,全4条件間で大 きな差

がないことが分かった。

ただし,野菜によって乾燥時間の違いがみ

られた。カボチャの乾燥時間がダイコン,ニ
ンジンと大 きく異なり,重量減少率が大 きく

なるほど長い時間が必要であつた。これは,

カボチャにデンプン含量が多いこと,そ して

水分含量が他の野菜よりも少ないことが原因

であると推察 し,こ のような野菜は乾燥時間

を長 く設定する必要があることが分かった。1

上記の結果から,半乾燥野菜の調製に要す.

る時間が,天 日乾燥4条件で大きぐ異な―ら―な

かった。そこで,年間通して調製が容易な平

均23℃ の天日乾燥と機械乾惨なら調製|||な試

料について研究脅準ゃ牟|‐ 1奉,lF季 |1有 警構

童||1量■減 少

10・
‐1  20 1   30   50

犠通樺

0:9    1.9     3    5.9

1:1     2.3     3.6    7.1

1.4    3.1    4.9   9.5
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料である生野菜と比べて,天 日・機械乾燥と

もに重量減少率30%試料では,ガス使用量の

削減率が19%(加熱時間 :1分40秒),そ して

重量減少率5%試料では32%(加熱時間 :3分

10秒)と なった。これにより,生鮮野菜より

も短時間で熱が伝わるため,半乾燥野菜は,

ガスの使用量の削減効果が期待できることが

分かつた。

これらの半乾燥野菜の調製方法から,重量

減少率が30%の乾燥程度が,半乾燥野菜を作

るのに適 しているのではないかと推察 し,こ
の試料についてさらに生鮮野菜 との比較 を

行った。

2)調理品のおいしさの変化

半乾燥野菜の調理品のおい しさを総合的に

判断するために,官能評価を行った。評価試

験参加者は本学栄養学科に在籍する学生37名

に参加 していただいた。各野菜および各項 目

について,基準 となる生野菜 (評点0)と 比

較 して,30%の 半乾燥野菜 を+2～ -2の 5段階

で評点をつけてもらい,その平均値を各項 目

の評点とtたよ、

14■ キ
‐

表5に示すよ―
うに,ダイコンの香 りやカボ

チャの色などが高い評価を得た。また,各項

目で野菜ごと
=優

劣の評価があったが,唯一

どの野菜に|お■て:も |プテー不の評価となったの

がうま味
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