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I 緒 言

テクスチャ ーとは V更さ， 粘性，d単力性などの食品の物理的性質 ，， であり， 外観， 風味とと

もに食物の味を構成する重要な要素である。 特に野菜の調理においては， テクスチャ ーのl床の

評価に貢献する度合が大きいと考えられる。
野菜のテクスチャ ーは野菜の細胞壁と細胞間接合物質によって定まるとされている1 ）。細胞壁

と細胞間物質にはセルロ ー ス， へ ミセルロ ー ス， リク
ポ
ニン， ペクチン質などがあり， これらの

物質が野菜の組織を形成し， それらの調理過程における挙動が野菜のテクスチャ ー に影響を及

ぼすものと思われる。

一方， 野菜の細胞墜を構成するこれらの物質は， 従来の栄養学では生体の構成成分やエネル

ギ － i原にならないなどの理由から不要な成分とされてきたが， 最近， 様々な生理作用をもっダ

イエタリ ー ファイパ ー （以下， D Fと略す）として注目されている。 D Fとは ホ ヒトの消化酵

素で消化されない食物中の難消化性成分の総体 か である。 D Fの栄養学的効果として， ①耐糖
性の改善とインシュリン分泌の節約効果， ②コレステロ ー ル代謝の正常化効果， ③食物性有害
物質の毒性阻止効果， ④大腸ヵーン発生率の抑制効果などが明らかにされz ; D Fが人聞の健康に
とって必要な食品成分であることが解明されつつある。

日常， 私たちは食品に各種の調理操作を加えて食物を調製し， それを食事化し， 食事をして

いることから， 調理過程におけるD Fの変化について検討することも必要であると思われる。

野菜のテクスチャ ーおよびD Fに関連した研究として， これまで， 野菜類のペクチン含量3)

ぺクチン質の化学的性：｜犬4)5 ：調理に よる疏菜のペ クチン質の変化6)7）予備加熱による野菜の硬

化現象とベクチン質との関係8)9） などの報告がみられるが，野菜の細胞壁を構成するすべてのD

Fの調理過程における変化や野菜のテクスチャ ーとD Fとの関連性については未だ明らかに さ
れていない。

本報では， 調理操作として加熱処理を取り上げ， 加熱処理による野菜のテクスチャ ーの変化

および加熱処理によるベクチン量， セルロ ース量， へ ミセルロ ー ス量， リク、、

ニン量の変化を検

討し， 栄養成分であるD Fが調理過程においてどのように変化するのか， また， そのD Fが晴
好成分で、あるテクスチャ ー にどのような影響を及ぼすのかを明らかにしたい。

＊本研究の要旨は，1984年8月第29回日本家政学会東北・北海道支部総会で口頭発表した c

’＊家政学研究室
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II 実験方法

1 . 試料および加熱処理

試料は年聞を通して入手しやすい根菜矧とし， 市販のタイコン（美濃早生， 神奈川県産）， ニ

ンジン（三寸， 千葉県産）， ゴボウ（滝の川， 山形県産）を用いた。 それぞれの野菜を里T菜重量
の5倍の100。 C枯製水中で夕

、、
イコン・ニンジンの場合0 分， 4分＇ 8分， 12 分， 16 分， 20分， 60

分， ゴボウの場合0分， 8分， 16分， 20分， 30分， 40分， 60分加熱処理をした。 こ れは， 予備

実験の結果においてゴボウの加熱処理によるテクスチャ ーの変化が非常に緩慢であったためで

ある。

2 テクスチャ ー の測定

加熱処理後60分室iJ，，＼.放冷した試料について， テクスチュロメー タ（全羽f, GTX一2）を用い硬

さ， もろさ， 努断力をiHIJ定した。i!liJ定条件は， Platform 平日11, Clearance 2 mm, Voltage l～3 

V, Plunger 13mm円相（硬さ， もろさ） Vl\'J （努断力）， Chart Speed 750mm／分， Bite Speed 2 

回／分であった。

3 アルコ ー ル不溶性問)f-；物（AI S）の調製

加熱処理をした試'¥21· にアルコ ール濃度が70%になるようにエチルアルコ ー ルを加えて磨砕放

置後， i慮過した残涜に70%エチルアルコ ー ルを加えて究が1lした。 I辱 ひi庖過した残i査を70%熱エ
チルアルコールで洗浄し， 遊離の糖， 色素などを除去した後， エ チルアルコ ー ル， エ チルエ ー

テルで脱水処理をした。 乾燥後， 20 ～ 40メッシュに粉fi1i"L， アルコ ー ル不溶性固形物（以後，

A I Sと略す）をf札 これをD F定量用の試料としたの

4. ペクチン質の分別抽出および定量
A I S 1 0εを秤量し， ①枯製水10om-eを加えて主ili，＼.で20時間抽出し， さらに油、過した残i査を

精製水10omeで洗浄し， d主、液と洗浄液を合わせて水溶性ベクチン質画分（以後， W Pと略す）と

した。②①の残i査に0.4%ヘキサメタリン酸ナトリウム溶液10om-eを｝JUえて室J品で3時間抽出し，

滅過した残i査をttl � 7)( 1 oom-eで洗浄し，減液と洗浄液を合わせてヘキサメタリン般可浴性ペクチ

ン賀両分（以後， p PとHI各す）とした の ③さらに， ②の残i査に0.05N j；副長1oom-eを加えて100℃

で1時間抽出し， ①②と同様に鴻液と洗浄液を合わせて邸内を可溶性ベクチン質匝！i分（以後， H

PとII\各す）とした。 各抽出画分のベクチン質をBitterらのカルパゾー ル硫円安法 10 ） を用いて比色

定量し， 無水力ラクチュロン般として算出した。

5 セルロ ー ス， へ ミセルロー ス， リグニンの定註
セルロース， へ ミゼルロース． リグニンの定量にはVan SoestのdetergenL fiber 法11) を 一 部

修正して)l]いた o neutral detergent fiber （以後， N D Fと略す） i去によりセルロ ー ス， へミセ

ルロー ス， リク
Y
ニンの合計量を， 次にacid detergent fiber （以後， A D Fと略す）法によ I）セ

ルロース， リク
ザ
ニンの合計量：をそれぞれ求めた。 さらにA D F中のリクニンの定量を行い， ヲ

れらより算出してセルロ ース量， へ ミセルロー ス量， リクニン量を求めた。
1) NDF法 12)

AIS0.5gを秤取し， 中性デタ ジエント溶液10om-e， デカリン 2 m-e, 1!F.MG円安ナトリウム0.5

誌を加え， i宝ィオti｛＼＇去ll器を付して60分間主，： i�＼lした o .f.i:i•}\l後， ffラスHW�，1hl急紙（東洋ii：台紙G A 200) 
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1 . 加熱処理によるテクスチャ ー の変化

加熱時聞の経過に伴うテクスチャ ー 特性値の変化を表1に示した。 数値はそれぞれ測定10回

の平均値である。

表1 加熱処理による野菜のテクスチャ ー 特性値の変化

誌 料 加熱（分
時

） 間 テクスチャ ー 特性値（T. u .)
百更 き もろさ 勇断力

。 13.74 11.34 5.23 
4 10.85 8.98 4.35 
8 9.82 7 目 43 4.30 

ダイコン 12 1. 73 1.47 0.88 
16 1.66 1.11 0.82 
20 1.63 1.02 0.76 
60 0.50 0.43 0.31 

。 20.90 19.25 5.99 
4 15.87 15.30 5.21 
8 6.76 7.37 2.21 

ニンジン 12 5.68 4.20 1.52 
16 4.31 2.96 1. 31
20 2.67 2.05 0.80
60 1.24 0.83 0.38

。 23.99 20.84 10.20 
8 19 目 15 11.26 8.72 

16 15 目 95 8.80 5.35 
コe

ボウ 20 13.36 7 .18 4.91 
30 10.67 6.48 3.94 
40 8.86 4.73 3.04 
60 6.65 3.82 2.57 
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を敷いたグーチるつぼでi慮過し， 残i査を熱水， アセトンで洗浄した。 風乾後105℃で乾燥して

恒量を求め， 次に500℃で灰化し再び恒量を求め，前後の重量差をN D F量とした。

2) AD F法 12)

A I S0.5gを秤取し， 酸性デタ ー ジェント溶液lOOm.eとデカリン2 m.eを加え， 還流冷却器を
付して120分間煮沸した。 煮沸後， ヵー ラス繊維j慮紙（東洋櫨紙GA-200）を敷いたグーチるつぽ

でi慮過し， 残i査を熱水， アセトンで洗浄し， N D Fと同様の操作でAD F量を求めた。

3) AD Fーリク。 ニン法 12) ャ

A I S0.5gを秤取し， A D Fと同様に酸性デタ ー ジェント溶液で120分間煮沸した後， カ、、 ラ
スフィルタ ー （ I G 2）を用いて滅過し， 残 i査は熱水， アセトンで洗浄後， 風乾した。 次にガ
ラスフィルタ ー ごとビ ー カ ー に移し， 72%冷硫酸zom.eをフィルタ ー 内の残i査に加えて室温で4
時開放置した。 さらに， 力、、 ラスフィルタ 一 内の内容物とビ ー カ ー 内に落下した硫酸を完全に洗

いこみ， 液量を400m£として一 夜放置した。 カ、、 ラス繊維i慮紙 （東洋i慮紙GA-200）を敷いたグー

チるつlまで液過し， 熱水で洗浄した。 以下， 乾燥， 灰化はN DF · AD Fの場合と同様の操作

を行い， リグニン量を求めた。

III 実験結果および考察
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硬さは物質の変形に要する力として求められるが， ダイコンでは加熱12分に急激な硬さの減

少がみられた。 またニンジンでは加熱8分から20分の聞に硬さが著しく減少した。 一方， ゴボ

ウでは加熱時聞の経過に伴い徐々に硬さが減少し， 加熱60分においても6 目 65T. U.という高い

数値を示した。 ゴ ボウは長時間加熱においても比較的硬さを保持していることが特徴としてあ

げられよう。 全体として， 加熱処理によって硬さが減少すること， すなわち野菜の変形に要す
るカが少なくなることが明らかにされた。

もろさは物質の破砕に必要な力であり， 硬さとの関係が深いパラメ ー タであるが， ダイコン

では加熱12分に， ニ ンジンでは8分から20分の聞にそれぞれもろさが減少した。 ゴ ボウでは加

熱直後に急激な減少がみられ， その後は緩慢な減少がみられた。 全体として， 硬さと同様， 加

熱処理によるもろさの減少が認められた。

努断力はV型のプランジャ ーで物質を努断する際に必要な力であり， 野菜の歯ざわり ・歯切

れに関係するパラメ ー タである。 加熱処理による数値の変化は硬さやもろさに比べ小さいが硬

さと同様の傾向がみられ， 全体として， 加熱処理による努断力の減少すなわち歯ざわりの変化

が認められた。

以上より， 加熱処理による硬さ ・ もろさ ・努断力の減少すなわち組織の軟化がみられた。 ニ

ンジンでは加熱8分後から， ダイコンでは加熱12分後にそれぞれ軟化現象が顕著にみられ， 一

方， ゴ ボウでは加熱時聞の経過に伴い徐々に軟化し長時間の加熱においても比較的組織の固さ

を保持していたなど， 野菜の種類によって加熱処理によるテクスチャ ーの変化に差異がみられ

た。

2. 加熱処理によるA I Sの収率およびA I S中のD F量の変化

A I Sの収率とA I S中のD F量を表2に示した。 数値は測定3回の平均値で表したもので

ある。

加熱処理によるアルコ ー ル不溶性固形物（A I S）収率
およびAIS中のダイエタリーファイパー量の変化

ダ イ エ タ リ ー ワ ァ イ パ ー 量（A I S中%）
加勤時間 AIS収率よ式 料 ゆ） (%1 tifti'＂市白きi；；，�A}i三 1f1グ初日 全ベクチン伐 セルロ ス ヘミセルロ ー ス リ グ ニ ノ

表2
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ダイコンにおけるA I Sの収率は加熱前1.59%であり， 加熱処理によって収率は低下し， 加
熱60分で1.22%であった。 一方， ニ ンジンでは加熱前3.91%, 60分加熱後3.07%， ゴ ボウでは

加熱前8.94%, 60分加熱後7.09%であった。 A I Sの収率はゴボウが最も高く， 次 い でニンジ

ン， ダイコンの順であり， また， い ずれの野菜においても加熱時聞の経過に伴い収率が低下し

た。 この要因として， 野菜中の水分含量の相異， 加熱処理時における水溶性成分の加熱液中へ

のj容出などが考えられる。

A I S中に含まれるD Fについて成分別F検討していくと， A I S中の全ベクチン量はダイ

コン23.97 ～ 27.64%， ニ ンジン23.49 ～ 28.53%， ゴボウ17.27 ～ 20. 97%であり， ゴ ボウのA I 

Sを占めるべクチン質の値がやや低いとい7結果が得られたが， 加熱処理の影響は明確ではな

かった。 そこで各抽出画分のベクチン質をみてみると， い ずれの野菜においても， 加熱時聞の
経過に伴いW Pの増加， p Pの増加， H Pの減少がみられた。 加熱処理によってH PのP Pあ
るいはW Pへの変化がおこることが明らかにされた。

A I S中のセルロ ース量はダイコン30.14 ～ 31.82%， ニ ンジン18.62 ～ 22.97%， ゴボウ17.71

～20.94%であり， 加熱処理による彩響に一 貫した傾向はみられなかった。
へミセルロ ース量はダイコン2.34 ～ 6.97%， ニ ンジン0.82 ～ 4.36%， ゴボウ0.53 ～ 2.70%で

あり， 測定値から野菜の種類間や加熱処理前後の差異を明らかにすることはできなかった。

リグニン量はダイコン1.23 ～ 2.17%， ニンジン1. 04 ～ 3.22%， ゴボウ2.82 ～ 4.12%であった。

これより， ゴボウのA I S中にリク
、、
ニンが比較的多く含まれていること， また加熱処理による

影響は明確で、 ないことが指摘されよう。
ペクチン質， セルロ ース， へ ミセルロ ース， リク

ー
ニンの合計量を野菜に含まれる全D F量と

すると， A I S中のD F量はダイコンが最も多く， 次いていニンジン， ゴボウのJi頃であった。 A

I S中の水分含量を測定した結果野菜の種類や加熱処理の有無にかかわらず約16%であったこ

とから， 野菜中に含まれる蛋白質， 灰分などがA I Sの成分となり13 ） ’ それらがA I S中のD
F量の多少に影響を及ぼすものと，思われる。

以上より， A I Sの収率は野菜の種類によって異なること， 加熱処理によってA I Sの収率
が低下することが明らかにされた。 一方， A I S中のD F量において， 野菜の種類による差異

はみられたが， 加熱処理の影響は明確で、 はなし ベクチン質の溶解性の変化のみが認められた。

D Fの分析値はしばしば乾物中の重量として示されることもある14 ） が， 日常， 野菜は生鮮物と

して食されることを考慮し， 以後， 野菜のD F量を生鮮物中のD F量に換算し， 加熱処理によ
るD Fの変化について考察していく。

3. 加熱処理による生鮮物中のD F量の変化

生鮮物中のD F量の加熱による変化を表3 に示した。
全ペクチン量はゴボウが1.33 ～ 1.57%で最も多く， 次いでニ ンジン0.84～1.04%， タイコン

0.31～0.38%の順であった。 加熱時聞の経過に伴って全ベクチン量がやや減少する傾向がみら
れた。 各抽出画分のペクチン質をみると， WPの増加， H Pの減少がみられたがP Pには一 貫

した傾向はみられなかった。 そこで三野菜のベクチン質の加熱過程における挙動を図1・図2 ・

図3に示した。野菜の種類にかかわらず，加熱時聞の経過に伴ってH Pが分解してP Pあるいは

w Pに変化し， さらに水溶fじしたベクチン質の一 部が加熱液中に洛出して全ベクチン量が減少
することが認められた。 このペクチン質の挙動が加熱処理による野菜のテクスチャ ーの変化に

影響を及ぼすものと推察される。 中山 6） の実験結果によると， 加熱によるベクチン質の変化の
起こりはじめる時期はダイコンの場合ニンジンに比較すると非常に遅〈， ダイコンの不溶性ぺ

弓fpo
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加熱処理による生鮮物中のダイエタリ ー ファイパー量の変化

（生鮮物中%）

リ グ ニ ン 全主イモタリ
一〆ア4パー

表3

ダ イ エ タ リ フ ァ イ パ ー 量

t；性
市f目 きfi!'f;抗野F長官日全ベクチン質 セルロ ス ヘミセルロ ー ス

加熱時間
（分）

ダイコン

1.0日

0.92 

0.93 

0.88 

0.84 

0.84 

0.8) 

0.03 

0 02 

0.03 

0.03 

0.03 

0.03 

0.02 

0.09 

0.04 

0.08 

0.06 

0.05 

0.04 

0.09 

0.50 

0 49 
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0.38 
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0
4
8
2
6
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ゴボウ

クチンが分解し難いためとされているが， 本実験ではそのような傾向がみられず， 試料に用い

た野菜の品種， 産地， 成熟度， 鮮度などの影響もあると考えられる。 ペクチン質はかラクチュ

ロン酸を主体とする複合多糖類であり， 植物の中葉や細胞壁の内部に存在して組織に適当な硬

さ， 弾力性， 可塑性などの力学的性質を与えている13 ） が， 野菜に存在するベクチン質の含量の

変化のみならず不溶性ペクチンの水溶化などの ペクチン質の溶解性の変化によってその力学的

性質が変わるものと思われる。 野菜を中性溶液中で加熱すると軟らかくなるのはβ一脱離（トラ

ンスエリミネ ーション）によってペクチンのグリコシド結合が開裂されるためである7 ） と報告

されているが， H P, PP, W Pなどの化学構造が充分解明されておらず， 本実験においても

ベクチン質の構造上の変化を明らかにすることはできなかった。 今後の検討が必要で、あろう。

セルロ ース量は加熱処理前後にかかわらずゴボウが1.41～1.58%で最も多く， 次いでニンジ

ン0.64 ～ 0.76%， 夕
、
イコン0.38～ 0.50%の順であった。 全体として加熱処理によりわずかなが

ら減少する傾向が認められた。 セルロースは植物細胞壁を構成する主要成分であり， 水に不j容

ではあるが構造的には親水性が強〈吸水と同時に膨潤がおこるとされている1)
0 本実験において

は加水 ・ 加熱によってセルロ ースの一 部に分解が起こったものと推察される。
へ ミセルロ ースはベクチン質やセルロ ー スと同様多糖類であり， 細胞壁の構造維持にかかわ

る重要な成分であるが， へ ミセルロース量については野菜の種類による差異， 加熱時間による

差異を明らかにすることはできなかった。

リク
ゼ
ニンはゴボウに0.21～0.30%含まれていたが， ニンジン， ダイコンでは微量であった。

また， 加熱時聞の経過に伴つリク
、
ニン量の変化に 一 貫した傾向は認められず， 加熱処理による

変化は比較的少ないものと思われる。 リク
、、

ニンは化学的にまた酵素的にも非常に分解しにくく，

天然物の中では一 番抵抗性のある物質であることから， 調理前の野菜に含まれるリク
ボ
ニンが調

理後の野菜のテクスチャ ー に多大な影響を及ほすものと思われる。
ペクチン質， セルロー ス， へ ミセルロ ー ス， リク

、、

ニンを合計した全D F量は， 加熱処理前後

oopo
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にかかわらずゴボウが3.09～3.69%で最も多く， 次いでニンジン1.69 ～ 1.94%， ダイコン0.80

～1.00%の順であった。 い ずれの野菜においても加熱処理によって全D F量がやや減少する傾

向が認められた。

これらの結果より， 生鮮物中に含まれるD Fの含有量は加熱処理の有無にかかわらずゴボウ
ニンジン， 夕、イコンの順であった。 加熱処理の影響を受けたと思われる成分はペクチン質， セ
ルロ ー スであり， 特に加熱処理によってH Pが著しく減少することが明らかにされた。

さらに， D Fには水溶性， 不溶性にかかわらず栄養学的効果が認められている2 ） ことから，
加熱処理後の野菜中に含まれるD F量を確認するために加熱処理後のペクチン質 ・ セルロ ー ス・

全D Fの残存率を求め， 表4に示した。 ペクチン質ではいずれの野菜においても80%以上の残

生鮮物中のダイエタリーファイパー残存率に及ぽす加熱処理の影響表4

ダイエタリ ー ファイパー残存率（%）
ベクチン質 セルロ ー ス 全ダイエタリ ーファイバー

加熱時間
（分）

ダイコン

100.0 
92.0 
93.0 
88.0 
84.0 
84.0 
80.0 

100.0 
98.0 
92.0 
84.0 
82.0 
82.0 
76. 。

100.0 
97.4 
94.7 
97.4 
92.1 
94.7 
81.6 

0
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0

0

 

T4

14

ワω

ρ0

料試

100.0 
90.7 
95.9 
87.1 
91.2 
91.8 
89.2 

100.0 
104.1 
100.0 
95.9 
98.6 

104.1 
&7.7 

100.0 
87.5 
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90.4 
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86.4 
86 目 2
85.9 
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100.0 
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92.4 
89.2 
94.3 

100.0 
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89.2 
86.0 
94.3 
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nu
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噌1
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qu
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no

ウボゴ

存率であった。 ダイコンの場合に長時間加熱によりセルロ ー スの残存率がやや低下したが， ニ

ンジン ・ ゴボウでは加熱処理によるD Fの損失率は少なかった。 全D Fをみると， 60分加熱処
，理後ダイコン80.0%， ニ ンジン ・ ゴボウ89.2%であり，野菜の種類や加熱時聞の相異によって
多少異なるが， 全体としてD Fの残存率は比較的高いことが明らかにされた。 したがって， 長

時間加熱処理をし充分に軟化した野菜を食することによっても充分にD Fを摂取し得ることが

示唆されよう。

表5に示した。

4. 野菜のテクスチャ ー 特性値と各D F量との相関性
野菜のテクスチャ ー 特性値と各D F量との相関係数15 ） を求め，

- 170 一

Akita University



表5 テクスチャ ー 特性値とタイエタリ ー ファイパ ー 量との相関係数

タイエタリ ー ファイパー
＋革 成 要 素

全ダイエタリ ー ファイパー
（全D F) 

細胞慢の構造物質

全 ぺ ク チ ／ 質

水溶性ペク チン質
(WP) 

ヘキサメタリン駿可溶性
ペクチン質（PP)

塩同支可溶性ベクチン質
(HP) 

不溶性ペ ク チ ン質
(P P十H P) 

セ ノレ ロ ス

へ ミ セ ル ロ ス

ク 一 ン

百更

0.565＊ホ

0.620**

0. 541 *

-0.099

-0.007

0.789**

0.669ホ＊

0.541*

0.326

0.549本本

テク ス チ ャ ー 特性値
さ も ろ さ 事3 凶i 力

0.378 0.553**

0.436* 0.619**

0.386 0. 511 本

一0 269 -0.116

-0 116 -0.084

0.656** 0.774**

0.529* 0.639**

0.365 0.557 村

0.289 0.361

0.458* 0.566ホキ

日危険率1%で有意
＊危険率5%で有意

今固定量したD Fの全量と硬さ ・ 努断力との聞に有意な正の相関性が認められた。 D Fは植

物細胞壁の構造物質と非構造物質に大別することができるが12） ， 細胞壁の構造物質すなわち不
溶性のペクチン質， セルロ ー ス， へ ミセルロ ース， リク

ー
ニンの合計量と硬さ ・努断力との聞に

1%の危険率で， もろさとの聞に5%の危険率でそれぞれ有意な正の相関性が認められ， 細胞
壁を構成するD Fがテクスチャ ーに多大な影響を及ぼしていることが明らかにされた。 そこで，

個々のD Fについてみると， ベクチン質ではH P量と硬さ ・ 勇断力・もろさとの間に最も高い

正の相関係数が得られた。 テクスチャ ーとH P+P Pすなわち不溶性のペクチン質との聞にも高

い正の相関性が認められたが， W P, p Pとの聞には有意な相関性は得られなかった。 また，
セルロ ース量と勇断力・硬さとの聞に， リク

、、

ニン量と勇断力・硬さ ・もろさとの聞にそれぞれ

有意な正の相関性が認められたが， へ ミセルロ ー ス量とテクスチャ ー 持性値との聞には有意な

相関性が得られなかった。
以上より， D F量が野菜のテクスチャ ーに影響を及ぽしていることが明らかになった。 特に

細胞壁の構造物質である不溶性のベ クチン質， 主としてH Pの存在やセルロ ース ・ リク。ニンの
存在が野菜に硬さなどの物理的性質を与え， それらの物質の挙動が野菜のテクスチャ ーの変化
に影響を及ほ、 しているといえよう。

本実験においてD F量と野菜のテクスチャ ー との関連を把握することはできたが， D Fの化
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学的性状と テクスチャ ーとの関連は明らかにされて おらず， 今後の課題となるであろう。 また，

野菜の種類によってD F量が非常に異なること， 日常の調理においては本実験で取り上げたれ ゆ

でる M などの湿式加熱調理操作以外に乾式加熱調理操作， 誘電式加熱調理操作， 機械的調理操

作などの多種の調理操作が行われる16） ことから， 各種の野菜類のD Fに 関する 検討， 各調理操

作のD Fに及ぼす影響の検討などを引き続き行い， D Fの調理学的効果について明らかにする

ことが必要であろう。

N 要 約

栄養成分であるD Fの調理過程に おける変化と噌好成分であるテクスチャ ーに及ぼすD Fの

影響を明らかにするために， 加熱処理による夕
、
イコン ・ ニンジン ・ ゴボウのテクスチャ ー およ

びD F量の変化を求め， さらにテクスチャ ー 特性値とD F量との相関性にって 検討した。 その

結果は次のようであった。

1 ）加熱処理によって硬さ ・もろさ ・ 勇断力の減少すなわち組織の軟化が認められた。 野菜

の種類に よって加熱処理による テクスチャ ーの変化のし方が異なり， ニ ンジンでは加熱8分後

から， ダイコンでは加熱12分後にそれぞれ急激な 軟化がみられ， 一方， ゴボウでは加熱時間経

過に伴う緩慢な軟化がみられた。

2）生鮮物中に含まれるD F量は加熱処理の有無にかかわらずゴボウが3.09 ～ 3.69%で最も

多く， 次いでニンジン1. 69 ～ 1.94%， ダイコン0.80 ～ 1.00%の！｜｜員であった。 加熱処理によって

全D F量はやや 減少する傾向がみられた。 60分加熱処理後のD F量の残存率は夕
、
イコン80.0%,

ニンジン ・ ゴボウ89.2%であり， 比較的高い値が得られた。

加熱処理によるH Pの著しい 減少， W Pの増加， 水溶化したペクチン質の一 部溶出によるペ

クチン質の減少がみられ， また， セルロ ース量がわずかながら減少する傾向がみられた。 リグ

ニンは ゴボウに比較的多く含まれていたが， 加熱処理による変化は認められなかった。

3）野菜のテクスチャ ー 特性値とH P量・ セルロ ース量・ リク
、、
ニン量との聞にそれぞれ 有意

な正の相関性が認められ， 細胞壁を構成するD Fの挙動がテクスチャ ーに影響を及ぼしている

ことが明らかにされた。
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