
献立表における調味料について

－こしょう分量表示の検討一

SeasoningofRecipe

－HowtoUseanlndicationofPepperQuantity-

名 倉 秀子

HidekoNagura

Togetfinetasteoncookingthereasonableindicationofpepperweightonrecipewasstudied.

Thefollowingresultsareobtained:

l)Therealweightofpepperwasindicatedasmallmeasuringspoonunitoragrainunitand

theroughweightofpepperwas"sha-shd"or"sh6-ryo".

2)Thefrequencyofpepperusewasindicatedthatitvariesinaccordancewithitscooking

style.

WhenitwasinWestern-style57%,inChinese-stylewas15%,andinJapanese-styleonlyone

dishofcuisinewasrecognized.

3)Therealweightofpepper,*hitofurfor"futafuri"meaningof'oneshakeofabottle"or"two

shakeofabottle"wasstaticallymeasuredaseach0.05gor0.lOg.

4)Atastedifferrencebetween0%concentrationofpepperand0.008%onewasindicatidby

sensoryevaluation.anditwasrecognized0.008%pepperaddedsouphasbeenpreferablethan

0%addedone.

2）

1．緒言判断を困難にさせ、おいしい料理に仕上げ損なう

事もある。このようなことから数量化の必要性が

献立表の中で料理指示書の意味を持つrecipeあげられる。そこで、前報では食塩を取り上げ、

は、材料・分量・調理操作法を含む構成になって目安量の検討を行い、一つまみ量の食塩の重量測

いる。材料は主材料と調味料に分けることができ定を試みた。
1）

る。調味料の働きは主材料の味や口当たりを整今回はさらに調味料の中の香辛料に注目した。
4）

え、化学的おいしさを加えることである。また、香辛料の働きは香や色、辛味を与え、料理の味を

味だけでなく材料の物理的なおいしさを左右し、深め、一方で風味を与え食欲を増すといわれてい

口あたりの改良や保存、形づくりなどの働きもする。また、香辛料の数は世界中のものを集めると

る。この様に調味料は料理のおいしさに関わる大数百種に達すると言われている。その中で現在日

切な働きをするが、しかし使用される分量は主材本で使用されている数は､約100種に及ぶと推定さ

料に比べわずかな量である。そのため、調味料はれている。戦後、こしょうは大衆化し今ではどの

数量化に至らない分量表示も多々見られる。数量家庭にも利用されている。こしょうの産地・利用

化されず、目安量表示の調味料は、調理経験の少部分・成分・その他を表1に示した。そして用途

ない者や大量調理を行う場合において、適当量のが最も広いと言う点から辛味成分のこしょうを取
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表1こしょうの原植物、産地、利用部分、成分、用途、薬効4）

様に2回続けて振り落し峨ふたふり〃として重量

の測定を行った。測定の対象者は、調理学実習を

半年間学んだ学生57名とし、ひとり3回、延べ171

回の重量を測定した。また、こしょうはS&B食

品株式会社20g入りと50S入りピン2種類を用い

た。また、こしょうはいずれもピンの6～7割り

に詰めておいた。これらのテーブルこしょうのピ

ンの穴は図1に略図で示した。

り上げ、前報と同様に少量の数量化および適量を

知ることを目的に検討を行った。

2．方法

1）献立表の分量表示法の調査

献立表におけるこしょう分量の表示方法を調べ
3）

るために、前報と同じ調理実習用として出版され
5.6.7.8.9）

ているテキストを用い、1283件の料理を選出し

た。それらについて、こしょう使用の有無件数及

びこしょう量の表示内容別件数を調べた。

2）目安量の実測による重量測定

こしょうは白こしょうと黒こしょうの2種類あ

るが本実験では入手しやすく、大量調理で利用度

の高い粉末こしょう（白と黒を混合したもの）を

試料とした。

こしようの目安量のうち､蝋ひとふり〃について、

日頃行うようにこしょうをピンから斜めに振り落

とし、降り落ちたこしょうの重量を測定した。同

3．5口■
ｰ

20g入りピン50g入りビン

図1こしょうピンの振りだし穴の略図
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計量には、高度分析用上皿電子天秤(ER-180A

型)を用いた。天秤の最小表示は、O.lmgまた直読

型である。

3)こしょう添加スープの官能検査

献立表においてこしょう使用表示の多い西洋料

理､中国料理の2種類を選び出し､官能検査により

こしょう割合の異なるスープの3点識別および噌

好試験を行った。

西洋料理はコーンスープ、中国料理ではフカヒ

レスープを用いた。試料のスープはいずれも缶詰

(帝国ホテル製)を用いた。こしょう添加割合は予

備実験を行い、0．0．008．0.016%の3(A、B、

C)種類とした。試験では3種類の試料を2組ず

つAとB、BとCとして組み合わせて行った。

質問は図2に示した用紙を用い、識別および噌

好（風味・総合評価）について行った。

パネルは本学生活科学科女子短大生、各々の組

み合わせに対し30名とした。試料の供試温度はパ

ネルヒーターを用い60℃に調整をした。

スープの塩分渡度の測定はシナール塩分濃度計

NS-3P(メルバム貿易株式会社製)を用いて行っ

た。

ス ー プ の 官 能 検査パネルNa

年月日 氏名

1，3個の試料のうち2個は全く同じもので、残りの1個は

異なったものです。左から順に食べ、異なった1個を選

び試料の番号に○印をつけて下さい。

イ ロ ノ、

2、あなたが選んだ1個のものは、残りの2個のものと比較

して好ましいと思いますか。○印をつけて下さい。

はい ’ い い え

3、それぞれの試料について次の頃目の好ましいほうに○印

を記入して下さい。

1個の試料 2個の試料

こしょうの風味

総合評価

図2こしょうの割合の異なるスープの官能検査用紙

3．結果および考察

1)献立表中のこしょう重量表示法

料理総数1283件の献立表中に出現したこしょう

の重壁の単位および目安量として用いられた用語

を表2に示した。

表2こしょう重量表示に見られる単位および用語

分類

実量表示

目安量表示

その他の表示

単位・用語

計量スプーン(小さじ)、粒

少々、少量、適宜、補い

表示なし

実量表示・目安量表示・その他の表示の3区分

にすることができ、食塩重量の表示と同様の分類

になった。実量表示における単位は、、粒"および

帆小さじ"を用い、食塩重量表示に出現した百分率

(％）・グラムの単位は見られなかった。

表3に分類別の表示における料理件数を示し

た。

日本料理の中でこしょうを使用する料理は1件

帆沢煮椀"のみであった。日本料理に分類される料

理は、こしょう使用のない事が示された。日本料

理に利用する香辛料は、魚に関わるものが多く、

しそ・みょうが・山淑・たで．その他であり、今

日の食生活の洋風化によってこしょうを利用する

ようになり、欧米から渡来したという経緯に関係

すると思われる。

西洋料理の中でこしょうを使用する料理は約57

％を示した。実量表示は帆計量スプーン"より峨粒〃

で表現されることが多くみられた。特に、3～10

粒の数字が示され、これらはスープストックなど

に利用されていた。また、ひきたての味わい（香

り）を大切にするため、粒こしょうに限定してい

ると考えられる。目安量表示で示された料理数は

こしょうを用いる料理の約80%を占めていた。特

に、帆少々帆少量〃で表示される献立は75％と多
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表3こしょう量の分類別表示と料理件数
(件）

分類別表示 こしょうを用いる料理

実量表示目安量表示その他

計量スプーン粒少々a適宜b表示なし

こしょうを用いない料理合計

様式

日本料理

西洋料理

中国料理

０
２
０

０
０
０
１

1

168

48

０
２
１
１

０
２
０
３

568

169

272

９
３
１

６
９
２

５
３
３

a:少々、少量 b:適宜、適量、補い

〈、食塩表示と同様に料理経験不足者が調理する

時や大量調理を行うには困惑される表示と思われ

た。その他にこしょうの記載はあるが、分量表示

の無い献立表がこしょうを用いる料理の14％みら

れた。これは、西洋料理における食塩表示と同様

に料理にかけたり、しいたりして用いるソース類

に多く見られた。こしょうを利用しない献立表は

菓子類に出現していた。

中国料理についてこしょうを用いる料理は15％

を占めた。こしょう使用献立表のうち､実量表示の

献立表は出現せず、目安量表示で表わす献立表が

多く見られた。これらは主に妙菜・湯菜・その他

肉類の下味の時に使用されることが分かった。

様式別に比較すると、日本料理のこしょう使用

はほとんどなく、西洋・中国料理に多いことが示
3）

された。これは、前報で示した料理様式別主な調

味料とも一致していた。

2）実測による重量測定

図3にこしょう凧ひとふり・ふたふり〃の重量

の度数分布を示した。

、ひとふり蝋の重量は0.001～0.25gの範囲を示

した。最頻値は0.05gを示した。、ふたふり〃の重

人

199
｢司ひとふり

園霊園ふたふり

88

69

燕
く

49

26

9
9

8,050.180.150.200.250.300.60

こしょうの重量

図3こしょう･ひとふり・ふたふり画の重量の度数分布
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いずれのスープともにこしょう割合0％と

0.008％は識別され､コーンスープおよびフカヒレ

スープそれぞれ0.1％、1％の危険率で有意に認め

られた。しかし0.008％と0.016％における識別は

されなかった。このことにより、こしょうの添加

により辛味の加わることは識別できるが、しかし

本実験の濃度範囲で辛味の度合いが2倍に増して

も識別されないことが示された。噌好試験は辛味

量は0.02～0.60gの範囲となり、最頻値はo.iog

となった。これらのことから、、ひとふり〃の重壁

を基準とし、2倍・3倍量を、ふたふり〃.、みふ

り〃の重量と推測することができる。また、20と

508のびんの穴による出てくるこしょう量に差は

ないことが示された。

3)こしょう添加スープの官能検査

スープにおけるこしようの識別・噌好試験の結

果を表4に示した。

表43点法による官能検査結果

コーンスープ

こしょう量

（％）

噌好試験識別試験

好み風味総合

0

0.008

6

13＊＊＊

9

10***

7

12＊＊＊
19＊＊＊

0.008

0.016

一
一

’
一

一
一12

フカヒレスープ

こしょう量

（％）

噌好試験識別試験

好み風味総合

0

0.008

6

11＊＊＊

7

10***

8

9＊＊
17＊＊

0.008

0.016

一
一

一
一

－

■■■■■■■

11

n=30df=1***:0.1%危険率による、**:1%危険率による

表5こしょう適量割合と塩分擬度の関係

コーンスープ

こしょう
渡度

こしょう重量(5人分）
実量表示目安量表示

塩分渡度 塩分に対する

こしょうの割合

％ G ふり ％ ％

0

0.008

0.016

0

0.08

0.16

２

０
－
３

１

0.65

0．65

0．65

0

0.013

0.026

フカヒレスープ

こしょう
濃度

こしょう重量(5人分）
実量表示目安量表示

塩分濃度 塩分に対する

こしょうの割合

％ G ふり ％ ％

0

0.008

0.016

0

0．08

0.16

２

０
－
３

１

0.56

0.56

0.56

0

0.014

0.029
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のある方が0.1％の危険率で有意に好まれること

が認められた。

4)こしょうの適量割合と目安量の関係

噌好試験によるこしょうの適量割合と目安量お

よびスープの塩分渡度の関係を表5に示した。

ここでは、l人当たりのスープ量を200gとした

場合5人分のこしょうの量を実量表示と目安通表

示および塩分に対するこしょう濃度（集団給食の

ための調理書にみられる表示）で示した。

実験では､0.008%すなわち1ふり半の捜度が好ま
10）

し〈、塩分に対して0.014％となった。太田らは白

こしょう、黒こしょうの辛味感知濃度をそれぞれ

0.058,0.05％程度とし、水溶液および妙飯の塩分
11）

との関係を検討している。また、足立はスープ、

サラダ、フライなどの料理による、白こしょう・

黒こしょう適並を示している。これらの感知機度

および適最は本実験の約10倍の値を示している。

この差について、こしょうは調理前（下処理）・

調理中･調理後（テーブルでのこしょう）に分けら

れ、本実験は調理後の適量に当るため少ない値で

はないかと考えられる。また、こしょうの郁顛や

料理の硬さ・粘り・液体・固体など料理形態にも

関係するのではないかと考察する。

以上の実験より、スープにおけるテーブルこし

ょうの割合を知ることができた。今後、他の料理

およびこしょうの種類による検討を進める必要性

を感じた。

4・まとめ

献立表の機能のうちrecipeにおける調味料の

こしょう割合の適量と目安量を知る目的で、こし

ょうの分量表示方法について調査、分類、目安量

の重量測定および3点識別・噌好試験を行った。

その結果、こしょうの分量表示法について、実

逓表示は計量スプーンと粒の単位、目安量表示で

は少々と少量が示された。料理様式別こしょうの

使用数は、西洋料理57％、中国料理15％、となり

日本料理では一品だけであった。こしょうの帆ひ

とふり"最頻値は0.05g､､ふたふり"最頻値は0．10

9と測定できた｡こしょう濃度O～0.016％範囲の

スープにおいて0%と0.008%渡度の識別に有意

な差が認められ､0.008％渡度を有意に好むことが

認められた。こしよう適量について、さらに検討

が必要と思われた。

終りに、本研究にご協力頂きました安藤まり氏

および、楢原礼美氏に心から感謝致します。
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