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要旨

オリゴ糖製品を利用したレシピを提案することを目的として，オリゴ糖製品の使用方法，適正な調理
条件を確立するため，ショ糖に対するオリゴ糖製品の甘味強度および料理の嗜好性について官能評価を
行なった。等価刺激の結果より，本研究で活用するオリゴ糖製品を調理に使う際はショ糖の約3.2倍の
量が必要であることが示唆され，使用上限量を考慮して，料理に利用する必要があった。また，使用し
たオリゴ糖製品は非常に照りのある液体で，蒸発しにくいという性質を持っている。このため，各種料
理に対する適性や，調理の工夫が必要であることが明らかとなった。煮物や炒め物は，料理に照りがで
ることで評価が良好であったが，和え物や和風の菓子類にはオリゴ糖製品に含まれる水分量が影響し
て，嗜好面で評価がやや低下する料理もあった。このことから，オリゴ糖製品を利用した場合の料理の
分量，調理方法，嗜好性など多角的に考慮する必要があるが，オリゴ糖製品を日常の料理に適用できる
ことが示された。

緒言

現代人はファーストフード，中食や外食等の食の多様化により，各世代別にバランスのとれた食事を
摂取することが容易ではなく，大きな課題となっている。さらに，運動不足，飲酒，喫煙等により生活
習慣病が発症しやすい状況となっている。食生活は腸内環境とも深く関係していることが明らかになっ
てきており，腸内環境の乱れは，排便状況，各種疾病，脂質代謝等の生活習慣と関係があるとされてい
る 1 − 4 ）。腸内環境は年齢を重ねるに従い，ビフィズス菌や乳酸菌などの善玉菌より，大腸菌などの悪
玉菌の方が優勢になりやすい状態になるため，将来にわたって，生活習慣病が増加していくことが予想
される。
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腸内環境の改善を目的として，ビフィズス菌を増やすには，消化されずに大腸に届いてビフィズス菌
の栄養となって特徴的に増加させるオリゴ糖を摂取するのが効果的である 1 ）。オリゴ糖に関する従来の
研究では，排便 5 − 8 ）やアレルギー 9 ，10）に対する効果などが検証されている。オリゴ糖は豆腐，納豆な
どの大豆加工品やバナナ，たまねぎなどに多く含まれるが，機能性甘味料としても市販されており，手
軽に入手できる。しかし，その摂取例として，そのまま飲む飲料やヨーグルトに混ぜる方法があるが，
料理に使われる例はあまりみられない。そこで，市販されているオリゴ糖製品が各種料理に適用可能か
どうかを検討した。

実験方法

1．オリゴ糖製品の使用方法の検討
（ 1）オリゴ糖製品の料理への適用性

試料は乳糖とショ糖を原料とする乳化オリゴ糖でA社製オリゴ糖（以下，オリゴ糖製品と示す）を
用いた。使用指示書によると，オリゴ糖の甘味強度はショ糖の1/2であり， 1 日の摂取量は 8  gを限度
としている。そこで，ショ糖の 2 倍重量のオリゴ糖を用いて，モデル料理 2 種（ぶりの照焼きときんぴ
らごぼう）を調製し，甘味強度の過不足を検討した。
（ 2）ショ糖に対するオリゴ糖製品の等価刺激

基準のショ糖液は3.0％濃度とし，オリゴ糖溶液は5.0％，5.5％，6.0％，6.5％，7.0％系列および8.0％，
8.5％，9.0％，9.5％，10.0％系列の 2 系列の濃度を調製した。等価刺激の評価は料理の官能評価を行う
パネルと同じで， 2 回繰り返して行なった。

2 ．オリゴ糖を用いた料理の調製および官能評価
対象とした料理は，松本ら11）の料理の喫食頻度調査および大学で使用されている調理学実習書等12−16）

を参考にして，ご飯物，煮物，炒め物，焼き物，揚げ物，和え物，菓子類，嗜好飲料別にショ糖が用い
られる30品目選択した。オリゴ糖の摂取量およびショ糖との甘味を換算して，各種料理の材料，分量，
調製方法を表 1 に示した12−16）。調理器具は，グリル付きガスビルトインコンロRSK−N78M5GS3H2

（株）Rinnai製，炊飯器はマイコン炊飯ジャーNS−WE10（株）ZOJIRUSHI製を使用した。試料の調
製にあたっては，時間，火力が一定を保つように目測によって確認し，こまめに火力を調節し，仕上が
りがほぼ同様になるように努めた17−18）。官能評価は 5 段階の採点法により行い，評価項目は外観，香
り，味，食感，総合評価（とても悪い− 2 〜＋ 2 とても良い）とした。各種料理を評価に必要とする 2
倍量調製し，その中から試食部位が同等のものが，パネリストに提供できるよう配慮し，白皿（直径
14.0 cm）に30 g盛りつけて提示した。但し，嗜好飲料は透明なコップ（直径5.8 cm，高さ11.8 cm）に
入れて提示した17−20）。評価前に口すすぎを行い，試食については日常の各自が喫食している方法とし
て，パネリストに委ねた。試食する際の各種料理の温度が大きく変化しないよう配慮し，料理調製後15
分以内に盛りつけをして官能評価を行った。パネルは20歳代の学生14名で構成した。管理栄養士養成課
程に在籍し，これまでも官能評価のパネリストとして経験のある学生である。事前に本研究の目的，オ
リゴ糖の性質，指示量および注意事項の説明し，食物アレルギーの有無を確認した。さらに，官能評価
当日には，個別に健康状態（体調）を確かめた17−20）。また，官能評価の実施については，インフォーム
ド・コンセントに基づき，十文字学園女子大学倫理委員会での承認（2015−038）を得た。
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表 1　料理の調製方法（ 1／ 2）
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表 1　料理の調製方法（ 2／ 2）
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結果および考察

1．オリゴ糖製品の使用指示量の検討
オリゴ糖製品の使用方法に従って，ショ糖の 2 倍重量のオリゴ糖にて調製したぶりの照焼きときんぴ

らごぼうを予備評価したところ，総合評価はぶりの照焼きは−1.1，きんぴらごぼうは− 1 を示し，悪
いとの評価を得た。理由については，甘味が弱い，味のバランスが悪いとの意見があった。このことか
ら，料理に適用させるため，オリゴ糖製品の甘味強度を測定した。松元ら21）の寒天ゼリーの硬さと甘
味による嗜好関係において，やわらかいゼリーでは甘味が少ないものが，硬いゼリーでは甘味が強いも
のが好まれている。また，旨味に関しても同様の報告がある22）。このように，味覚物質は液体から固体
になるにしたがって高濃度を必要とする。それは液体では瞬時に口腔内に広がって多数の味蕾を瞬時に
刺激するのに対して，固体では甘味物質が水に溶解して味蕾を刺激するのに時間を要するためである。
このため，オリゴ糖製品とショ糖を精製水に溶解し，等価刺激を検討した。ショ糖 3 ％溶液に対するオ
リゴ糖製品5.0％，5.5％，6.0％，6.5％，7.0％水溶液系列を用いて検討したところ，本系列中には 3 ％ショ
糖液に等しいとされるオリゴ糖製品の水溶液は抽出されなかった。次に，オリゴ糖製品8.0％，8.5％，
9.0％，9.5％，10.0％の水溶液系列を用いて比較した結果では，オリゴ糖製品9.5％水溶液がショ糖 3 ％
水溶液に甘さが等しいということが示された（図 1 ）。甘味は他の味質に比べて許容範囲が広いことか
ら23），得られた結果を基に，オリゴ糖製品を調理に使う際はショ糖の約3.2倍量が必要であると推測
し，実験にこの数値を用いた。

しかし，本実験に用いたオリゴ糖製品は 1 日の摂取量が8 gまでと定められていることから，使用す
るオリゴ糖製品の量は，次のようにして求めた。必要なショ糖量の全量を，一旦，オリゴ糖製品量に換
算し，8 gを超える分については，ショ糖で補うこととした（表 1 ）。

図 1　ショ糖 3％溶液に対するオリゴ糖製品の等価刺激
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2 ．オリゴ糖製品を用いた料理の嗜好性
（ 1）ご飯物

すし飯にオリゴ糖製品を用いたところ，飯がべちゃべちゃになり，評価が困難であった。このため，
ご飯物の場合，飯+具材のような料理形態かつ具材にオリゴ糖製品を添加するのが適していると考えら
れた。予備評価では，いなり寿司の場合は，飯でなく，油揚げにオリゴ糖製品を用いことで評価が良く
なった。このことから，飯＋具材の料理として，鶏そぼろ飯を選択した。ご飯物の官能評価の結果を図
2 に示した。鶏そぼろ飯について，すべての項目でプラスの評価を得て，総合評価では「良い」と評価
された。具材である鶏そぼろのみにオリゴ糖製品を用いたため，評価が良好であったと推察される。
（ 2）煮物

煮物の官能評価の結果を図 3 に示した。豚の角煮について，いずれの項目ともプラスの評価を得た。
特に外観は「とても良い」と評価された。オリゴ糖製品を用いたことにより，豚肉表面の照りが増した
ためである。いり鶏について，外観では評価がマイナスとなり「悪い」と評価された。具材が数種類で
あるため，オリゴ糖製品の添加によって煮汁のとろみが増し，均一に各材料に絡まなかったためであろ
う。材料を複数使用する煮物の場合は，材料別に煮てから盛りつける方法が良いと考えられる。しか
し，食味等には影響はなく，プラスの評価を得て，総合的にも良いと評価された。あじの煮つけはすべ
ての項目で 1 以上の評価を得て，「良い」から「とても良い」の間に評価された。あじの表面に照りが
あり，味のバランスも良いとのパネリストから意見があった。

炒め煮の官能評価の結果を図 4 に示した。豚肉と大豆の炒め煮について，いずれの項目も「普通」か
ら「良い」に評価された。だいこんの炒め煮について，各項目とも評価が 1 以上のプラスの評価で良好
であった。こんにゃくに炒め物について，すべての評価項目でほぼ「良い」との評価を得た。

図 2　オリゴ糖製品を利用したご飯物の官能評価 図 3　オリゴ糖製品を利用した煮物の官能評価

いり鶏豚の角煮
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（ 3）炒め物
炒め物の官能評価の結果を図 5 に示した。酢豚について，すべての評価項目で「良い」との評価を得

た。なすの油炒めは，外観，香，味は「普通」から「良い」との間に評価され，食感は良好であった。
このため，総合評価も「良い」と評価された。
（ 4）焼き物（フライパン焼き）

焼き物として主にフライパン焼きで，和風ハンバーグ，豚肉の生姜焼き，さんまの蒲焼き風を選び，
図 6 に示した。和風ハンバーグはすべての評価項目で「良い」とされた。豚肉の生姜焼きはすべての項
目で「良い」から「とても良い」と評価された。さんまの蒲焼き風は，外観，香り，味は「良い」とさ
れ，食感では「とても良い」と評価された。総合評価は「良い」と評価された。 3 種の料理とも具材が
単一のもので，調味料が絡みやすく，調理操作としても良好であった。
（ 5）揚げ物

揚げ物としてあじの南蛮漬け，大学芋を選び，図 7 に示した。いずれの料理も評価が同等で，とくに
外観の評価が良好であった。オリゴ糖製品を使用することで，照り・つやが増したためであろう。総合
評価も「良い」から「とても良い」の間に評価された。
（ 6）和え物

和え物として紅白なます，きゅうりの甘酢漬け，キャベツのごま和え，キャベツの甘酢漬け，キャベ
ツの辛味漬け，トマトの中華風サラダを選び，図 8 に示した。紅白なますとキャベツの辛味漬けは同等
の評価を得て，外観，食感で良いと評価された以外は，いずれの項目もほぼ「普通」であった。きゅう
りの甘酢漬けはいずれの項目も評価が良好で，とくに食感では「とても良い」，総合評価も「良い」か
ら「とても良い」の間に評価された。キャベツのごま和えの味は「良い」との評価を得た他はほぼ「普

図 4　オリゴ糖製品を利用した炒め煮の官能評価

豚肉と大豆の炒め煮

だいこんの炒め煮

こんにゃくの炒め物

図 5　オリゴ糖製品を利用した炒め物の官能評価
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図 6 	 �オリゴ糖製品を利用した焼き物（フライパ
ン焼き）の官能評価

図 7　オリゴ糖製品を利用した揚げ物の官能評価

図 9 	 �オリゴ糖製品を利用した和風菓子類の官能
評価図 8　オリゴ糖製品を利用した和え物の官能評価

紅白なます

きゅうりの甘酢漬け

キャベツのごま和え

キャベツの甘酢漬け

キャベツの辛味漬け

トマトの中華風サラダ
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通」との評価であった。総合評価は「普通」から「良い」の間に評価された。キャベツの甘酢漬けは外
観と食感で「良い」との評価を得た他は，ほぼ「普通」であった。トマトの中華風サラダは外観で「と
ても良い」との評価を得た。トマトと調味料が絡みやすく，トマトの表面に適度なつやを帯びたためと
考えられる。その他の項目もほぼ良好との評価を得た。
（ 7）菓子類・嗜好飲料

和風の菓子類として汁粉，葛まんじゅうを選び，図 9 に示した。汁粉ではオリゴ糖製品を使用したこ
とで照り・つやが増したため，外観の評価は良かったが，味の評価では「普通」から「悪い」と評価さ
れた。香りと食感は「普通」であった。そのため，総合評価はマイナスの評価となった。葛まんじゅう
も汁粉と同様の理由で，外観の評価が良かった。香りと味は「普通」から「良い」の間に評価された。
食感の評価も良好であった。和風の菓子類では，オリゴ糖製品とあずきの味が馴染まず，評価が低下し
た。

洋風の菓子類としてりんごのコンポート，クッキー，カスタードプリン，バニラアイスクリームを選
び，図10に示した。りんごのコンポート，カスタードプリン，バニラアイスクリームはすべての評価項
目で良好であった。一方，クッキーはいずれの項目も「普通」から「良い」と評価された。予備実験で
はカスタードプリンのカラメルにオリゴ糖製品を用いたが，カラメルが煮詰まらず，調理出来なかった
ため，カスタードにオリゴ糖製品を利用した。オリゴ糖製品は液体であるが，蒸発しにくいという性質
を持つことが明らかとなった。

嗜好飲料として，レモネード，ココア，コーヒー牛乳を選び，図11に示した。レモネードは外観，香
りは「普通」から「良い」の間に，味は「普通」と評価された。このため，総合評価も「普通」であっ

図10	 �オリゴ糖製品を利用した洋風菓子類の官能
評価

バニラアイスクリーム

図11　オリゴ糖製品を利用した嗜好飲料の官能評価
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た。ココアおよびコーヒー牛乳は外観，香り，味，総合評価において「良い」と評価された。ココアや
コーヒーなど苦渋味のしっかりした飲料はオリゴ糖製品入りでも違和感なく飲むことができた。

まとめ

本研究では，オリゴ糖製品を利用したレシピを提案することを目的として，オリゴ糖製品の使用方
法，適正な調理条件を確立するため，ショ糖に対するオリゴ糖製品の甘味強度および料理の嗜好性につ
いて官能評価を行い，以下のような結果を得た。
（ 1 ）等価刺激の測定結果からオリゴ糖製品9.5％水溶液が，ショ糖 3 ％水溶液に相当することが推測

され，オリゴ糖製品を調理に使う際はショ糖の約3.2倍の量が必要であることが示唆された。このた
め，使用上限量を考慮して，料理に適用する必要があると考えられた。
（ 2 ）本研究で用いたオリゴ糖製品は非常に照りのある液体で，蒸発しにくいという性質であるた

め，各種料理に対する適性や，調理の工夫が必要であることが明らかとなった。煮物や炒め物は料理に
照りが増すことで評価が良かったが，和え物や和風の菓子類には水分量や嗜好面で評価がやや低下する
料理もあった。

このことから，オリゴ糖製品を利用した場合は分量，調理方法，嗜好性など多角的に考慮する必要が
あるが，オリゴ糖製品を日常の料理に適用できることが示された。
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