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　 　 　 　 　 1．は じめ に

　か まぼ こ は 日本 の 伝統的 な 水産加 工 品で あ

り ， 練 り製品 ， 潰 しもの ，崩 しなど と呼 ばれ て

い る 。 富 山県 は家計調査 で
…

世帯 あた りの 練 り

製 品の 年 間支出金 額は全 国の 主要都 市の 中で 第

4 位 と購入 金額が 高 く， 富山名産品と して おみ

や げに も利用 されて い る 。 しか し，平成 12年 の

水産加 【：生 産量 が 22，579 　t と平成11年に比 べ ，

197t （0．9％ ）減少 し て い る。そ の 中で練 り製

品の 生 産 量は 8．034t で平成 11年に 比べ て 430t

（5％） も減少 して い る 。 これ は ，焼 きち くわが

増加 して い る もの の 練 り製品 の 大半 を 占め るか

まぼ こ 類 の 需 要が 減 少 した た め と言 わ れ て い

る 。 そ こ で ，市場 調査 を行い 実態を知る と と も

に ， ど の 程度利用 され て い る か ア ン ケ
ー

ト調査

を行 っ た 。 また ， 他県で 製造 されて い るか まぼ

こ と の 成分分析や 官能検 査等 の 比 較 も実 施 した

の で 以 下 に報 告する。

　　　　 皿．調査の 部

1．市場調 査

1 ） 方法

　富山県 内の 食品売 り場で 販 売 され て い た か ま

ぼ こ の 表示か ら原材料名 ， 内容量 ， 価各な どに

つ い て調査 を行 っ た 。

2 ） 結果及び考察

　 県内の ス ーパ ー等 11ケ所 で 販売 され て い た か

まぼ こ類 33品の 結果 を表 1 に示 した。

　か まぼ こ は ， 魚肉 を食塩 そ の 他 の 副材 料 と ・

緒 に す りつ ぶ し て 加 熱 し て 作 る 練 り製 品で あ

る 。 その 分類 は加熱 方法 や形態 に よ り，蒸 しか

まぼ こ類 ， 焼 き抜 きか まぼ こ類 ， 茹で か まぼ こ

類 ，特殊包装か まぼ こ類 ，風味か まぼ こ類，揚

げか まぼ こ類 ， 焼 きち くわ類 に分 け られ る。

　今回 の 調 査で は ， 蒸 しか まぼ こ 類 が 29 品 で

87．9％ を占め ， 他に は風 味か まぼ こ 2 品 ， 焼 き

抜 きかまぼ こ ，特殊包装 か まぼ こ 各 1品ずつ で

あ っ た。蒸 しか まぼ こ類 の 中で は，昆布巻 きか

まぼ こ や 赤巻きか まぼ こ類 が ，26品とほ とん ど

を 占め て い た 。

　原料魚 と して た らが ほ とん どに使用 されて い

た 。 12品 36．3％ は た らの み しか 使用 され て い な

も りた 　 りつ こ （食物 栄 養学科 ）

一 35 一

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Toyama College

NII-Electronic Library Service

Toyama 　College

表 1　 市場調査結果一覧

主 材料 副　 材　料
品　　 名 製造会社

上9あ た りの

価　 格 ⊂円 ｝ た ら そ の 他 で ん 粉 食塩 卵臼

魚肉練 り製品 NA 1．8 ○ ○ ○ ○

昆布巻むしか まぼ こ NA 2．0 ○ ○ ○ ○

魚肉練 り製 品 NK 1．8 ○ ○ イ トヨ リ ⊂） ○

昆布か まぼ こ NK 2．0 ○ ○ ⊂） ○

魚肉練 り製品 0 1．5 ○ ○ ○ ○ ○

昆布巻きか まぼ こ 〔， 2，0 ○ ⊂） ○ ○

魚肉練 り製品 M 0．7 ○ 雑魚 ○ ○

魚肉練 り製品 H L6 ⊂） ○ ○ 0

や わ らか H 1．6 ○ ○ ○ o

焼 きか まぼ こ H 1．6 ○ ○ ○ ○

魚 肉練 り製 品 u 18 ⊂） ○ ⊂） ○

し ぐれ u 1．8 ⊂） ⊂） ○ ●

赤巻 き u ○ ○ ○ ○

赤巻 き u ユ，8 ○ ○ ○ ○

U か ま u ユ．5 ○ ○ ○ ○ O

や わ らか u 1．7 ⊂） ○ ○ ⊂）

あ さぜ ん か まぼ こ F 1．5 ○ o ○

魚肉練 り製 品 K L5 ○ ○ （り 〔
．
）

し ぐれ KA 1，5 ○ ○ イ トヨ リ ダ イ ○ ○ ○

チ ーズや き KA 1．8 ○ 〔一）イ トヨ リダ イ ⊂） ○ ○

板付 きむ しか まぼ こ S 09 ○ ○ き ん め だ い ○ （⊃

風味 か まぼ こ S 1．5 ○ ○ ○

焼 き抜きか ま ぼ こ Kl 1．2 ○ ○ きん め だ い ○ o

ハ ロ
ー

キ テ ィ
ー KI 2，2 ○ o ⊂）

ボ ケ モ ン D 2．5 o イ トヨ リ ○ （⊃ ○

うず巻 き昆 布 SI 2．0 ○ 0 ○ ○

赤巻 き SI 1．7 ○ ○ ○ ○

や くぜ ん よ もぎ SI 2．5 ○ ○ ○ ○

や くぜ ん 紅 花 SI 2．5 ○ c） ○ ○

や くぜ ん 昆 布 SI 2．7 ○ ○ （．） ○

や くぜ ん きき ょ う SI 2．5 o ○ o ○

や くぜ ん くちな し SI 2．5 ○ ○ ● ○

なつ か まケーシ ン グ MU 1．4 ○ ○ ○ ○
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添　 　加　　物

着色料 甘味料 調味料 保存料
その 他 書緯 ％

c ス テ ビ ア ○ ソ ル ビ ン酸 炭酸塩 ・
昆布

ス テ ビア
・
」1草 ○ ソ ル ビ ン 酸 炭酸塩 ・

昆布

C ○ ソ ル ビ ン酸 5

○ ソ ル ビ ン酸 5

○ 砂糖 ○ ソ ル ビ ン 酸 増粘多糖類
・
貝 Ca

砂糖 ○ ソ ル ビ ン 酸 昆布 ・弾性増強剤 6

○ ス テ ビ ア ○ ソ ル ビ ン酸 乳酸Ca 増粘多糖類

ク チ ナ シ ○ ソ ル ビ ン 酸 7

○ ソ ル ビ ン 酸 7

砂糖 ○ ソ ル ビ ン酸 発酵調味液 7

砂糖 ○ ソ ル ビ ン 酸 魚介エ キ ス 7

砂糖 ○ ソ ル ビ ン 酸 昆布
・
魚介エ キ ス

○赤3 砂糖 0 ソル ビ ン 酸 魚介エ キス 6

カ ロチ ノイ ド 砂糖 ○ ソ ル ビ ン 酸 魚介エ キ ス

カ ロ チ ノイド 砂糖 ○ ソ ル ビ ン 酸 魚介エ キ ス 5

砂糖 ○ ソ ル ビ ン 酸 魚介エ キス 7

クチ ナ シ ブ ドウ糖 ○ ソ ル ビ ン 酸 発酵調味液 7

○ ブ ドウ糖 々 ビ ア廿草 ○ ソ ル ビ ン 酸 植物蛋自 ・リ ン 酸 Ca

砂糖 ・ステビ ア （．） ソ ル ビ ン 酸 昆布 6

砂糖
・ステビ ア （う ソ ル ビ ン 酸 チ

ーズ

’
カロ チ ノイド 砂 糖 ○ ソ ル ビ ン 酸 植物蛋 白 ・炭酸 Ca 5

砂糖 0 ソ ル ビ ン 酸 曳巳壇卩セルロ
ー
ス　・蟹エキス　・食月亅2由月旨 5

○ 砂糖
・ブ ドウ 糖 液 ○ ソ ル ビ ン 酸 貝 Ca ・食用 油脂 4．4

チ ュ ．ル 紅麹 砂糖 ○ ソ ル ビ ン酸 魚介エキス ・
貝Ca ・

乳製品
・
植物 油 2．6

）カ カ オ ○ ソ ル ビ ン酸 大豆 蛋自 ・植物性せ ん い 7

ス テ ビ ア ○ ソ ル ビ ン 酸 昆布 7

○赤3 ス テ ビ ア ○ ソ ル ビ ン酸 7

・
ナ シ ・ウ コ ン o ソ ル ビ ン 酸 蓬高麗人 参lll芋真珠 Ca ナッメは と麦

1パ プ リカ ○ ソ ル ビ ン酸 紅花高麗人参山芋真珠 Ca は と麦

オ リゴ糖 ○ ソ ル ビ ン 酸 昆布真珠 Ca 精製魚油 3

○ ソ ル ビ ン酸 キキョウ高麗ノ  参真∫朱C　a は と麦

カ ロ チ ン ○ ソ ル ビ ン酸 ク チ ナ シ 高麗 入参 ll序 真珠 Ca

）6 カロ チノイド 水あ め ○ ソ ル ビ ン 酸 増 粘 多糖 類 ・焼 成 Ca 植 物 性 蛋 白 ア
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か っ た 。 中に は イ トヨ リ ダ イ， きん め だ い を使

用 して い たか まぼ こ は 4 品あ っ た 。

　 また ， で ん 粉含有率が 表示 されて い た もの は

2ユ品で ， 62％ は 6 〜7％ で あ っ た 。 で ん 粉 は ，

か まぼ こ の 足 の 補強，増 量材 と して使用 され て

い る 副原料で ，か まぼ こ と して まと まらな い よ

うな低品 質の 原料魚で も5 〜10％ の で ん粉を加

え る こ とに よ り ， 弾力 の あ るか まぼ こ が 出来 る

と い われ て い る 。 ま た，で ん 粉の 3 〜 5倍の 水

をか まぼ こ に添加す る こ とがで きる ほ ど の 増 吊：

効果 を持 っ て い る ともい われ て い る 。

　価格 に つ い て は ， lg あた りに換算 しなお し

た 。そ の 結 geo．7円 〜2．7円 と約 4 倍 の 差 があ っ

た 。 でん 粉含有量 は，価格 が安価 な もの ほ ど高

い 傾 向があ る とい われて い る の で ，
一．
番 安価 な

O．7 ％ 円 の か まぼ こ に つ い て 調べ て み た 。原材

料 に は た ら の 他 に 雑 魚が使 用 と書 か れ て い た 。

名前が挙 げ られ な い よ うな い ろ ん な魚が 使わ れ

て い た可能性が 考えられ る 、 また ， 昆布で 巻 く

か ま ぼ こ は 2．0円と一般 に赤 巻 きか まぼ こ の 1．6

円〜 L8 円 よ り高か っ た。最近健康 面 を考えて

薬膳 と して紅花や 蓬な ど を添 加 し て い る か まぼ

こ や幼児 向け に ボ ケ モ ン や ハ ロ ーキテ ィ
ーの よ

うなキ ャ ラ ク タ ーの もの の 価格 は 2．2「
1
］〜2．7円

と高か っ た 。

　副原料 と して は ，で ん 粉 の 他食塩，卵 白，み

りんが あ り．食品添加物 と し て 着色料，lj
’
味料，

調 味 料 ，保 存料 が 挙 ら れ て い た 。 着 色料 は

57，6％ に使用 されて い た 。 天然着色料 と して は．

ク チ ナ シ ・紅麹 ・パ プ リ カ ，合成着色料 と して

は ，赤 色3 ・赤色 ユ06 で あ っ た 。 1二【
’
味料は 72，7％

に使川 され て お り， 砂糖 は そ の 中の 62．5％ ，
ス

テ ビ アが 33．3％ で あ っ た 。 そ の 他 の 甘 味料 とし

て ブ ドウ糖 液，甘草，水 あめ ，オ リ ゴ 糖 も若f

で ある が使用 され て い た 。

　調味料はす べ て に 使 われ て お り，保存料 に つ

い て も ソ ル ビ ン酸が すべ て に 使用 され て い た。

　か まぼ こが 1−1持 ち しない の は ，加熱 し て もか

まぼ こ 内部 に 生 き残 っ て い る残存 菌と加熱後 の

か まぼ こ の 表面 に 付着 す る 2 次 汚 染菌 とに よ

る ．日持 ちを良 くす る には ， 微生物汚 染 の 少 な

い 原料 を使用す るか ， また は ト分 に殺 菌 加熱 し

て 残存する微生物 を少 な くする の が良 い と考え

られ る 。 しか し，微生物 が繁殖す る好 適な条件

があるの で ，保存料 を添 加 して 日持 ちを良 くし

て い る 。

2 ．利用調査の部

1 ） 方法

　
’F成 12年 6 月 に本学食物 栄養学科 1年 47名 と

2 年の 保 護者21名を対象に調査用 紙 を作 成 し．

100

80

60

40

20

0
か ま ぼ こ 　　 ち く わ　　 は ん ぺ ん 　　 す り 身　 笹 か ま ぼ こ　 その 他

　　 　　 　　 図 1　 よ く食 べ る 練 り 製 品 の 頻度

口 学生

盥 保護者
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保護者

学 生

0％ 　 　 　 　 50％

図 2 　好 き ・嫌い に つ い て

100％

口 好 き

鬮 ど ち ら で も な い

口 嫌 い

者舊
一＝了
卩艮イ

学 生

0％ 20％ 　　　　　40 ％ 　　　　　60％ 　　　　　80％

　　 図 3　 食べ る時間帯

皿 朝 食

圀 昼 食

目 夕 食

囗 間食

騷 決 ま っ て い な い

100％

保 護 者

学生

0％

回 答 して もら っ た、、

2 ） 結果及 び考察

20％ 　 40％ 　　 　 60％

図 4　 購入時の 基準

　 か まぼ こ の 利用状 況に つ い て 11の 設問 に つ い

て 記入 して もらっ た 。

＜ 問 1＞ 「ど ん な練 り製 品をたべ ますか 。 」

　 学生 ・保護 者 と もか まぼ こ が 91．5％，90．9％

と よ く食べ られて い た 。 次 い で 学生 で は ち くわ

617 ％ ，す り身48．9％ と続 い た 。 保護 者 で は ち

くわ も か ま ぼ こ と 同 じ く90．9 ％ ， す り身が

68．2％ と多 く．は ん ぺ ん は 食べ られ て い な か っ

80％

　

　
一

　

　
力

　

他

段

観
一
　

の

値

外

メ

味

そ

圀

目

園

皿

口

100％

た。また，学生は チ
ーズか まぼ こを食べ て い た 。

（図 1 ）

〈 問 2 ＞ 「か まぼ こ は 好きで すか 。 」

　 か まぼ こ が 好 き と答 え た 人 は ， 保護者 は

72，7％ と多 く，嫌 い は 4．6％ とわず か で あ っ た 。

そ の 理由は 生 臭 い で あ っ た。学生 に はか まぼ こ

が 嫌 い な もの は お らず ， 好 きと どち らで もな い

が 半々 で あ っ た 。 （図 2）

〈 問 3 ＞ 「か まぼ こ は 1 ケ 月 に ど の 位食 べ ます

か 。」
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　 か まぼ こ の 食 べ る頻 度で すが ，学生 ・保護者

とも時 々 食 べ るがほ どん ど で あ っ た 。

＜ 問4 ＞ 「か まぼ こ を 食べ る 時 間帯 は 朝食 ・昼

食 ・夕食 ・決 まっ て い ない の 内 い つ で すか 。 」

　学生 ・保 護者 とも夕食が 46，8％ ，52，2％ と半

数 を 占め て お り， 決 ま っ て い な い が，学 生 は

40．4％で あ っ た ，，保護 者は朝食
・昼食 ・決 まっ

て い な い が 13％ 〜ユ7％ で あ っ た 。 （図 3）

＜ 問 5 ＞ 「よ く食 べ る か まぼ こ の 種類 は，巻 き

か まぼ こ ・板 か まぼ こ ・その 他の 内 どれ で す

か 。」

　巻 きか まぼ こ が 学 生 で は 76，6％ ，保護 者は

72．7％ とよ く食べ られ て い た 。

〈 問 6 ＞ 「か まぼ こ を ど の よ うに して 調理 し ，

食 べ られます か 。 」

　学生 ・保 護 者と もそ の まま で 食べ るが
一一as多

く，煮 る，焼 くと続 き，揚 げ るが 少 な か っ た。

＜ 問 7 ＞ 「か まぼ こ を買う時 ， 値段 ・外観 ・メ

ーカー ・叫い そ の 他の 内重視 され て い る の は何

ですか 。」

　 学 生 は ，値 段 ・味が 38，3％ ，36，2％ を 占め ，

保護 者で は ， 味が 64．3％ と 2／3を 占め て い た 。

次 い で 値段 は 17，9％で あ っ た 。 （図 4 ）

＜ 問 8 ＞ 「月に ど の くら い お 金 をか け ます か 。 」

　学生 は 自分で か まぼ こ を買 う機会が 少な い た

め 金額が わか らな い が ， 34％ を占め て い た 。 次

い で 300円以 下 が 31．9％ で あ っ た 。保 li隻者 で は，

SoOP −J以 ドが 35．7％ ，1000円以 ドが 21．7％ で あ っ

た。

＜ 問 9 ＞ 「お正 月に か まぼ こ を 食べ ます か 。」

　学生 ・保護者 と も85％が 食べ て い た 。 か まぼ

こ は，お せ ち料理 の 1 品 と して ，松竹梅や 十 一二

支 など 目で 味わ うもの と して 存在 し て い る 。

〈 問ユ0＞ 「結婚式用 の か まぼ こ を もら っ た こ と

が あ りますか 。 」

　学生 ・保護者 と も全員が もら っ た こ とが あ る

と答 えて い た 。 こ れ は富 山 で は，結婚式 な ど の

引 き出物 と し て 鯛 ・富上 L［」な どの 形 に成形 す る

祝儀細工 か まぼ こ が必 ず つ くこ と と ， そ れ を縁

起 もの と して ， 近所 ・親戚に配 る慣習 の た め だ

と思 われ る 。

〈 問 ll ＞ 「か まぼ こ の 作 り方 を知 っ て い ます

か 。 」

　学 生 は ，知 らない が 61．7％，保 護著は知 っ て

い る が60，9％ と逆の 結果 とな っ た、、

　　　　 皿．実験の 部

1 ．方法

　全国 に は そ の 土 地 ご と に 特 有 な形や 味 ・食感

をもっ た い ろ い ろ な種類 の か まぼ こ が あ る。今

回 は ，富 山県 よ り赤巻 きか まぼ こ ，宮城県 の 籃

か まぼ こ ．神奈川 県 の 小 田 原 蒸 し板 か ま ぼ こ

　 930D

200

100

0
赤巻 き か ま ぼ こ 笹 か ま ぼ こ 　 　　 　 は ん ぺ ん

　 　 　 か まぼ こ の 種類

　 　 図 5　 荷重平均値

板 か ま ぼ こ
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表 3　官能検査結果

弾力性 歯 ご た え 香 り 味 総合評価

赤巻 きか まぼ こ 50 48 44 45 44

笹 か まほ こ 43 38 ＊ 34＊ 38 ＊ 41

は ん ぺ ん 77 ＊ 76 ＊ 54 66 67 ＊

板 か まぼ こ 30 ＊ 38 ＊ 68 ＊ 51 48

表 2　水分量

種　　類
’F均水分量 （％ ｝

赤巻 きか まぼ こ 66．9

笹 か まぼ こ 6α2

は ん ぺ ん 7／L2

板 か まぼ こ 67．7

（以後板か まぼ こ と い う）， 東京都 の は ん ぺ ん を

選び試料 と し，水 分量 ，硬 さ，官能検査，組織

構造 に つ い て 比較 検討を行 っ た 。

2 ．結果及 び 考察

1） 水分量

　常圧 加熱乾燥 法（135℃　 1時間）の 迅 速法 にて

測 定 した 。

　 そ の 結 果を表 2 に 示 した 。水分量が多 い もの

は は ん ぺ ん 742 ％ ， 次 い で 板か ま ぼ こ 67．7％ ，

赤 巻 きか まぼ こ 66．9％ ， 笹 か まぼ こ 602％ の 順

で あ っ た。笹か まぼ こ は蒸 して か ら表 面を焙煎

した練 り製 品で ある の で ，水分量が少ない と思

わ れ る。

2 ＞ 硬 さ に つ い て

　 4種類 の か まぼ こ に つ い て硬 さを レオナ RE

3305型 レ オ ロ メ ータ ーで 測定 した 。 測定条件 は

プ ラ ン ジ ャ
ーNO ．40，ス ピー

ド51rLm／s，プ リ

セ ッ トは 厚 み の 80％ とした 。

　 そ の 結 果図 5 に 示 した ように板 か まぼ こ の 荷

重 が290g と赤巻 きか まぼ こ の 荷 重の 1．5倍 と硬

か っ た 。 は ん ぺ ん は 40g と1／7の 柔 らか さ で あ

っ た。

＊ 　有意差 あり（α ＝0．05）

3 ）官能検査に つ い て

　本学食物 栄養学科 2 年20名を対象に L述 の 4

種類 の か まぼ こ に つ い て ，弾 力性 が ある もの
，

歯 ごた えの あ る もの ，好 ま し い 香 り， 好ま し い

味，総合的に好 まし い か まぼ こ に つ い て ，順位

法で 官能検査を実 施 し，ク レ
ー

マ
ー

の 簡易検定

表 を用 い て 検定 を行 っ た 。 結果は 表 3 に示 した 。

t ＝4 ， n ；20の と きの 水準値は 39〜61で ある 。

弾力性 は ， 板か まぼ こ とはん ぺ ん に有意 に 差が

認め られ た。板 か まぼ こ は ぐち を原料魚 と し，

小 田 原 の 硬水 の 地下水で 魚肉を晒 して す りあげ

る とた ん ぱ く質の 結合度が 高 くな り， こ れが 弾

力性 に表れて い る の で ない か と推察 され る 。 歯

ごた えが好 ま しい もの は，弾丿J性 の ある か まぼ

こ と同 じ結果 とな っ た 。 笹か まぼ こは ，香 り と

味の 両方が 他の か ま ぼ こ に 比 べ ，有意に好 まれ

て い た 。 総合的 に は，は ん べ ん が
一
番良 くな く，

その 他の か まぼ こ に は差が なか っ た 。 は ん ぺ ん

は軽 い ふ ん わ りと した 口 当た りが 特徴で あ る

が ，反対 にそ の ふ ん わ りと した 弾力の な さが総

合的 に 有意に お い し くな い とい う結果に なっ た

の で は ない だ ろ うか 。

4 ）組織構造に つ い て

　走 査電子顕微鏡 （SEM ） は 日 “f．　S　3200　N を

使用 した。観察条件は ，作動距離 （ワ ー
キ ン グ

デ ィ ス ダ ン ス ） 15mm ，加圧電 力20kV で 観察

した 。

　 SEM 写真で は ，巻 きか まぼ こ （A ） の 穴 の

中に は 筋 原組織 と思 われ る もの が観 察 される 。
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赤巻 きか まぼ こ （A ）

はん ぺ ん （C ）

xlOO

× 正00

笹か まぼ こ （B ）

板か まぼ こ （D ）

x100

× 100

図 6　 走査電子顕微鏡像

魚肉に食塩 を加え て 擂 りつ ぶ す と筋腺維か ら筋

原腺維た ん ぱ く質の 結合体の ア ク トミオ シ ン が

抽出 され ，これ が絡み合 うた め に高粘土 の す り

身に なる。 こ れ を成型 し，加熱す る とたん ぱ く

質が凝固す る。こ の と き ア ク ト ミ オ シ ン が 互 い

に絡み 合 っ て 網状組織 を作 る とい われ て い る 。

笹 か まぼ こ （B ） は赤巻 きか まぼ こ （A ） に比

べ 脂肪状 の ふ くらみ が 少な く，筋肉組織が 多 い

ように 見える。は ん ぺ ん （C ＞は，原料魚 の す

り身に 10〜20％ の ヤ マ トイ モ を加 え て い る た

め ， 多孔 質 で 粘性 が 確 認 され る 。 板 か まぼ こ

（1）） は，網状 組織 が し っ か りと して い る の が

わ かる 。 こ れが歯 ご た えに 影響 を与 え て い る と

推 察す る。

　今後 は 光学顕 微鏡観察 を実施 し ， PAS 染色

や Hematoxyin −Eosin染色な どを行 い 比較 検討

して い きた い ，，

　　 　　　N ．ま とめ

　富由県内で 販 売 され て い るか まぼ こ の 市場調

査 を行 うと と もに ，家庭で どの よ うに し て 利用

されて い る の か を学 生 ・保 護 者 を比 較検討 し

た 。 また ，各地 の か まぼ こ と富 山県の か まぼ こ

を比較 検討 し た。

1 ＞市販 され て い るか まぼ こ は ， ほ とん どが蒸

　　しか まぼ こ で あ っ た 。 1g あた りの 価 格で

　　は ，赤巻 きか まぼ こ は 1，6〜1，8円で あ っ た
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　　が，昆布 巻 きかまぼ こ は 2 円 と高か っ た 。

2 ） か まぼ こ は ほ と ん ど の 人 に 好 まれて い た 。

　　食 べ 方と し て は ，その まま食 べ る ・煮 る ・

　 焼 く ・揚 げ るで あ っ た 。

3 ） 赤巻 きか まぼ こ ・笹か まぼ こ ・
は ん ぺ ん

・

　 板 か まぼ こ の 4 種 類 に つ い て 比 較 した 結

　　果，焙 煎 して ある 笹か まぼ こが味 ・香 りで

　 有意に好 まれ て い た 。 は ん ぺ ん は 総合的に

　　お い し くな い とい う結 果に な っ た 。 富山県

　　の 巻 きか まぼ こ は 普通で あ っ た 。
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