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保
存
性
を
高
め
る
水
分
調
整

―
―
食
べ
も
の
に
お
け
る
水
の
役
割
と
は
？

人
体
の
60
％
が
水
分
で
あ
る
の
と
同
じ
よ
う
に
、
私
た
ち
が
口
に
す
る
肉
や
魚
、
野
菜
も
水
と
は
不
可
分
な
関

係
だ
。
こ
こ
で
は
「
水
分
と
食
べ
も
の
」
の
関
係
に
つ
い
て
切
り
込
み
た
い
。
食
材
を
常
温
で
長
期
間
保
存
で

き
る
食
べ
も
の
と
す
る
に
は
、
水
を
抜
く
、
つ
ま
り
「
水
分
調
整
」
が
カ
ギ
と
な
る
。
調
理
学
の
ス
ペ
シ
ャ
リ

ス
ト
で
あ
る
畑
江
敬
子
さ
ん
に
、
食
べ
も
の
に
お
け
る
水
分
の
重
要
性
を
語
っ
て
い
た
だ
い
た
。
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食
べ
も
の
に
関
す
る

水
分
の
果
た
す
役
割

　

私
た
ち
が
日
々
口
に
す
る
食
べ
も
の
の

な
か
で
、
水
分
を
含
ま
な
い
（
必
要
と
し
な

い
）
も
の
は
ま
ず
な
い
で
し
ょ
う
。
一
見

水
分
の
な
さ
そ
う
な
お
菓
子
の
ポ
テ
ト
チ

ッ
プ
ス
や
ピ
ー
ナ
ツ
に
も
、
食
品
成
分
表

（
注
１
）
を
見
る
と
少
量
な
が
ら
も
水
分
は

含
ま
れ
て
い
ま
す
。
食
品
に
お
け
る
水
分

の
果
た
す
役
割
を
考
え
て
み
る
と
、
水
が

と
て
も
重
要
な
役
割
を
担
っ
て
い
る
こ
と

が
わ
か
り
ま
す
。
調
理
で
も
同
様
で
す
。

　

ま
ず
、
食
品
に
付
い
た
不
要
物
を
落
と

す
た
め
に
水
で
洗
い
ま
す
ね
。
そ
れ
か
ら
、

水
の
な
か
で
煮
て
食
品
を
軟
ら
か
く
し
ま

す
。
だ
し
を
と
る
、
あ
く
を
取
り
除
く
と

い
っ
た
成
分
抽
出
の
役
割
も
あ
り
ま
す
。

寒
天
や
干
し
椎
茸
な
ど
の
乾
物
も
、
水
が

な
い
と
も
ど
せ
ま
せ
ん
。
こ
と
に
椎
茸
の

う
ま
み
成
分
で
あ
る
グ
ア
ニ
ル
酸
は
、
水

で
も
ど
し
た
り
煮
た
り
し
て
い
る
間
に
酵

素
が
働
い
て
で
き
る
た
め
、
水
が
な
い
と

ダ
メ
で
す
。

　

味
つ
け
に
も
水
は
か
か
わ
っ
て
い
ま
す
。

食
品
に
塩
を
振
っ
て
も
、
塩
が
食
品
中
に

直
接
入
る
わ
け
で
は
な
く
、
野
菜
や
魚
な

ど
の
細
胞
か
ら
出
る
水
に
溶
け
て
染
み
こ

む
こ
と
で
味
が
つ
く
の
で
す
。

　

そ
し
て
、「
食
品
の
形
を
保
つ
」
と
い
う

意
味
で
も
、
水
は
重
要
な
役
目
を
果
た
し

て
い
ま
す
。
卵
で
考
え
て
み
ま
し
ょ
う
。

ゆ
で
卵
は
卵
1 

0 

0 

％
の
固
形
物
で
す
が
、

卵
を
少
し
薄
め
る
と
オ
ム
レ
ツ
に
、
も
っ

と
薄
め
る
と
た
ま
ご
豆
腐
に
、
さ
ら
に
薄

め
る
と
プ
リ
ン
や
茶
碗
蒸
し
に
な
り
ま
す
。

　

ま
た
、
食
品
に
含
ま
れ
る
水
分
量
の
差

は
、
味
覚
に
も
影
響
し
ま
す
。
例
え
ば
、

練
り
羊
か
ん
と
水
羊
か
ん
。
砂
糖
の
割
合

は
練
り
羊
か
ん
が
約
60
％
で
水
羊
か
ん
は

30
％
以
下
で
す
が
、
ど
ち
ら
も
甘
み
が
ち

ょ
う
ど
よ
い
と
感
じ
ま
す
。
味
覚
は
、
舌

に
あ
る
味み

ら
い蕾

（
注
2
）
と
い
う
器
官
に
、

水
や
唾
液
に
溶
け
て
味
を
感
じ
さ
せ
る

呈て
い
み
ぶ
っ
し
つ

味
物
質
が
ぶ
つ
か
る
こ
と
で
感
じ
ら
れ

る
も
の
で
す
。
水
分
が
多
く
流
動
性
が
高

い
も
の
の
方
が
味
蕾
に
フ
ィ
ッ
ト
す
る
の

で
、
水
羊
か
ん
は
糖
分
30
％
以
下
で
も
甘

い
と
感
じ
る
の
で
す
。

　

こ
の
よ
う
に
、
普
段
は
あ
ま
り
意
識
し

な
い
も
の
の
、
食
べ
も
の
に
対
し
て
水
の

果
た
す
役
割
は
大
き
い
の
で
す
。

「
水
分
活
性
」
を
下
げ
る
と

保
存
性
が
高
ま
る

　

一
方
で
、
食
品
中
の
水
分
が
多
い
と
微

（注 2）味蕾

舌乳頭中に多数存在する味覚受容器。花のつ
ぼみのような構造をしている。味細胞とこれを支
持する細胞、基底細胞から成り、味細胞が味覚
刺激を受容する。

（注 1）食品成分表

正式名称は「日本食品標準成分表」。文部科
学省科学技術・学術審議会資源調査分科会が
調査して公表している日常的な食品の成分に
関するデータのこと。

生
物
が
繁
殖
し
て
、
短
期
間
で
傷
み
や
す

く
な
り
ま
す
。
そ
の
た
め
、
水
分
を
抜
き
、

日
も
ち
を
よ
く
し
た
も
の
が
昔
か
ら
食
べ

ら
れ
て
い
る
「
保
存
食
」
で
す
。

　

食
料
が
乏
し
く
冷
蔵
庫
も
な
か
っ
た
時

代
、
常
温
で
長
期
保
存
し
た
い
、
と
必
要

に
迫
ら
れ
て
つ
く
っ
た
の
が
保
存
食
の
始

ま
り
で
す
。
常
温
保
存
を
可
能
に
す
る
に

は
「
水
分
調
整
」
が
重
要
で
す
。

　

食
品
に
含
ま
れ
る
水
に
は
た
ん
ぱ
く
質

や
糖
質
と
強
く
結
合
し
て
離
れ
な
い
「
結

合
水
」
と
、
束
縛
さ
れ
ず
に
自
由
に
動
く

こ
と
が
で
き
る
「
自
由
水
」
の
二
つ
が
あ

り
ま
す
。
微
生
物
が
利
用
で
き
る
の
は
自

由
水
だ
け
で
す
の
で
、
食
品
の
水
分
量
や

保
存
性
は
自
由
水
に
注
目
し
て
考
え
ま
す
。

自
由
水
が
食
品
に
占
め
る
割
合
を
示
し
た

指
標
が
「
水
分
活
性
」
で
す
。
水
分
活
性

は
Aw 

（W
ater activity

）
で
表
し
ま
す
が
、
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水 水
水

たんぱく
ABC 10-5～10-7

10-6 10-9
10-12

sweetness＝甘み

bitterness＝苦み

sourness＝酸味

Umami＝うまみ

sweetness＝甘み *

bitterness＝苦み

sourness＝酸味

Umami＝うまみ
*p＜0.05.

*

0-0.5-1-1.5 0.5 1 1.5
◀弱 強▶

水分活性
Aw

食品の例

▲ 

自
由
水
が
多
い

1.00
～0.95

新鮮肉、果実、野菜、シロ
ップ漬けの缶詰果実、調理
したソーセージ、バター、低
食塩ベーコン

0.95
～0.90

プロセスチーズ、パン類、
生ハム、ドライソーセージ、
高食塩ベーコン、濃縮オレ
ンジジュース

水
分
活
性
が
0
・
7
よ
り
小
さ
く
な
る

と
、
微
生
物
は
ほ
と
ん
ど
増
殖
し
な
い

0.90
～0.80

チェダーチーズ、ドライソー
セージ、加糖練乳、フルー
ツケーキ

0.80
～0.70

糖蜜、高濃度の塩蔵魚、ジ
ャム、マーマレード

0.70
～0.60

パルメザンチーズ、乾燥果
実、コーンシロップ、小麦
粉、米などの穀類、豆類

0.60
～0.50

チョコレート、蜂蜜

0.4 乾燥卵、ココア

自
由
水
が
少
な
い 

▼

0.3

乾燥ポテトフレーク、ポテト
チップス、ビスケット、クラ
ッカー、ケーキミックス、緑
茶、インスタントコーヒー

0.2 粉乳、乾燥野菜

A： 強く結合した
 水の層
B： 弱く結合した
 水の層
C： 自由水の層

1
・
0 

0
が
も
っ
と
も
自
由
水
が
多
い
状

態
で
、
数
値
が
小
さ
く
な
る
に
つ
れ
腐
敗

し
に
く
く
な
り
ま
す
。
水
分
活
性
の
高
い

食
品
は
鮮
魚
や
肉
類
、
野
菜
、
果
物
類
な

ど
で
、
水
分
活
性
は
Aw 

1
・
0 

0
〜
0
・

9 

5
と
、
微
生
物
が
繁
殖
し
や
す
い
。
つ

ま
り
傷
み
や
す
い
の
で
す
。
逆
に
水
分
活

性
が
低
い
ほ
ど
微
生
物
は
繁
殖
し
に
く
く

な
り
、
保
存
性
が
高
ま
り
ま
す
。
Aw 
0
・

7 

0
以
下
に
な
る
と
微
生
物
は
ほ
と
ん
ど

繁
殖
で
き
ま
せ
ん
。

　

干
す
、
煙
で
い
ぶ
す
だ
け
で
な
く
、
食

品
に
塩
や
砂
糖
を
少
量
加
え
て
も
腐
敗
し

に
く
く
な
り
ま
す
。
こ
れ
は
、
塩
や
砂
糖

が
自
由
水
と
結
び
つ
き
自
由
水
の
割
合
が

小
さ
く
な
る
（
水
分
活
性
が
下
が
る
）
か
ら
。

干
物
や
昆
布
な
ど
の
乾
物
、
漬
物
、
佃
煮
、

そ
の
ほ
か
加
工
食
品
な
ど
昔
か
ら
伝
わ
る

食
べ
も
の
は
人
為
的
に
自
由
水
を
減
ら
し
、

水
分
活
性
を
低
下
さ
せ
る
の
で
保
存
性
が

高
い
の
で
す
。

先
人
の
知
恵
と
工
夫
が
親
か
ら
子
へ
伝
わ

っ
て
き
た
か
ら
で
す
。
縄
文
時
代
の
貝
塚

か
ら
フ
グ
の
骨
が
出
て
き
ま
す
。
昔
の
人

は
フ
グ
を
繰
り
返
し
食
べ
て
試
し
た
の
で

し
ょ
う
。
そ
う
し
た
試
行
錯
誤
の
結
果
、

安
全
に
食
べ
る
方
法
が
現
代
に
残
っ
て
い

る
の
で
す
。

　

豆
や
切
り
干
し
大
根
な
ど
多
く
の
保
存

食
が
あ
る
な
か
で
、
調
理
の
仕
方
を
知
ら

な
い
と
食
べ
る
機
会
は
ど
う
し
て
も
減
る

で
し
ょ
う
。
け
れ
ど
、
多
く
の
栄
養
素
を

効
率
よ
く
摂
る
と
い
う
面
か
ら
考
え
て
も
、

日
本
の
伝
統
的
な
保
存
食
は
今
後
も
残
し

て
い
く
べ
き
だ
と
思
い
ま
す
。
そ
も
そ
も
、

日
本
人
の
主
食
で
あ
る
「
米
」
は
水
分
15

％
ほ
ど
。
普
段
意
識
し
ま
せ
ん
が
、
私
た

ち
に
一
番
身
近
な
米
こ
そ
保
存
可
能
な
食

べ
も
の
な
の
だ
と
い
う
こ
と
も
忘
れ
な
い

で
く
だ
さ
い
。　

（
2 

0 

1 

5
年
12
月
4
日
取
材
）
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そ
う
で
す
が
、
干
物
は
干
す
間
に
水
分
が

抜
け
、
細
胞
が
ダ
メ
ー
ジ
を
受
け
る
こ
と

で
酵
素
が
働
き
、
う
ま
み
成
分
で
あ
る
イ

ノ
シ
ン
酸
が
増
え
る
の
で
す
。

　

私
は
過
去
に
ス
ル
メ
イ
カ
で
「
生
」
と

「
天
日
乾
燥
（
天
日
干
し
）」
と
機
械
に
よ
る

「
温
風
乾
燥
」
を
比
較
研
究
し
た
こ
と
が

あ
り
ま
す
。
生
の
状
態
と
比
べ
る
と
、
天

日
乾
燥
も
温
風
乾
燥
も
お
い
し
く
な
る
こ

と
が
わ
か
り
ま
し
た
。
乾
燥
し
た
も
の
で

官
能
評
価
を
行
な
っ
た
と
こ
ろ
、
温
風
乾

燥
よ
り
も
天
日
干
し
の
方
が
お
い
し
く
な

る
結
果
に
な
り
ま
し
た
。
天
日
干
し
は
、

温
風
乾
燥
よ
り
も
コ
ク
や
ま
ろ
や
か
さ
の

も
と
に
な
る
遊
離
ア
ミ
ノ
酸
の
増
加
率
が

高
く
な
り
、
う
ま
み
が
よ
り
増
す
の
で
す
。

今
後
も
受
け
継
ぐ
べ
き

日
本
の
伝
統
的
保
存
食

　

保
存
食
が
現
代
ま
で
続
い
て
い
る
の
は
、

たんぱく質分子の
結合水と自由水の模式図
結合水AとBは、結びつきの強弱を問わず微生物に
利用されにくい。それに対して自由水Cは微生物に
利用されやすい。
出典：畑江敬子さんの提供資料をもとに編集部で作成

スルメの味の比較
（天日干しと温風乾燥の官能評価）

温風乾燥のイカを「0」とした場合の、天日干しのイ
カ（●）との比較。スルメイカを用いて 1～6℃の天
日乾燥および 32℃の温風乾燥によってスルメを製造
した。官能評価の結果、天日乾燥によるスルメの方
が温風乾燥よりも甘みとうまみが強かった。
出典：「天日乾燥あるいは温風乾燥によって調整されたスルメエキ
スの呈味成分の変化」（報告者は小西史子、香西みどり、畑江敬
子の各氏）『日本家政学会誌 Vol.53 No.1（2002）』をもとに編
集部で作成

水分活性と食品例
出典：畑江敬子さんの提供資料をもとに編集部で作成

保
存
の
た
め
の
加
工
が

「
う
ま
み
」
を
増
す

　

水
分
（
自
由
水
）
の
減
ら
し
方
に
も
、
知

恵
と
工
夫
が
施
さ
れ
て
き
ま
し
た
。
干
物

は
日
中
に
広
げ
て
干
し
、
表
面
が
乾
い
た

ら
夜
は
重
ね
て
寝
か
せ
ま
す
。
水
分
は
均

一
に
な
ろ
う
と
乾
い
た
方
へ
移
動
す
る
の

で
、
干
物
を
重
ね
る
こ
と
で
、
内
部
に
残

っ
て
い
る
水
分
が
表
面
に
移
動
し
ま
す
。

翌
日
に
再
び
広
げ
て
干
し
、
表
面
か
ら
乾

か
す
。
つ
ま
り
水
分
の
移
動
を
促
し
て
水

分
の
均
一
化
を
は
か
り
、
表
面
だ
け
が
乾

燥
し
す
ぎ
な
い
よ
う
に
工
夫
し
て
い
ま
す
。

　

保
存
食
の
興
味
深
い
と
こ
ろ
は
、
こ
う

し
た
加
工
段
階
で
う
ま
み
が
増
し
、
よ
り

お
い
し
く
生
ま
れ
変
わ
る
こ
と
で
す
。
こ

れ
は
酵
素
の
働
き
で
、
も
と
の
状
態
に
は

な
か
っ
た
う
ま
み
成
分
が
生
成
さ
れ
る
た

め
。
酵
素
反
応
は
細
胞
が
壊
さ
れ
る
こ
と

で
起
こ
り
ま
す
。
椎
茸
の
グ
ア
ニ
ル
酸
も


