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【研究活動の要約】

エビイモは､棒だらと炊き合わされ京料理 ｢いもぼう｣として ｢京都の食文化｣を担 う上で重要な位
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置を占めてお り､観光客にとっても京都のおばんざいとして重要である｡現在､京都のエビイモは唐芋
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の栽培法を工夫し､子イモをェどの形に作 り上げ､高級食材として料亭などで重宝され京都のブラン ド

産品に指定されている｡孫イモ (こえび)は､サ トイモのように小さくて使いやすく､食感が好まれて

おり､一般消費者の評価が高い｡しかし､需要に対 して生産量が少なく､京都中央市場のエビイモの入
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荷に占める京都府産の割合は 4割に過ぎない上に長期保存が難 しく､出荷時期が 10月から翌年の 3月
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までと限られているまた､親 (かしら)イモは京都のお雑煮に利用されるのにとどまり､ほとんどが未

利用で廃棄されているのが現状である｡

そこで､本研究では､出荷時期が限定されるエビイモを新 しい冷凍方法で保存 し､周年供給 (消費)

の可能性を検討した､また､親イモや規格外 (以下未利用イモ)のエビイモの有効利用を提案 した｡
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【研究活動の成果】
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エビイモの前処理の必要性と高電圧ブライン凍結法の検討および親イモの利用
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冷凍前の処理として様々なパターンを検討 し､八分ゆで処理も､ブランチング処理と同様に凍結前の

処理として有効であることが示唆された｡つまり､八分ゆで処理後ブライン凍結 したェビイモの水煮は､
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最も新鮮なエビイモの水煮 と似た食感であり､断面が微碑であることから口当たりが良いことが示唆さ
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れた｡さらに官能検査においても柔らかく粘 りがあると評価された｡

以上の結果より､八分ゆで処理後に凍結させるのがェビイモの良い保存方法の一つであると提案 し､

電圧を付与しながらブライン凍結 し保存することが有効であることが示された｡

さらに､規格外エビイモを用いたいくつかの料理を､公開講座において､京都府民の皆様に試食 してい

ただき高い評価を受けた｡

【研究成果の還元】

公開講座

｢ェビイモの冷凍保存と親イモの有効利用の可能性 
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