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わ蕩々 かぎｔｒｅａｔｍｅｎｔｗｅｒｅｔｉｎｇｅｄｗｉｔｈｙｅｌｌｏｗ．

１， 緒

　　

言

小豆の加熱過程において， ゆで汁を１～２度捨てることがある， これは渋切り， あるいはあく抜
きと称され， アン製造時に行なわれる場合は， アンの風味を害する有機および無機成分を除くため

（３１）
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である（６）とされ， 赤飯については， 小豆の初期のゆで汁が色素デ容出量の点で無視できず， 官能

検査の結果から， あえて捨てる必要はない（１， ２）とされている． また一方， 赤飯缶詰では， 渋

切りをせず小豆と米を煮沸して作るため， タンニンが内容物に浸入し， 開缶して空気にさらすと変

色する（５） など， 小豆の渋切りの有無は食物の風味や色調を左右する，

　

そこで本研究では， 前報（３）に続いて赤飯調理を取り上げ， 渋切りの有無が小豆煮汁の色・小

豆の吸水率と腹切れ率・赤飯の色や味にいかなる影響を及ぼすかを検討した． さらに， 渋切り時に

捨てるゆで汁に俗出する成分は， 赤飯の食物価値に関与すると思われるため， 今回はゆで汁中のタ

ンニンの存在について検討してみた．

１１． 試料および実験方法

１， 試料

　

小豆は「アカネ大納言」（昭和５１年

　

北海道産），もち米は「おとめもち」（昭和５１年

　

秋田県産）

を用いた． 実験に際し， 小豆は損傷のないものを， 粒径をそろえて選別した．

（１） 小豆煮汁の調製

　

加熱容器は， 温度計をそう入したふた付き深型シャーレを， 熱源には６００Ｗの電熱器を用いた．

煮汁の調製は， 次のようにした，
Ａ法（渋切りをしない場合）

　

容器に′ｉ・豆１５ｇと蒸留水（２０ｏＣ）１５０ｇを入れ， 加熱する．９２
ｏＣに達したら， 微沸騰状態を保つ

ようにスライダックで電圧を調整し，１５分間加熱を続ける，

Ｂ法（渋切りをした場合）

　

④：容器に小豆１５ｇと蒸留水（２００Ｃ）１５０ｇを入れ，加熱し，９２
ｏＣに達したら， 直ちにゆで汁を取

り分ける，加熱小豆は，あらかじめ別容器に用意した蒸留水（２０
ｏＣ）の中に入れ，１６５ｇになるよう

にする（加熱初期の小豆の吸水量を考慮して， 重量で調製した），

　

◎：④と同様に，小豆と蒸留水を容器に入れ，加熱する，９２
ｏＣに達したら， ゆで汁を取り分け， 加

熱小豆は， 別容器に用意した沸騰蒸留水（９２
ｏＣ）の中に入れ，１６５ｇになるように調製する，

④・◎とも再度加熱し，９２
０Ｃに達したら， Ａ法と同条件で１５分間微沸騰状態とする．

　

Ａ法， Ｂ法⑦・◎は加熱終了後， 煮汁と小豆を分別し， 煮汁は１４０ｇになるように加水する．

（２） 赤飯

　

もち米５０ｇを蒸留水で白濁がなくなるまで洗い，これを水切りした後，Ａ法およびＢ法⑦・◎で

得た煮汁７０ｇの中に， ２時間浸漬した（煮汁の温度は２０℃， この間３０分毎にガラス棒で裾拝し

た）． 浸漬後，もち米と煮汁を分別し，着色もち米を蒸し器（ステンレス製，直径１５ｃｍ，高さ１５Ｃｍ）

で， 打ち水なしに４０分間蒸した．
２， 測色

　

小豆煮汁および渋切り時に取り分けたゆで汁については， 液体専用測色色差計（日本電色工業

Ｋ．Ｋ．製）， 加熱前後の煮汁浸漬もち米は，ＮＤ－Ｋ６Ｂ型測色色差計（同上製）で言行則し， それぞれ明

度はし， 赤味度はａ， 黄味度はｂで表わし， 試料間の色差（４Ｅ） を
Ｎ．Ｂ．Ｓ単位で表示した，

３， 小豆の吸水率・腹切れ率

　

加熱終了後， 煮汁と分別したノｉ・豆について， 表面の付着水をろ紙で除き， 前報（３）と同じく，

吸水率と腹切れ率を算出した．
４． 官能検査

　

′」・豆煮汁調製時における渋切りの有無が， 赤飯の色と味に及ぼす影響について， ２，点暗好試験法

（３２）
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（７）により検定した． 検査には， 本学釧路分校家庭科研究室学生１２名が当たった．
５， 水溶性成分（タンニン）の検索

　

小豆煮汁の調製Ｂ法において，′」・豆と蒸留水を加熱した後に，ゆで汁を取り分ける操作を５０回行

ない， 小豆全量７５０ｇに対して，渋切り時に分別したゆで汁７．５‘を得た． このゆで汁をろ過し，ろ

液を４０℃以下で約５０ｍ‘になるまで減圧濃縮した．濃縮液をろ過し，ろ液を検液として以下の測定

を行なった．
（１） 紫外部吸収スペクトルの測定

　

検液および標準試薬（Ｄ－カテキン：東京化成工業Ｋ．Ｋ， 特級， ピロカテコール：和光純薬工業

Ｋ，Ｋ． １級，クロロゲン酸：東京化成工業Ｋ．Ｋ． 特級）の紫外部における吸収スペクトルは，日立

６２４型分光光度計で， 最大吸収波長を測定した，
（２） ペーパークロマトグラフィ

　

ー次元の場合は， 東洋ろ紙 Ｎｏ，５０を用い， ２％酢酸水およびｎ－ブタノール；酢酸：水（４：１：

２，２）の２種の展開溶媒により， 上昇法で展開した． 二次元の場合は， 中林らの方法（４）により，
東洋ろ紙Ｎｏ．５０，２０×２０ｃｍ を用い， 初め２％酢酸水で， 次にｎ‐ブタノール；酢酸；水 （４：１：

２，２）で展開した． ろ紙上のスポットの確認は， 紫外線下で観察した後， 赤血塩－塩化第２鉄．（１：

１）試薬， バニリン－塩酸（１０％のバニリンを含むエタノール液５；濃塩酸３）試薬を噴霧して検

出した． 標準試薬についても同様な方法を試み， 検液と比較した，

ｍ． 実験結果および考察

１． 渋切りの有無が， 小豆に及ぼす影響について

　

表１は， 小豆煮汁の色および小豆の吸水率・腹切れ率の測定結果を示したものである． 煮汁の色

については， ９ Ｃに達した後の加熱時間１５分の場合， Ａ法はＢ法に比し， 赤味度（ａ）・黄味度

（ｂ）ともに低く，明度（Ｌ）が高い，表中，色相（ｂ／ａ）に関しては， 絶対値が小さいほど赤系が，
大きいほど黄系が強くなることを意味し， 彩度 （Ｊ６

１を：ＦＩ芝）は絶対値が大きくなるほど， 鮮やかさ

が増すことを表わしている．

表１

　

小豆煮汁の色と小豆の吸水率・腹切れ率

９２℃に達した後の

加熱時間

　

（分）

煮

　　　

汁

　　　

の

　　　

色 吸

　

水 率

　

（％）Ｌ

　　　　　　　　　

ｂ

　　　　

ｂ／ａ

　　

ノｇ７丁６ｉ”

Ａ

１５

１６

１７

１８

１９

２０

８０，３

　　　　　

５．８

　　　　

１４．６

　　　　　

２．５

　　　　　

１５．７

７８．５

　　　　　

６，０

　　　　

１６．７

　　　　　

２．８

　　　　

１７．７

７７．７

　　　　　

６．１

　　　　

１６．８

　　　　　

２．８

　　　　　

１７，９

７７．５

　　　　　

６．３

　　　　

１７，０

　　　　　

２，７

　　　　　

１８，１

７６，８

　　　　　

７．２

　　　　

１７．２

　　　　　

２．４

　　　　　

１８．６

７６．２

　　　　　

７．２

　　　　

１７．３

　　　　　

２．４

　　　　　

１８．７

４７．３

４８．７

５２．０

５３．６

５５．Ｏ

６０．Ｏ

１．３

１．４

１，４

２，Ｏ

２．８

４．３

⑦（２０℃

◎（９２℃

１５（３～４）

　　

＊
１５（‘），５～“，８）

７７．４

　　　　　

８．７

　　　　

１６，６

　　　　　

１，９

　　　　　

１８．７

７６．６

　　　　　

９，２

　　　　

１６．４

　　　　　

１．８

　　　　

１８．８

５３．８

５２．Ｏ

２．７

１．８

渋切り時のゆで汁 ９８．９

　　　　　

０，１

　　　　　

０．８

　　　　　

８．０

　　　　　

０．８

Ａ洋砦切りをしない場合

　　　　

Ｂ：渋切りをした場合

＊

　

渋切り後，９２℃に達するまでの時間（分）

（３３）
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Ｂ法の場合は， 渋切り後， 再度加熱

　　　　　　　　　　

表２ 小豆煮汁の色差

する時の水温の違いにより差がみられ

　　

煮

　

汁

　

９２℃に達した後の

　　　　　

色

　　　　　

差
｛Ｎ．Ｂ．ｓ単位｝た． これらに関しては， 表２に示した

　　

調製法

　

加熱時間

　

（分）

色差の結果からも明らかである． すな

　　　　　　　　　

１５

　　　　　

０＊

わち感覚的な差としては， Ｂ法④とＡ

　　　　　　　　　

１６

　　　　　　　　　　　　　

２．９

　　

３，７

法の間（表中， ４Ｅ＝４．６） では，
“自立

　　　

Ａ

　　　　　

１７

　　　　　　　　　　　　

２・６

　　

３・３

つ”〔以下， 色差のＮ．Ｂ．Ｓ単位につい

　　　　　　　　　

１８

　　　　　　　　　　　　

２．４

　　

３．１

ては，感覚的な表示を
”“内に 記す〕 と

　　　　　　　　

１９

　　　　　　　　　　　　

１，７

　　

２．２

なり， Ｂ法◎とＡ法の場合．（表中， ４

　　　　　　　　　

２０

　　　　　　　　　　　　

２，ｏ

　　

２．２

　

＝ 輔 同様に表示され Ａ法とＢ

　

・

　

姿 ド

　　

テゼ

　

馨

　

。＊

　

ん

法の色差ば岡目声高もぎふみ通行だ旨

　　　

⑭１１５

　　　

５ー

　

ー．Ｕ

　　　

Ｕ＊

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

＊

　

対

　

照

法の④・◎間においては， ◎の方が赤

味度は高いが黄味度は低く， 色差はＮ．Ｂ．Ｓ単位で１，０
”わずかに”であった．

　

また渋切りをした場合， 換水により再度９２
０Ｃに達するまでに， 水温２０℃ で３～４分， ９２

ｏＣ で

もゆで汁との分別時に小豆の品温が下がるため，０，５～０．８分の加熱時間を要する．これらのことを

考慮して， 渋切りをしない場合の加熱時間を１～５分間， 長
くしてみた， その結果は， 経時的に赤

味度・黄味度とも高くなり（４～５分の間では， ほとんど変化なし）， 明度は低くなる（表１）． こ

れらとＢ法④・◎の関係を色差でみると， ④については，９ Ｃに達した後の加熱時間１９分との間

が１． 感知 できる”であり， ◎については，１９分・２０分とも
２．２
”感知できる”であることから， 最

も両者間の色が類似していると思われる， しかし， 表１の色相の数値で
示されているように， 加熱

時間を増加しても渋切りをしたＢ法のような高い赤味度は得られず， 肉眼的にも黄味度が増してい

くのが観察された．

　

なお， 渋切り時に取り分けたゆで汁の色は， 表１のとおりで
あり， 蒸留水（し；１００， ａ；０， ｂ

；０）との色差は１．４
“わずかに”となった． このゆで汁が， 赤味

度よりも黄味度が高いこと， さらに

Ｂ法において渋切り後，◎の沸騰蒸留水（９２
０Ｃ）で加熱したものが， ⑦の蒸留水（２０

ｏＣ）に比べて

赤味度が高いこと，その際，◎が④よりも再び９ Ｃに達するまでに要する加熱時間が短かかったこ

とを考え合わせると， 煮汁の赤系の色は低温よりも高温で溶出しやすいと思
われた．

　

小豆の吸水率と腹切れ率については，

　

吸水率の上昇に１半い， 腹切れ率も高くなる傾向にあった

（表１），Ａ法においては，両者の率が経時的に高く
なり，加熱時間による影響が大きい．またＢ法

においては，④が◎に比し，両者とも高く，これは渋切り後，９
２ｏＣに達するまでに要する加熱時間

の差と， 池上の報告（２）にもみられるように， 小豆の受
ける温度差が関係しているものと思われ

る． Ａ法とＢ法の間では，９ Ｃに達した後の加熱時間１５分の場合， Ｂ法が吸水率・腹切れ率とも

高い． Ｂ法④はＡ法の１８～１９分， Ｂ法◎はＡ法の１７～１８分の率に相当している． しかし， これら

の時間差は，それぞれＢ法において，渋切り後の換水で，再び９
２ｏＣに達するまでに要する時間とほ

とんど一致し， 渋切りの有無が吸水率・腹切れ率に及ぼす
差異は， 認めがたい， 赤飯の場合， 外観

上，小豆の腹切れが少ない調理法が望まれるため，これらに関し
ては，今後さらに検討を加えたい．

２． 渋切りの有無が， 赤飯の色に及ぼす影
響について

　

Ａ法とＢ法④・◎で得た小豆煮汁にもち米を浸漬し， 加熱前後の色を比較した． 結果を表３に示

す， 前報（３） では， もち米を浸漬することにより，
煮汁の色はもち米に移行すること， 蒸し加熱

により， 加熱前に比較して赤色味の濃い色調となることを明らかにし
たが， 本実験においても同様

であった． Ａ法で得られた煮汁に浸潰した加熱前のも
ち米は， Ｂ法に比して， 赤味度・黄昧度とも

煮

　

汁
調製法

９２℃に達した後の
加熱時間

　

（分）
色

　　　　　　

差
…βｓ単位

Ａ

１５

１６

１７

１８

１９

２０

０＊

２．９

２．６

２．４

１，７

２，Ｏ

３，７

３．３

３．Ｉ

２，２

２．２

盟｛ｇ
４．６

５．３

０＊

１・０

０＊

（３４）
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表３

　

煮汁浸漬もち米の加熱前後の色

加

　　　

熱

　　　

前 加

　　　

熱

　　　

後

Ｌ

　　　

ａ

　　　　

ｂ 色差（Ｎ．Ｂ．Ｓ単位） Ｌ

　　　

ａ

　　　　

ｂ 色差（Ｎ．Ｂ．Ｓ単位）

Ａ ５７．９

　　

１．４

　　

８．９ ０＊ ４３．１

　　

３．６

　　

６．６ ０＊ １５．Ｉ

ＢＩ憲
５６．３

　　

１．９

　　

９．Ｉ

５６．２

　　

２．２

　　

９，Ｉ

１，７

１．９

０＊

０，３

４１．５

　　

４．１

　　

６．８

４１．２

　　

４．５

　　

６．７

１・７

２．Ｉ

０＊

０．５

１５，Ｉ

１５．４

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

＊

　

対

　

照

低い， またＢ法間では，

　

⑰の方が赤味度がわずかに高く， ④と◎の色差は０．３
”かすかに”であっ

た． しかし， 表１に示した煮汁の色ほど， Ａ・Ｂ法間に色差が高く現われていないのは，
着色米の

場合はもち米自体の色が影響するためであろう， また， 加熱前後の浸漬もち米の色差は， 表３のよ

うに， Ａ法で１５．１， Ｂ法⑦で１５．１， ◎で１５．４（いずれも
”非常に”）と大きく， 煮汁浸漬もち米は

蒸し加熱により， 肉眼的にも著しく着色が増していた．
３． 官能検査

　

以上の結果，官能検査にはＡ法およびＢ法◎（煮汁の赤味度が高く，Ｂ法間では腹切れ率が低い）

から得られた煮汁を用いて赤飯を作り， これらを検査の試料とした． ２点噌好試験法による質問事

項とその結果は， 表４に示す，

表４

　

赤飯の官能検査

　　　　　　　　　　

項目・試料

質問事項

項

　　　

目 試

　　

料

色

　　　

味 Ａ

　　

Ｂ◎

｛１）２試料間に差があるか①あ

　　　

る

　　　　　　　　

②な

　　　

い

　　　　　　　　　

③わからない

１２＊”

　　　

５

０

　　　　　

１

０

　　　　　

６

（２）差がある場合

　　　　

①赤味は， どちらがあるか。

　　　　　　　　　

②黄味は， どちらがあるか。

　　　　　　　　　

③どちらが， 美味か。

０

　　　

１２＊本学

１１”

　　

０

１

　　　　

４

（３）赤飯として， どちらが好ましいか。（その理由） ２

　　　

１０半

（不明１）

表中の数字は、 人数を表わす

　

＊ 危険率５％で有意差あり

　

” 危険率１％で有意差あり

　

”＊ 危険率０．１％で有意差あり

　

色については， 全検査員が両者の間に「差がある」としているが， 味については「差がない」
「わ

からない」 と答えた者の合計がわずかに多く， 有意差なしと検定された． ２試料間の赤味と黄味の

度合いについては， 渋切りをしたもの（Ｂ法◎） が， 渋切りをしないもの（Ａ法）よりも赤味があ

るとされ， 後者については黄味があると識別された， すなわち色に関しては， 計測・視感ともに，

渋切りをしたものが赤味度が高いと一致している， さらに赤飯としての好ましさについては， 渋切

りをした試料が， ５％の危険率で有意に選ばれた． その理由としては， ①小豆の風味がする， ②赤

飯は祝事に用いることが多いので， 色の美しい方がよい， ③赤味がある方が， 赤飯らしい， ④味は

あまり差がないが， 色がきれいなど， また渋切りをしない試料を好ましいとした者は， 色が淡いの

で自然な感じがすると記している， これらのことから， ２試料間においては， 味よりも色の点で，

（３５）



村

　

上

　

知

　

子

渋切りをしたものを好ましいとした者が多い． 従って本検査の場合， 不味成分を洗い流すのが目的

とされていた渋切りの， 味への影響は認められなかった， また赤飯の好ましさを決定する要因とし

て， 色が関与していることが示された，

４． 水溶性成分（タンニン）の検索

　

図１は， 検液および標準試薬の紫外部における吸収スペクトルを示したものである． 文献による

と， タンニン類はクロロゲン酸の場合を別にすると， いずれも２７０～２８０ｎｍ に最大吸収があり， タ

ンニン相互はもちろん， 他の成分と区別することは困難（４）とされている． 検液の場合，２７８ｎｍ

に最大吸収があり，図から明らかなように， これはＤ－カテキン（標準品）のそれと一致し， ピロカ

テコール（標準品）の最大吸収（２７５ｎｍ）とも近似値を示している．さらに検液を柘６Ｎ・ＮａＯＨ，お

よび拓６Ｎ・ＨＣＩで１％濃度に稀釈したものは， 図２のようにアルカリ（柘洲・ＮａＯＨ）により長波長
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／
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３００

　　　　　　　　　　　　　　

３５０
波

　　　　　

長 （ｎｎｏ

図１

　

検液および標準試薬の紫外部吸収スペクトル

　　

図２

　

検液の酸性・アルカリ性における吸収曲線の変化

に移動し， これらのことから渋切り時に捨てるゆで汁 （検液） には， フェノール物質－タンニン－

の存在が予測された．

　

次に， 検液および標準試薬による一次元ペーパークロマトグラフィを行なった． まず紫外線下の

観察では，クロロゲン酸は強い青紫色の蛍光を発し，Ｄ－カテキン，ピロカテコールは暗褐色のスポッ

トがみられた．検液については，暗褐色の帯状のスポットとなり，図３に示すように一部は青紫色，

黄緑色の後光を発し，展開溶媒によってその位置が異なっていた，また，赤血塩‐塩化第２鉄試薬を

噴霧した結果（図３），原点からｔａｉｌｉｎｇしてそれぞれの展開溶媒で，４ヶ所の発色の強い部分が現わ
れた，このうち２％酢酸水でＲｆｏ．３３，およびｎ－ブタノール：酢酸：水（４；１：２．２）でＲｆｏ．６７の

ものは， Ｄ－カテキン（標準品）のＲｆとほぼ一致し， バニリン－塩酸試薬による呈色では， いずれも

（３６）
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Ｒｆ

　

値 ○

　　　　　　　　　　　　　

○・５

　　　　　　　　　　　

１．Ｏ

　　　

≦

検

　　　　　

液
酔

　　　

０

　

０

　

０

　

鞠

鑓簿孝鯵

　　

壕

　

一◎

Ｄ‐カ

　

テ

　

キ

　

ン
Ｏ

◎

ピロカテコール
Ｏ

◎

クロロゲン酸
Ｑ

◎

　

＝涜

　

「

　

２％酢酸水；

　

〇

　

汗””ポｔルブタノ励ル：酢酸：水；◎

　　　　　　　

（４：１：２．２）

　

　

　　　　　　

図３

　

検液および標準試薬のペーパークロマトグラム（一次元）

Ｄ－カテキン同様， 紅赤色となった． これらのことから， このものはフラ
バノール型タンニンと思わ

れた．

　

そこで検液を４０×４０ｃｍのろ紙の一辺に， 一直線につけて， ２％酢酸水で展開後， 紫外線観察下

で暗褐色のスポットが明確にみえた部分２ヶ所（図３でＲｆ；①０．３３と②０，５８に相当する部分）を

切り取り， それぞれ水で抽出した． この①， ②の抽出液について減圧濃縮し， 濃縮液について紫外

部吸収スペクトルの測定とペーパークロマトグラフィを行なった，その結果，最大吸収は①では２７６

ｎｍ， ②では２７８ｎｍ であった． これらの
ペーパークロマトグラフイは， ２％酢酸水で展開した場合

には， ①はＲｆｏ．３３， ②はＲｆｏ，５９にスポットが検出され，ｎ－ブタノール：酢酸；水（４：１；２．２）

で展開した場合には，①はＲｆｏ．６６，②はＲｆｏ．３４にスポットが検出された，①は同時に展開したＤ

－カテキン（標準品）のＲｆとほぼ一致した．一方，②は呈色剤による発色が強く，クロロゲン酸（標

準品）のＲｆ〔２％酢酸水 ．５５， ｎ－ブタノール：酢酸：水 （４；１：２．２）；０．６４〕 と対応してみる

と，２％酢酸水による展開の場合は近い値であるが，ｎ－ブタノール：酢酸：水（４：１：２．２） では

全く異なり， また吸収曲線の形も相違していた，

　

次に， 一次元ペーパークロマトグラフィ で原点からｔａｉｌｉｎｇしている部分の分離を目的として，二

次元ペーパークロマトグラフィを行なった， 図４に， その結果を示す． 図中， ２・３の部分は紫外

線下で青紫色の蛍光を， ４の部分は黄緑色の後光がみられたものである， ペーパークロマトグラム

上のスポットは， いずれもバニリン－塩酸試薬で紅赤色の呈色がみられたものであり， 一次元ペー

パ「クロマトグラフィの結果と合わせてみると， 検液にはフラバノール型タンニンの存在が認めら

れた．このうち１の部分は，他のスポットとわずかに離れて位置し，ＲｆはＤ－カテキン（標準品）と

ほとんど一致した， また， ５の部分は原点付近から広がってｔａ
ｉｌｉｎｇがみられることから， 会合型タ

ンニン （カテキンとロイコアントシアンが弱い結合力で会合しているもの） と思われる．
ペーパー

クロマトグラム上のスポットについては， 本実験の範囲内では明確にできなかったが， 今後さらに

追究したい．

（３７）
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図４

　

検液のペーパークロマトグラム（二次元）

　

なお， 表５には， 室温放置に伴う小豆煮汁の色の変化を示した， 放置時間の経過による影響は，
黄味度に現われ， 赤味度は変化が少ない， このことと１・２の実験結果で， Ａ法による小豆煮汁の

色・赤飯の色が黄色味を帯びていたことなどは， 渋切りをしない煮汁中に， フラバノール型タンニ

ンが存在することにより生じた褐変化現象と推察される， しかし， 表５の色の変化は， 渋切りの有

無とは別に生じていることから，本研究で行なった渋切り法が，十分にその目的を果たしたものか，
明らかでない， さらに， 渋切りの適時， 回数などの検討が必要と思われる，

表５

　

小豆煮汁の色の変化（室温２０℃）

　

煮汁
調製法

　　　　　　

Ａ

放置
時鵬 ぷの色

　　

Ｂ◎

Ｌ

　　　　　

ａ

　　　　　

ｂＬ

　　　　　

ａ

　　　　　

ｂ

８０．３

　　　　

５．８

　　　

１４，６

８０．５

　　　　

５．７

　　　

１５．５

８０．０

　　　　

５．８

　　　

１６．６

７９，４

　　　　

５．８

　　　

１７．７

７９，４

　　　　

５．８
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小豆の加熱に関する研究（第２報）

ｌｖ． 要

　　

約

　

小豆の加熱過程（予備浸漬なし，沸騰後１５～２０分加熱）における渋切りの有無が，赤飯調理に及

ぼす影響と， 渋切り時に捨てるゆで汁中のタンニンの存在について検討し， 次の結果を得た，
１，沸騰後１５分加熱の場合，沸騰時に１度ゆで汁を捨てマメを切りをしたものは，渋切りをしないもの

に比べて′」・豆煮汁の色の赤味度・黄味度， 小豆の吸水率・腹切れ率， いずれも高かった，
２， 渋切りをしたものは， 渋切り・換水後， 再び沸騰温度に達するまでに加熱時間を要する． これ

を考慮して， 渋切りをしないものの沸騰時間をさらに１～５分間持続させた場合， 吸水率・腹切れ

率については， 渋切りの有無による差はほとんどみられなくなったが， 煮汁の色については， なお

渋切りをしたものの方が赤味度が高かった，
３，渋切りをした場合， 換水時の水温によりわずかな差異を生じ，９２

ｏＣと２０℃ の間では， 前者が

後者に比して煮汁の色は赤味度が高く， 吸水率・腹切れ率は低かった，
４．赤飯については，浸漬した煮汁と同様な色調となり，官能検査の結果，渋切りをしたものが５％

の危険率で有意に好まれた． 要因としては， 味よりも色の影響が大きかった．
５，渋切り時に捨てるゆで汁には，紫外部における吸収スペクトルの測定で，２７８ｎｍに最大吸収が

あり， ペーパークロマトグラフイ （一次元・二次元） による結果と合わせると， フラバノール型タ

ンニンの存在が認められた．渋切りをしないで得た煮汁の色，赤飯の色が黄色味を帯びていたのは，
この成分が関与して褐変化が生じたものと推察される，

終りにのぞみ， ご懇切なご指導を賜ったお茶の水女子大学吉松藤子教授， ならびに貴重なご助言

を頂いた本学函館分校清野きみ教授に， 厚くお礼申し上げる，

　

また，′」・豆水溶性成分の実験に際し，本学釧路分校伊藤格三教授，矢部和夫講師のご指導を賜り，
さらに小豆については， 十勝農業協同組合連合会農産化学研究所のご提供を得たことに対し， 心か

ら謝意を表する，
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