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1. うずら豆の煮豆を作る際に，皮は胚乳部に較 べで

軟化しにく く，皮が十分に軟化 する為には長時間の加熱，

が必要であ る。皮の軟化 を助けるために酵素作用を利 用

する方法について検討 した。

2. 細胞分離酵素Macero zyme の一定濃度液に，加

熱 又は未加熱の豆を浸漬し，室温で20 時間反応させた

後 ，加熱によ り胚乳部を軟化 させ，硬さを比較し た。硬

度の測定には主 として,   Texturo meter を使用した。

又 ，官能検査によっても検討 した。

3. 酵素処理をする前の処理法につい て検 討 し た 結

果 ，あらかじめ加 熱し た豆の場合は 酵素により皮 が軟化

し たが，吸 水前又 は吸 水後の未加熱 の豆には 酵素は 作用，

し なかった。

酵素濃度を検討し た結果1 ％が適当 であった。

酵素処理 を行 う煮豆の方法 とし ては，十分吸水 させた

豆を30~40 分か 熱して胚 乳部 を軟化 させた後，1 ％酵素



液中に 室温で20時間浸漬す れば よい。こ の方法で得られ

た煮豆は，機械的に も，官 能的 にも対照 より軟 らか く，

煮 豆に適す るこ とが認 めら れた。

酵 素の軟化効果 を助けるための添加剤 につい て検討し

た結果，ポ リオ キシエチ レングリ コールや ポジオキシェ

チレ ンソル ピタンエ ステ ル等の ＨＬＢ の高い界面活性剤

を添加 するこ とにより軟化 効果 が促進 されるこ とが明 か

となっ た。こ れは 界面 活性剤の浸透効果によるものと考

えられ る。
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