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A 107 煮豆の 調 理過 程に おけ る変 化　　一 冷凍処 理と の 比較 －
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目的　　豆類 の調 理方 法は 豆の 種類 、即 ちタ ン パク質 含量 の多 い 豆、そし て 糖質 含量 の多 い 豆により 、 調

理 方法に 差興*5 みら れる 。し かし い ず れも 軟化 する ま でには 長時 間を 必 要とし 、 スピ ード 化し た食卓 には 、

扱い にくい 調理と いえ る 。本 実験に おい て 調理 過程を 短 縮さ せる 一方法とし て 、冷 凍に よる 前処 理を 行なう

こと に より 、軟 化に 至る ま での時間 を 短 縮さ せるこ とを 試みた 。

方 法　 イン グン 種 子（1983 年度 北海道 産、 品種 平葵 尺 五寸 興豆） を 用い 、2（fc水 温中で■8時 間浸 珊後ヽ 冷

凍 庫－10 °Cで２ヽ ５ヽ 10,    20日 間冷 凍し ヽ 実験 に供し た 。比 較の ためヽ 水浸珊 時 間を変 化さ せたも の、 重 炭

酸ナト リウ ム0.     3％添 加し たも の 、食 塩　0.  5 ％添 加し たも のを 用いた 。ガ スカロ リ ーメ ータ ーにより ガ

ス圧を 一定とし 、レ オロ メ ータ ー、(KKRMF 1302)     ヽ 測色 色差tf     (TC-3600) 、を 用 い 測定を 行 なっ た 。

組 織の 検討 は 、常法 によ る 処理を 行な い 、Periodic　Acid　Sbif  f染 色　Henatoxylin　and　Eosin 染色’を行

ない ヽ 顕微 鏡 、偏光m 微鏡 にて観 察を1行 なっ た。 味覚 調査 は家 政科 専攻 学生 、食 物専攻 学生 で 行な い、順 位

法 で集 計し た 。

結果　　冷凍処 理 を行な っ たも の は、 水贋 のみ のも のより 、加熱 に よる 軟化時 間 琳短縮 さ れた 。し かし ヽ

表 皮 のはく 離 が多く みら れ、 煮く ずれ など 出来上 り 状 態が好 まし く な かっ た 。組織 的に は冷 凍処 理に より子

葉 部 の細胞 壁に 煮く ず れの 原因と みら れる 、多く の切 断 部分 がみら れ た。 加熱す ること によ り 、デ ンプン粒

の 彫潤 がお こり 。 細胞 壁外 に流 出し てい るこ とを 認め た 。

重炭 酸 ナトリ ウ ム添 加ヽ 水浸 潰 のも のには 細胞 璧の 切断 は みら れな かっ た。 加熱 によ る 軟化 は水浸 珊ヽ食

塩 、重炭 酸ナト リ ウ ムの 順となり 、組 織変 化はい ず れも 大差 が認 めら れな かっ た 。


