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食　　物

豆の調理における軟水 の影響

大妻女大　 市川朝子 ○神戸 恵　高島希誉香　黒渾奈緒美　下村道子

目的　 軟水は ご飯を炊いたり、 コ ーヒ ーや紅茶を入れたり、 豆を煮たりする のに用いる

と嗜好性 が向 上するといわれる。 しかし、 これらについて家庭で扱う場 合の具体例を示し

た 報告は 少ない。 そこで本実 験では成分組成の異なる２種類の豆｛小豆と大豆｝を軟水と水

道 水で煮たとき の物性及びテ クスチャーの違いについて検討した。

方 法　 用いた小豆は北海道、 大豆は宮 城県（白目）産でいずれも平成７年度産のものであ

る。 豆150g に５倍量の水を用い96 ～97 ℃で45 分間加熱し た。（但し大豆は予め18 時間 水に

浸漬後90 分間加熱し た。 ）加熱方法は上述の常圧加熱と圧力鍋を用いた加圧加熱（蒸気が出

始めてから小豆は弱火で12 分間、大豆は18 分間）とした。 加熱時間 の20 分目から５分毎に小

豆 の性状と重量を測定した。（大豆は30 分目から10 分毎とした。 ）水‘煮豆の硬さ はクリ ープ

メ ータ ーで、 また色調は色差 計で測定し、 併せて一対比較法による官能検査を 行った。

結果　 小豆：煮豆の大きさ、 重量増加率いずれも軟水を 用いた方が大きかっ た。　煮豆の

硬さは加熱初期の段階で特に軟水を用いた方が小さく、 豆の腹割れが短時間 で起こった。

圧力鍋で 加熱し た場合も同様の傾向であった。　煮豆の比色計の値は軟水の方がａ値が低く、

ｂ 値が高かっ たが、 加圧加熱では両者間に差は みられなかった。 官能検 査結果では常圧、

加圧いずれも軟水で煮た方が軟らかく更に味や総合評価の面で軟水が好 まれた。

大豆： 加熱時 間の増加による大きさ、 重量増加率の顕著な変化は軟水、 水道水いずれにお

いてもみられな かった。 煮豆の硬さは加熱時間の増加に伴い小さくなったが、 軟水と水道

水との間に大差は みられず、 加圧加熱においても同様の頓向であった。
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目的　 前報において大豆タンパクを用いたブラ７ンジエを調製したところ、澱粉の種類

だけではなく、分離大豆タンパクや粉末豆乳などの油脂含量の異なるタンパクの種類によっ
ても物性および嗜好性に相違が認められた。そこで澱粉・タンパク・油の３成分を用いて、

材料配合比によるブラマンジエの性状変化および嗜好性に及ぼす影響を検討した。

方法　ScheffS の単純格子計画法に従ってサゴ澱粉・分離大豆タンパク・大豆油の３成

分の水準を変化させ、10格子点の材料配合比を求めた。薦糖および水（蒸留水）は各格子

点に一定量添加し、ブラベンダーアミログラフを用いて95℃まで昇温後10分間加熱して試

料を調製し、レオロメーター用容器に25g､タンバール型に50g ずつ分注した。30 分間室温

に放置後、5 °Cの低温室で24 時間冷却しテクスチャー・保型性および離漿量を測定した。

アミログラ｡ムから粘度上昇開始温度・最高粘度および最終粘度（95 °C10分間恒温加熱後の

粘度）を求め、レオロメーターの結果から硬さ・付着性・弾力性・そしゃく性を解析した。

官能評価はつり合い不完備型計画法を用い、組織構造は走査型電顕で観察した。

結果　各特性値と材料配合比の水準との関係は2 次の推定式で表された。2 次推定式は

適合性が認められ、各特性値に推定曲線が得られた。澱粉の水準が多いものは、最高粘度・

最終粘度および硬さの特性値が大きく示され、油の水準が多い場合は逆の傾向が認められ

離漿量も多くなった。またタンパクの水準が多い場合は、付着性・保型性の値が大となり、

各特性値で材料配合比による影響が見られた。澱粉の水準が多いものは明らかな網目構造

が観察されたが、油の水準が多くなると認められなくなった。
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