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2Ga-5　　　 加熱前処理が根菜類の軟化速度に及ぼす影響

○香西みどり、今泉有喜、畑江敬子

お茶の水女大

【目的】野菜を60 °C付近で加熱すると、その後の通常加熱における軟化が抑制される。

本研究はこのような予備加熱によって起る硬化の影響を定量的に把握することを目的と

し、予備加熱した試料の軟化過程を速度論的に解析した。特に短時間の予備加熱後の放

置に着目し、予備加熱およびその後の放置が軟化の速度定数の温度依存性および最適加
熱時間に及ぼす影響について検討した。

【方法】試料はダイコンおよびジャガイモを用いた。1×1×0.5cm に成形し、fiO°Cまた

はVO °Cで10 分間加熱した後、密閉容器に入れ、20 °CRH60 ％でO･24 時間放置した。未

処理および予備加熱試料を60･99.5 °Ｃで0-120 分間加熱し、テクスチュロメータにより経

時的に硬さを測定した。各温度における軟化を一次反応に近似し、速度定数とその温度

依存性をアレニウスの式により求めた。

【結果】ダイコンは60･Ｃ加熱後の放置に伴い７時間までは硬化が時間に依存して増大し、

その後緩やかになった。放置時間がO 、2、7時間と長くなるに従い、予備加熱試料の99.5 °C

における速度定数は未処理試料に比べそれぞれ54.8 、45.7、21.2 ％に低下した。ジャガ

イモはeo °C加熱後の硬化の程度が小さく、また褐変が起るため70･Ｃ加熱を予備加熱処理

とした。 70°C加熱後の放置に伴い硬化 が増大し、放置時間O 、2 、7 時間におけるジャガ

イモの99.5 °Cにおける軟化の速度定数はそれぞれ未処理試料の51.4 、50.2、32.1％に低

下した。いずれも加熱前処理による軟化速度の低下に伴って予測される最適加熱時間は

長くなり、官能検査および硬さの測定により予測値と実験値はほぼ一致した。

2Ga-6 黒豆の硬さに及ぼす加熱時間と砂糖の添加時期の影響

千葉大　　○石井克枝

【目的】黒豆は正月料理の １品として各地で食されている。甘く，やわらかく，しわのな

い黒豆の煮方はいろいろある。『日本の食生活全集』にみる黒豆の煮方は①吸水後，やわら

かくなるまで水煮し，その後調味料を加えてさらに煮る. ②吸水後，調味料を加えて煮る，

③調味料全量を水浸漬中に入れそのまま長時間煮るの ３ 種類であった。そこで，①( 水煮

法) と③(調味法)の煮方で砂糖の添加時期と加熱時間による豆の硬さへの影響を調べた。

【方法】試料：黒大豆(北海道十勝1999 年産を用いた。黒豆の煮方：乾燥豆40g を脱イオ

ン水240ml に12 時間浸漬させた後，丸底フラスコを用いマントルヒーターで沸騰が継続

する程度に還流加熱した。砂糖量(上白糖)は豆の80%(32g) とし，水煮法では1,   2,  3,  4,

時間水煮後砂糖を加え，その後１時間加熱した。調味法では1,  2, 3, 4, 5 時間加熱し

た。加熱後煮汁のみを25% の糖濃度にし, 24 時間豆を浸漬した。さらに，煮汁を40 ％の糖

濃度にし，24 時間豆を浸漬した。測定項目はカードメーターによる硬さ，糖度計による煮

汁と豆の糖度，官能検査(2 点識別嗜好法変法)である。

【結果】水煮法では，黒豆の硬さは ３時間以上加熱すると煮豆としての硬さや味に差がな

くなるが,  4・５時間加熱はよりやわらかく，ふっくら，ねっとりとしたものになった。調

味法では加熱終了時の黒豆の糖濃度は加熱時間が長いほど高いが，煮汁浸漬後はほぼ同じ

になった。硬さは3~5 時間で煮豆に適した硬さになったが，煮汁浸漬の際，煮汁の糖度の
影響が少ないのは4~5 時間加熱であった。水煮法と調味法を比較すると官能検査による好

ましさには有意差がなかったが，水煮の方がしわが寄り，硬い傾向であった。
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