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　　　Ａ －107 豆類の高温加熱' £ -5 組飯営的知いこフI.'て

　　　　　　広島大教t　ヌ､崎放晴　o玄元紀美d-　広島ず摩叱犬矩尺　加東公美3･

　目的　そ菜の叶でジャがイモと･尺根の郭外にI:る軟化μつ･･てほ既に報優レμ.今

|3 はE 類の軟化･り羞-f をeg らyヽにすろ日的て≒才一f-クレ- 7･'で加肛し和気I 卜fh

躬總齢に銃瞭しμりて報乍tる。

　でさ広　柘什にふ蓼、χt^、峯石生を用いた. 加､.しタ弧は試封ド/0倍量の蒸留水を加

え. /o．'C, 2・、%りか芦､S,行、た。2 如らの試料1/0 % ｵ;Iレマ')ン猿衡戒(吻7. 0 ) r

ｉ]欠し、常体によりア･レコ- Iレ枕木. げラフィン乞埋後9 、/D u.の切片§作製に=・

昧色13 すフラニン栗色パレテニヽ? ムレ■y ド栗色、アクロ回ンシフ栗色. スダンフ゛ラ、7

3梁色I 用いに梁色後. 光営顕或兆、偏親収蔵下、X ^ リ麗家I 沁打 試料切片

を臨聾､p.､れ燥如1 i ')カーガン魚^レI 、・あ､/こよろ垠衝支ｲ巳色胤凄型^^顕叙4.r

あわ<漸家しμ。

　邨果　ﾉヽi ．尺§. . 落花幻a 々れぞれ賢なろ鰍廠形態i 荷5 、尽豆｡ほ偏光顕雄厩下

Tダンプ'ン粒恥昧寒すろことおr きなVヽ、りび、^･艮, 萍花まﾌﾘXﾃﾞ!ンアン粒を規家

すろこいべ゛きX--. ･0・･cの即烈処理卜より)n I,、犬I.. 落花生の哺に釈化がまく、才

- トクレ-デによろお蕉においても同様な軟化の傾向お認あられか、教化し八租織r

は、ルテコ･ウムヽレ■y Y"で諦色Jれn則陳I μ徊胞墓おj ぴ伊鴫闇隊や明瞭に淋摩? れ

心　まμ走凌型電子顕畝娩にJ '/, エ種の£の。熱にj: う細把租狐字のダン7'ンの吏

仙び親麿ぎれμ。

　　　Ａ －tO8　高函加熱め慶ヽ品の性状|v及､|r寸影響（察] 報）凛､だいT十フいて

　　　　　　　　　　　　仙台乍-gか短瓦　o保升明子　　女子栄養大、松元｡丈チ

　蜀的　高刄なべ|ま釦瓢時弩の短鴎、燃料0) 蛤約等の翼M、ヵ、らえ戈、客気便用が｀拡大

されつつめる。煮気iし長時局^奏する代反的な奮＆としてゑ豆≪^ JりIfられる。刄2.1-

|i.噛むヽItどI -s旨味のある2.（　ふっくらと？わらかいH-として評俑され寿面か;ゐゆ.

そこで、今回、黒だいずを用い。高瓜加勢乙普麦加紙にフいT . 加紙i- よ石物理的性

状の舶巳（､特に硬ざ£中心ヽとしX ) を官能検査とあ秒£ て検討した。3 だ. -:f噴涙、

調味浚い･ｔう) の煮豆(^ '陳状ド及ぼす影響も検討むた。

　方法　Ａ：次の錦点卜つき. カ- Vメーターを用いて、硬さ、厭断力等£ ;h較測定

した、

O漫麦しない・と。室温で1 5 時間違漬し牡豆左、それぞれ。普ii.なベヒ高^vべを

用いて加熱しも場今。

②浸漫豆を加恢才列蜃ド、涙漬液を用I) r=場拓と｡、純jJCを用いた場＆。

⑧加熱により成断味を示した豆と。粘稀性l示した^の両者心

　B ：高圧加気だiドす･゛へ・調味浪の浸追及にフいて　穣の恥量１行な。す､。

　結果①浸潰しない豆|J.普通如瓢7時間、高μ｡加熱､20 分間でμ^分ヽやわいヽく

なりなU岫白浸漬した£皿丿普夏加熱ら～7 時間、高尽力D熱]5 分間で、象・とし１

i|.当なぞわらかさI-な-7 た。

②か］瓢した豆ｌ調味液心む費すゐことドより、硬i．皮m方を増欠す心順向トあ-5こ
とを認めμ。


