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　目&3　圧力鍋は加熟時間の短縮．β;料の節約，食≪*の向j=･.などの点,'isヽら家島.使喝が奢艮

されつつtり^が, 尚蘆柘μ加然ずありだめゑ萱を作る備冶ヽ，火力や加剱時哩の,りずがヽμii.

いにX ')為くイれ状態となり斎,蛍に癒寸ゐ条件さ菰えにくい・そこ.でLヽ心げ'乙重t 用しヽ，

圧力鍋による遵,斐の特越＆香－鍋にs る募斐と応鮫し，斥力舗にiゐ萱の*.方i蔵討しμ．

　方法　堂は54-，劣，ち6年彦老の丈£産ヽ時i 用しヽ，次の希辨で加熱した息eについて硬?

付着泳はテクス・ヂュロメー9 ーr，色は色差計で，煮汁の糖度は蕭度針r測£しに．4k.く

ずれの劃合ば腹切れの教により算蝕し七。k ■･亜のゆr方につい7 は食遥遠友ク, oJ，as

φの郵,湯ぐ菅の^感量つに^暗闇浹傭レ，そのままの疲で糾年魚は沸騰後＼々，ら5， 56if

産は沸騰続O 介加熟しrこ場合。B : 砂糖き沸刀口しrこ凍萱(！^,)につい1 は)熱湯に2-a#-

闇3 たばぢ時闇ｼ蔓清しrこ倹，砂糖と食塩き滓加し加熱した場か，＠調貳渚のzｹ粘および｀食

塩の遭鳶ざ変乙マ勿鮮レだ場冶ヽ，②沸峰使の火力き変え？加郷レだ場合．

　結果　①ゆで堂についマば好ﾂﾞ・食塩湯に漣膚レだ蛍ぱ贈うが曇t'やわう吻｀く> 付^i述が

み巧ぶr:．a)ｲ・者塩蒲に湯漬レだ£ は*メずμがタなぞ｀，fc．＠ヱ時間優滞と5 時潮汝^の

幕官c 甘者,)には殆心XT 差が｀から?f-なヵヽ7た. ③H奪産の豆は9-m，肺，?6年麦の豆は6

倍の熱湯に浸溥し, 叫蕗産はy^，々，肪, 砧年産はb 々加瓢したgが煮くずれがかなく，恚

当fj--Vわうずヽさ1-ts -,た．④価蔭c i2允)傭.soメぐカが3 ～ﾖS-^-^の場合は煮,くず小が刃乙

硬さT｀は2 ～zぢぶ-imut 3 ～址沁ふヽr'は差は総めらii^ず，／～χ弘臨との問てヽ｀は力島差が｀認

めら八佼．色-は恥辱走は明鳶び必く．彩鳶が尚<, 吼％算1: の色差はら～6 NB$ とな．た.

A 193　　水煮大豆の調理性について

　　　　東京学芸大教育　伊東清枝　○桜井映子
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的) 最近、素材缶づめと称する大S. の水煮缶づめが、市場に多く出回っ-c v≫る。こti.

原料大豆を加圧加熱したものであるが、それらc大豆についてc調理科学的研究はほ

ど4 されていない。本研究では、水煮大豆(D タンパク9.組成お£び物理的特性ｔどに

て一検討し｡■ft○X-、結果を報告する。

法)大豆水煮缶づめは、市販品を用いit。水溶性タンパク質の抽出には、0 ・0 SU　>･

塩酸緩mm （pH s、2)を使用した。Diso お･よびS D S電気泳動法はヽ常法によっit。物

特性値は、全研as cテタスチ=. ロメーターを使用した。

果) 1　水煮大豆の硬･5 は、メーカーに X i)異忿っ-C いたが√いずれも生大豆を普通

した* cと比較すると、／／3.～／／3程度であった。* it、調味料を添加して煮豆とし

合に% ヽほとんどの水煮大豆は、豆特有○歯ごたえか感じられit かった。
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豆から調製した煮豆は、いずれも／／S it y ノ゛夕'S.のサプ=･ Ｓ ツト( 絨.W.β、900

が検出されたが、ほとんど○水煮大豆の場合は、検ta されなかった。

豆を加圧加熱した場合、／／S タV ■''■タ質は、加熱時間とと% に滅少した。


