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質におよぼす品種と栽培地の影響

総研　　平　春枝

食　物　77

　〔目　的〕　昭和61年北海道産小豆を用い，成分組成一加工適性および工場製品(粒あ

ん・甘納豆・ぬれ甘納豆）の品質におよぼす，品種と栽培地の影響を検討した。

　〔方　法〕　試料は３品種・　１系統を３又は２栽培地で栽培したもので，一般成分・ア

ミロース含量・タンパク質成分組成・百粒重・発芽率・煮豆重量増加率・あん収量を検討

した。さらに，2 品種につき粒あん・甘納豆・ぬれ甘納豆の工場製造試験を行なv＼製品

の色調測定と官能試験を実施した。これら結果について，品種と栽培地の影響を検討した。

　〔結　果〕　品種間差は成分組成にはなく，加工適性ではエリモショウズ・十育80号が

小粒，ペニダイナゴンのさらしあんが低収量，アカネダイナゴンの色調が暗く，赤みに濃

い傾向などがみられた。官能評価から，粒あんではベニダイナゴンの色沢とつやが劣り，

アカネダイナゴンの皮のかたさにかたい傾向が認められた。栽培地間差では，十勝産は利

別■東千歳産に比較してタンパク質の高倉量，炭水化物とアミロースの低含量がみられ，

灰分含量とタンパク質成分組成には, 顕著な差は認め,られなかった。加工適性では，煮豆

重量増加率において十勝産が顕著に低く，煮豆がかたく，こしあんに低収量がみられた，

しかしながら，さらしあん収率には顕著な差はなかっfz.製品の品質を色調よりみると，

粒あんの明るさ・赤み・黄色みに差はなく，甘納豆では十勝産の赤み・黄色みに濃い傾向

が認められた。官能評価では，せ納豆の外観・風味において十勝産ベニダイ・ナゴンの評価

が高く，ぬれ甘納豆の外観において十勝産ベニダイナゴン・アカネダイナゴンの評価が高

く，風味において東千歳産ベニダイナゴンの評価に高い傾向がみられた。
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食物繊維量の調理による変化

子大家政　○佐藤咲子　大岩泰子　斎藤洋子

は食物繊維の良い綾源であり。その量は生のもCD について測られている場合

菜の多くは加熱調理してから食するので、著者らは加熱調理により野菜の食

かに変化するかを検討してきており、先に不溶性の食物繊維量が加熱調理し

ものとで異なることを報告した。そこで今回は可溶性食物繊維を含めた総食

定すると共に、先に測られた不溶性食物繊維量である中性洗剤抽出残撞N D

検討した。

よく利用されるにんじん、だいこん、ほうれんそう、キャベツ、ピーマン、

ぼうなど1 ]種の市販野菜を通常用い･られている手法で加｡熱調理後、凍結乾燥

た。この凍結乾燥試料についてisp　らの酵素法により総食物繊維量を測定した。

新鮮物中の総食物織総量は. ほとんどの生の野菜では1.0～2.5%であったが、ご

ぼうでは約8 %であった。これらの野菜の水分量はごぽうの約80%を除いて90~ 95%であ

る、煮る, 茄でるでは、生よりにんじん。キャベツで約10%増加し、ほうれんそう、さん

とうさい、にら、はくさいでは16～29% 減少した。その他の野菜ではほとんど変化してい

なかった。炒める。揚げるといった油を用いる調理では、ほうれんそう、ピーマン、だい

こん、はくさいで40～50%増加し。たまねぎ。にら、こまっなでie~ 28% 減少した。総食

物ti iti量は, N D Fの２～３倍を示すものが多かったが、ごぼうは４倍以上であった。だ

が、ピーマンでは総食物繊維量とN D F量との間に差がなかった。この結果では、茎葉菜

類には可溶性の繊維が多く、根菜類では不溶性の繊維が多い傾向にあるようにみられた。


