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C 137　　 煮熟ア ズキの腹切れ機構

武庫川女大家政　 ○上中登紀子　 福田　 膚　 豊沢　 功

（ 目的） アズキを煮熟すると, 種皮 の一部が裂開 して腹 切れ（ 胴 割れ）が起こりやすい。

こ の現象は ，古くから切腹の意に通ずるものとして ハレの食事で は嫌われてい るが，裂開

部か らデンプンなどの成分が流出して 収量が 減少した り, 過剰に吸水して煮崩 れするなど

品質低下の原因にもつながりや すく，アズキの調理・加工上好ましくない場合が多い。 腹

切れ は，ア ズキの煮熟中に子葉が種皮 よりも大 きく吸水・膨潤するので，その膨潤圧 のた

めに種皮が裂開して生じ ると考えられている。しかし，なぜ種皮の特定部位のみが裂開す

るのか ，その理由は明確でない。そこで，ア ズキの煮熟中の形態変化につい て観察を行な

い，腹切れの機構につい て検討した。

（ 方法）北海道産エリモショウ ズ，ハヤテショ ウズ，アカネ大納言などを95  °cの熱湯中

で加熟し，経時的 に種子 の形熊変化 ，種皮 の裂開 部位 などを観察した。またア ズキの断面

を各方向から検鏡して. 煮熟中にお ける組織の変化を調 べた。

（ 結果）アズキの煮熟に よる種皮 の裂開 は，本実験条件では30~40 分前後で生じやす く，

ミクロパイルよりやや外側にずれた 部位で 起こりやすい。煮熟zo 分後 の幼根の膨潤率は子

葉のそれよりも大 きい。したが って アズキを煮熟すると，幼根の存在する種皮 部分に子葉

の膨m 圧と幼根の膨潤圧が同時に加 わり ，その結果，幼根の先端 部に近い種皮 部分，すな

わちミクロパイル のやや外側の部位に他の部位よりも強い膨潤圧がかかって種皮 が裂開 す

ると推察される。　なお ，煮熱中における幼根への水の供給経路についても組織学的に 検討

した。

C 138　　胡麻豆腐のテクスチャーに及ぼす調製時の攬絆速度と加熱時間の影響

県立新潟女子短大　○佐藤恵美子　 香川大農　三木英三　 山野善正

「目的」胡麻豆腐の調製条件と物性について一連の研究を行っているが。 今回は物性に大
きく影響すると考えられる調製時の攬押速度と加熱時間の影響について検討した。
「方法」供試試料は葛澱粉（ 井上天極堂）、 白胡麻（ かどや製油株式会社）。 配合割合は
白胡麻40g， 水450g、 葛澱粉40g　 とした。 白胡麻をミキサーにかけ、 木綿布で漉した胡麻
汁と葛澱粉をミルクパンに入れ450W の電熱器にて加熱し、 攬押機（DC-3RT. 東京理化）
にて鋳製した。 攬押速度は60,150,250,350rPiii、 加熱時間は15,25,35,45 分である。 測定は
レオメータ-    （RE   -3305,山電製）により。 テクスチャー特性値、 静的粘弾性係数を求め
た。 併せて走査型電子顕微鏡（ 日立S -800 ）観察、 官能検査も行った。

「結果」加熱時間が長い程攬絆速度が大きい程硬くなったが、60rpiii  （全加熱時間共に）
の試料は150rpD の試料よりも硬く、 また15分加熱（全攬押速度共に）の試料は加熱25 分加
熱のものよりも硬かった。 付着性は攬押速度および加熱時間が増加する程低下したが、60
rpn　 の試料は加熱時間の増加に伴い高くなり。 凝集性は加熱15 分の試料以外は攬押速度
の増大に伴い高くなった。 クリープ測定の結果から。4 要素の力学模型に解析された。60
rp皿において｡15 分加熱の試料は網目構造が形成されず、 不均一なゲルであり、EO,     E 1
が高く｡7? U.V N が低いが、 加熱時間の増加に伴いEO ．El は低く、v 1、V N が高 くな
った。 他の攬押速度のＥＯ、E  1は加熱25－35 分で低くなった。 ηl,     V Nは150.250rpra の

試料で高い値を示した。 以上の結果から、150rpn35 分,    250rpiii25分加熱の試料では均一な
網目構造が形成され。 官能的にも好ましい粘弾性をもつと結論された。


