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味噌の抗酸化性と褐変物質生成に及ぼす加熱時間および加熱温度の影響

○酒向史代＊　勝田啓子＊＊(＊北海道教育大、＊*奈良女大）

〔目的〕昨年の本学会で、市販の味噌5 種類を用いて、着色度と抗酸化性の関連、およ

び豆味噌は不飽和度が高い脂肪酸に対して抗酸化性がより大きいことを報告した。本研究
では、各種脂肪酸に対する豆味噌の抗酸化性、および練り味噌調製時の加熱温度、加熱時
間と褐変の関連を調べた。また、米味噌を調製し, 褐変の進行度と抗酸化性について検討

した。　　　　　｀
〔方法〕色調および原材料の異なる5 種類の味噌（色の淡い方から順にA～E ）と調製

した米味噌を試料として用いた。色調測定は色差計および吸光度法によった。抗酸化性は、
リノール酸およびリノレン酸を基質として測定した過酸化物価（ＰＯＶ）を用いて算出し

た。
　〔結果〕豆味噌の抗酸化性は、炭素数の大きい脂肪酸に対して小さくなり、またシス酸
よりトランス酸に対して1 .3～1 .4倍の抗酸化性を示した。加熱時間および温度を変えて、
試料A～Ｄの褐変物質の生成について測定した結果、反応定数はＡ＞Ｂ＞Ｃ＞Ｄの順に大

きかった。米味噌の熟成過程で, 8～２０週で著しい褐変度の上昇がみられたが、抗酸化性
は４週目まで顕著な上昇がみられ、その後は大きい変化がなかった。加熱による褐変物質

生成の反応定数は4.6×10‾2・mi nであった。練り味噌を調製して抗酸化性を測定し

た結果、リノール酸に対しては吸光度（1 .2まで）と、リノレン酸に対しては加熱時間

　（15分まで）との間に有意な相関があった。

2Na－8 ラッカセイの煮豆としての調理特性について

田村咲江　Ｏ山本奈美（広島大）

　【目的】ラッカセイを煮豆にして食することはわが国では一般には普及していないが、マ
メ科植物の種子であるラッカセイは、他の豆類と同様、煮豆としての利用が可能な食品で

ある。そこで本研究では、煮豆にした場合のラッカセイの調理特性をダイス、ウズラマメ
との比較により明らかにすることを目的とし、物性の測定、組織観察、官能検査を行った。

また、ラッカセイで二種類の煮豆を調整し、官能検査によって食品としての受容性を検討

した。
　【方法】実験材料は、ラッカセイ（千葉県産）、ダイス（北海道産）、ウズラマメ（北海

道産）（いずれも1995年産）を用いた。予備浸漬したものを家庭用圧力鍋（平和産業
ＫＫ）で加熱し試料とした。物性は子葉のテクスチャーと全粒の破断強度を測定した。組

織観察は光学顕微鏡、透過電子顕微鏡で行い、画像解析を行った。官能検査は、食品特性

は２点比較法で、煮豆としての受容性は５段階の評点法で行った。
　【結果】ラッカセイは、テクスチャー測定では加熱時間の増加とともに粘性、凝集性が増

加し、もろさが低下する傾向にあった。ダイス、ウズラマメに比べると粘性が大きく、官
能検査でも同様の結果を得た。組織観察では、ラッカセイの脂質は加熱後、大きく融合し

ていることが認められ、ダイスではまれなデンプンが顕著に存在していた。官能検査では、
ラッカセイは香り、風味、□どけの点でよい評価を得た。また、調味した二種類の煮豆は

どちらも半数以上が「おいしい」「ややおいしい」と答えており、ラッカセイは煮豆とし

ての利用が期待できる食品であるといえる。
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