
第48回大会〕 食　　物

2 Na-11　　　小豆栽培における有機肥料が子実の含有成分と調理特性に及ぼす影響

　　　　　　北海道教育大　○畑井朝子　　　弘前大　奥瀬一郎

　目的：最近、小豆の国内生産量が減少傾向にあり、外国産の利用が試みられている。さ

らに肥料の種類－とくに有機肥料が原料小豆の品質と調理特性に及ぼす影響が注目されて

いる。そこで北海道と米国において有機肥料区と化成肥料区で栽培したエリモショウズの

成分含量と調理特性について比較検討した。
　方法：原料小豆は平成６年に北海道十勝管内と上川管内、及び米国のミシガン州の同一

畑で栽培されたものである。百粒重と水分吸収率の測定は常法によった。あんの歩留りは

乾物収率で示した。色調は色差計によった。無機成分含量は全窒素.P, K､Ca､Mg､Feについ

て測定した。有機成分含量は全糖（70%アルコール抽出液）.澱粉と蛋白質（アルコール

抽出残漬）について測定した。フェノールとプロアントシアニジン(PRA)は吸水子実を種

皮部と子葉部とに分離した後、前者は5OSI5メタノール･901:、また後者はn%メタノール･901;

の30分間抽出液について測定した。不溶性PRA含量の測定はメタノール抽出残涜を用いた、

　結果：有機肥料区の子実は化成肥料区よりも百粒重が小さく、水分吸収量が逆に多く、

生小豆の赤色は鮮麗であった。有機肥料の無機成分、糖質、蛋白質の各含量に及ぼす影響

は明らかではなかったが、フェノール含量とPRA含量は有機肥料区の子実が高かった。さ

らに有機肥料区の子実はあんの歩留まりが低く、その色調が濃い傾向がみられた。国内産

の子実は米国産よりも百粒重が大きく、無機成分含量、糖質含量、蛋白質含量が高い傾向

がみられた。以上の結果、有機肥料栽培が子実の成分含量と調理特性に及ぼす影響とそれ

らの生産地間差異が明らかにされた。

2 Na－12 種類の異なるデンプンを用いたごま豆腐について
　ーくず、さつまいも混合、タピオカの比較一
　　　　　　　　　　　　　　　　大阪信愛女学院短大Ｏ太田初子

　目的　ごま豆腐は精進料理には欠かせないものであり、ごまの風味を生かした粘弾性の

あるデンプングルである。植物性油脂やたんぱく質、カルシウム、鉄、亜鉛が豊富なごま

を原料とする栄養的な自然食品でもある。
　デンプンとしては本来、くずデンプンが用いられるが、市販の吉野くずはさつまいもと

の混合デンプンが多い。これら、種類の異なるデンプンを用いたごま豆腐の加熱時間によ

る影響や冷蔵による変化を検討した。また市販のごま豆腐についても調べた。
　方法　ごまは絹ごしすりごまを、デンプンは本くず（くず100％）と混合（くず50、さ

つまいも50％) ,タピオカデンプンを用いた。加熱継続時間は沸騰時をO分とし、加水量
を変化させ120回／分攬絆しながら20g／分の水分を蒸発させる条件で煮つめ法により調
製した。破断とテクスチャーの測定は山電のレオナー(RE-3305)により、官能検査は評点

法で行った。また、デンプンの糊化特性をビスコグラフにより、アミロース、アミロペク

チン比についても調べた。
　結果　デンプンは加熱時間が長くなると硬ざの値は低くなり弾力は増加するが、タピオ
カデンプンはその変化が少なかった。また、冷蔵によるデンプンの老化の著しいものは混

合デンプンであり、タピオカデンプンは殆ど変化しなかった。
　官能検査で好まれたものは、本くずと混合でんぶんの加熱時間３分のものとタピオカデ

ンプンの５分のものであった。市販のごま豆腐はゲル化剤を併用したものがあり、これら

は弾力の値が低く、保存による変化は少なかった。
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