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　（目的）大豆は第１機能成分のほか第２機能成分、第３機能成分を含み、栄養価の高い食

品であるが、外皮が堅く内部組織が緻密であるため直接調理して食卓にのぼることが少な

い。そこで、大豆に物理的処理を施し組織を破壊することによって、調理素材としての幅

が広がる。古くから会津地方には重要なタンパク質源として、また保存食として利用され

ている打ち豆がある。打ち豆は、汁物、煮物、和え物など1）の素材として幅広く用いられ

ている。本研究は打ち豆の呈味成分を明らかにするため、大豆の遊離アミノ酸ならびに打

ち豆製造操作の一つである水および微温湯浸清による遊離アミノ酸組成の変動を調べた。

　（方法）実験には９種類の大豆を用い一般成分、脂肪酸組成、遊離アミノ酸組成を分析し

た。また、大豆を水ならびに微温湯（40℃に浸潰し、遊離アミノ酸を測定した。遊離アミ

ノ酸の分析は、日立Ｌ －8500形高速アミノ酸自動分析計を用い生体液分析法で分析した。

　（結果）実験に用いた大豆は、水分10. 8～12.＼%、粗タンパク質32.9～36.0%、祖脂肪13. 1～

16.8%、粗灰分4.6～0,Cnであった。大豆の遊離アミノ酸総量は227～658mg/大豆lOOg、33.76～

94. 50mg/Nlgで、大豆による差が大きかった。大豆の遊離アミノ酸は、苦味系のアルギニ

ン、酸味系のアスパラギン酸とグルタミン酸、甘味系のアラニンが主であった。水や微温

湯への浸清による遊離アミノ酸総量の変動は少なかったが、アスパラギン酸が減少し、７

－アミノ酪酸が増加した。また、微温湯浸清によってグルタミン酸が減少した。

　1)魚住　恵：岩手県立盛岡短期大学研究報告46, 71（1995）
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　目m）泡の無いビールはビールでは無いと言われるように、ビールの美味しさに泡は不
可欠の要因である。従ってビールの泡発生と成分との関係については数多くの報告が成さ

れている。しかしながら、我々が実際にビールを飲む際のビアカップと泡の発生等に関し
ては、ほとんど研究は成されていない。そこで本研究では先1)に引き続き、主として陶器
の器に焦点を当て､’カップ内面の粘土粒子の大きさ等との関連について検討を行い若干の

知見を得たので報告する。
　（方法）ビアカップとして、新特漉し土を用いて作ったカップの内面を粒度の異なる（粒

子径5～20 μm) ロット土を用いて内化粧した５種類のカップ（素焼き）、および80メ
ッシュ(砂径32μｍ）の砂で内面にスリをつけたガラス製のカップを用いた。ビールは
機械的かき混ぜによる泡の発生を少なくするためサーバーを用い、斜め45 °に傾けたカ

ップの壁面にビールを添わせるように注入した。そして、泡立ち、泡持ちなどを測定した。
　（結果）ビールの美味しさには適度な泡の発生が必要である。また、ヘッドとして形成さ

れる白い泡はCO 2の逃げるのを防ぐ働きもある。さらに泡持ちは泡の発生と泡の消失の
動的バランスの上に成り立っており、一元的に分析することは非常に難しい。本研究から、

陶器でもガラスの器との中間的性格を持つ器、つまり内側に薄く水薬のかかうたものが良
いことが示唆された。

　　1）尾mら：日本調理科学会平成11年度大会
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