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1．はじめに

　日本において小豆の歴史は古く，その起源は日本最古
の書物『古事記』に神話として描かれているほどである．
小豆は種皮が赤いことから古来より魔除けや縁起のよい
食材として重宝され，現在でも国内の食生活には欠かせ
ない作物の一つである．小豆はでんぷん性食品でありな
がら，たんぱく質含量が乾物 100 gあたり 17.8 gと多く，
植物性食品の中でもたんぱく質含量が高い．これにより，
加熱後は変性したたんぱく質が糊化でんぷんを包埋して
餡粒子を形成する（図 1）．小豆の餡粒子はおよそ 

100 µm程度であり，餡の独特な食感は粒子の集合体とし
ての粘性や，集合体の粒子が口腔内でほぐれることによ
る口どけによって決定する．一方で，小豆の風味は，食
べる前の香り（オルソネーザル）は強くないものの，食
べたときに感じる口から鼻に抜ける香り（レトロネーザ
ル）が組み合わさることで，複雑で豊かさを感じる1）．ヒ

トは香りと味を明確に区別できない2）こと，また香りと
味は相互に影響しあう3）ことから，小豆や小豆の素材を
活かした餡においても同様のことがいえる．しかしなが
ら，このような小豆の食味特性といえる餡粒子によって
生み出される食感や味が小豆等の豆類を敬遠する要因の
一つとされており，児童においては嫌いな食べ物の一つ
として扱われている4）．小豆は砂糖を添加した餡として
の利用が消費の約 7 割を占めており5），和菓子の食材と
して利用頻度が非常に高い．餡の食味に関わる要因につ
いて，製餡業者を対象にアンケート調査を行ったところ，
味，風味，香り，舌ざわりが重要との回答が得られてい
る6）．筆者は小豆の調理過程における香りとテクスチャー
に関与する舌触りや菓子類以外の利用について検討を
行っており，その中で得た知見を紹介したい．

2．�小豆の渋切り回数や加熱法の違いによる香りの
変化7）

　小豆はサポニンなどの不快味成分が含まれる8）ことか
ら，煮熟の過程で茹で水を捨てる「渋切り処理」が行わ
れる．渋切りのタイミングは小豆を煮熟し沸騰後，さし
水をして再び沸騰した後9）～11）であるが，その回数やタイ
ミングは実需者によって異なる．そこで渋切りの有無に
加え，さらに加熱方法の違いよる香りの変化について小
豆の主流品種“エリモショウズ”を試料とし，におい識
別装置（FF-2020/SHIMADZU）を用いて評価した．本器
機は，においを成分に分けることなく，ヒトの嗅覚と同
様に複合臭のまま香気を評価する装置である．基準ガス
と試料ガスの比較でにおいを質と強さに分けて数値化し，
類似度は，10％以上の差がある系統が 1つ以上あればに
おいの質に差があると判定する．臭気寄与値は，硫化水
素およびアンモニア以外で 3以上の差のある系統が 2つ
以上あれば，ヒトの嗅覚で十分識別できる程度においに
差があると判定する12）13）．また，臭気指数相当値でにお
いの強さを表す．
　本実験の結果，渋切りを行うことで類似度および臭気
寄与に差が認められにおいの質が変化することが認めら

図 1　小豆の餡粒子（著者撮影）



れた（図 2）．これまでに小豆の渋切り処理によって煮熟
小豆の香りは，小豆の青臭さから甘いにおいへと変化す
ることが報告14）されており，本研究の結果と一致した．
一方，渋切りの有無により臭気指数相当値に差は認めら
れなかったことから，渋切りによってにおいの質に差は
あるものの，においの強さに差は認められないことが明
らかになった．
　また，加熱方法の違いによるにおいの比較を行うと，
渋切り処理後にそのまま鍋で加熱した常圧加熱に比べて
加圧加熱および真空加熱ではにおいの質が大きく異なる
ことが認められた．また，同一の調理法であっても品種
間で差が認められた（データ示さず）．

3．�小豆煮熟後の餡練り工程における餡粒子径の変
化と副材料による舌触りの変化6）

　餡は，小豆を煮熟した後に砂糖を添加し練り上げる．
この練り工程の時間が餡粒子の物理的な変化に及ぼす影
響について検討を行った．本実験では，小豆を煮熟した
後，豆の種皮を除いた生こし餡と，砂糖を添加し 5 分
練った餡（以下，練り餡 5分），15分練った餡（以下，練
り餡15分）を試料とした．これら 3試料について，光学
顕微鏡では細胞内にでんぷん粒子が確認できる餡粒子の
みの大きさを測定し，粒度分布計では餡を構成する全て
の粒子の大きさを測定し比較した．顕微鏡観察では，生
餡の餡粒子が最も大きく練り餡 5分と15分では差は認め
られなかった．一方，粒度分布計で測定した餡のメジア
ン径は，生餡と練り餡 5 分では有意な差は認められな
かった．一方で，生餡および 5分練りと練り餡15分を比
較すると，有意に小さく（p＜0.05）なることが認められ
た（表 1）．これらの結果から，餡の練り行程の初期に砂
糖による餡粒子の収縮がおこり，さらに練り時間を延長

することで餡粒子が崩壊し，遊離でんぷん含量が増加す
る15）ことで，餡を構成する粒子の大きさが変化したと考
えられる．
　また，官能評価において，餡の水分量が多いほど，ま
た生クリームやバター等の油脂含量の高い副材料を添加
すると，餡の舌触りに関するざらつき感が低減されると
評価された（図 3）．このように，餡の水分調整や副材料
の添加により舌触りを制御できる可能性が示唆された．

4．小豆の餡以外への利用に向けた料理の検討7）

　小豆は砂糖を添加し菓子としての利用が多い一方で，
小豆以外のインゲン豆やひよこ豆の雑豆は塩味を添加し
た副食（おかず）の材料としても利用される．雑豆がど
のような料理に利用されているか，またどのような調味
料および食材と合わせて使用されているか把握するため，
複数の書籍からレシピを抽出したところ，計30件のレシ
ピを抽出した．これらレシピに豆と組み合わせて使用さ
れた食材料のうち，最も頻度が高かった食材は醤油およ
びトマトであった．そこでこれらの食材が利用される
「いとこ煮（かぼちゃと小豆の煮物）」と．「チリコンカ
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図 2　小豆の煮熟工程における渋切りの有無によるにおいの質の変化（著者作成）

小豆の渋切り処理り無し（●）または 1回（■）行った煮熟小豆をにおい識別装置（FF-2020/SHIMADZU）を用いて測
定した．各グラフの基準ガス名に＊を示したものは，（財）日本食品分析センターの手法により，類似度は同試料ごとの
系統別の数値に10％以上の差が，臭気寄与は同試料ごとの系統別（硫化水素およびアンモニア以外）の数値に 3以上の
差があることを示す．

表 1　練り工程における餡を構成する粒子径の変化

顕微鏡観察による
餡粒子径

粒度分布測定による
粒子径

長径（µm） メジアン径（µm）

生餡 154.8 ± 71.3 a 118.9 ± 0.2 a

練り餡 5分 139.9 ± 28.2 b 119.1 ± 0.5 a

練り餡15分 137.9 ± 26.3 b 114.2 ± 0.6 b

平均値±標準偏差の値を示す．各項目において異なる
アルファベット間に有意差（p＜0.05）あり
引用文献 6より改変して引用



産地の違い，実需者や地域によって異なりそれにより出
来上がりの料理も大きく異なる．例えば，関西のように
小豆の香りを大切にする地域では渋切りは少なく，関東
のように淡くすっきりとした餡を好む地域では，渋切り
回数を増やすなどの工夫がされている．現在筆者は異な
る地域での和菓子の小豆餡の色彩や食感等について調査
も行っており，同一の和菓子であっても地域により餡の
食味特性が異なることが明らかになってきた16）．
　一方，小豆は現在の食生活で不足している栄養素が豊
富であるにもかかわらず現在は菓子での利用が多くを占
める．人々の健康的な食事の摂取に貢献できるよう小豆
を日常の食事に取り入れやすくすることを目指し研究を
すすめていきたい．

付　記

　最後に，本研究を遂行するにあたり，資金を援助頂き
ました公益財団法人日本豆類協会に深くお礼を申し上げ
ます．また，本研究の遂行に際しまして，元京都府農林
水産技術センター長 古谷規行氏から貴重なご助言を頂き

ン」を，小豆とインゲン豆それぞれで調製し試料とした．
これら料理を用いて，におい識別装置にて豆の違いによ
る料理のにおいの質（類似度，臭気寄与）の変化を把握
し， 2種の料理について官能評価を行った．
　におい識別装置の結果では，煮熟後の小豆とインゲン
豆で認められたにおいの質の差は，肉や香辛料を加えた
チリコンカンに調理したことで差はなくなった．しかし，
いとこ煮では豆の違いによるにおいの質が認められた．
官能評価（図 4）では，チリコンカンでは豆の種類で香
りの好みに差は認められなかった一方，いとこ煮では小
豆よりもインゲン豆で調理したものの方が有意に好まれ
た（p＜0.05）．以上のように，料理によって豆の違いに
よるにおいの質や好みに差が認められた．これは種々の
においの刺激（感覚量）が共存したことで，相殺的な効
果を示し，また香辛料など食材の組み合わせにより豆の
においがマスキングされた可能性が考えられる．

5．まとめ

　小豆の煮熟方法は確立された調理方法はなく，品種や

図 3　変わり餡の“ざらつき感”に関する官能評価結果

餡以外の副材料が砂糖のみの赤餡を基準とし，生クリーム，バター，ママレードを添加し
た変わり餡を 7段階評価法にてパネル36名に官能評価を行った（異なるアルファベット間
に p＜0.05の有意差有り）．
●：赤餡， ：生クリーム餡， ：バター餡， ：ママレード餡
引用文献 6より改変して引用
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図 4　異なる豆で調理した料理の官能評価（著者作成）

いとこ煮は小豆，チリコンカンはインゲン豆で調製したものを基準（0）とし，異なる豆で調製した各々の料理を 7段階
評価法にてパネル75名に官能評価を行った（異なるアルファベット間に p＜0.05の有意差有り）．
●：小豆，■：インゲン豆
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ました．深くお礼申し上げます．
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