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1緒 言

従来、煮 豆ぶ どう豆を作 るには、長時間かかる ものとされてい る。特 に乾

燥大豆 に語いては内部組織 が非常 に硬 く、 調理 に相当時間を要す る。

大豆 に関す る研究は、渋川氏 らの煮 豆の吸水 と煮熟 につい ての研究、西村氏

の浸漬液のpHに よる影響、 市川氏 らの組織学 的研究、鈴 木氏 らの加熱方法

と ビタ ミンの損失等 々、 そ の研究 は多hあ るが、調理時間短縮 にっ いては問

題 が残 る。私達 は調理時間の短縮を計 るために圧力鍋 に よる調理を吸水、 硬

度、時間の面か ら食味を考慮 して検討 した。 な聆今報は、乾 燥大豆 が調味の

前段階 において、好 ましい硬 さに煮 上げるため に最 も短時間で浸漬、加熱が

出来 ることを 目的 としている。

亙 試 験 方 法

試 料

種 類 秋 田大 豆

産 地 北 海 道上 川郡 下 川町 字 放 牧 地

収 穫 昭 和42年9月25日

粒 の大 き さ 長 径8.08㎜ 、 短 径7・97㎜ 、 厚 み5・20mm

(DialCaliperに て50粒 測 定 平均 値)

水 分10.1%

加 熱容 器 診 よび硬 度測 定 器

マ ツタ カ印 圧 力鍋 、 絶 対圧 力2晦/CACZ

CurdTensionMetex(飯 尾電 気K・K製)

操 作

1.吸 水 重 量 試験

大 豆209を ガ ー ゼの袋 に入 れ、3個 つ つ用 意 した、 水 道 水(水 温

21～22.5℃)に1時 間 毎6時 間、 そ の後24時 間 目を そ れ ぞ れ浸 漬

した後 、 無 浸漬 大 豆 と計2グ ル ー プ につ い て圧 力鍋 の蓋 を取 っ た もの を

用 い、 沸 騰 水24の 中 で それ ぞ れ煮 沸 した。 煮 沸5分 毎 に30分 、 そ の
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後10分 毎 に60分 ま で吸 水 増 加 重 量 を測 定 した。

2・ 圧 力 を かけ ず に 煮 沸 した 時 の硬 度測 定

大 豆 を水 道 水(水 温21℃ ～24℃)に1時 間、2時 間 、3時 間、6時

間 、24時 間 浸漬 した 後無 浸 漬大 豆 と計6試 料 を(1)と 同 様 に沸 騰水 中 に入

れ て加 熱 した後 、10分 毎100分 そ の 後20分 毎180分 まで 硬度 測 定

した。

CurdZ`ensionMeterは2009の 澄 も り使 用、 感 圧 面 直 径1襯 、 軸

の降下 速 度0.363cm/sectセ ツ トし、 煮 大 豆 の 外皮 、 内 皮 を除 い た も

の の子 葉 半片 を被 検 物 と し、24粒24片 を測 定 し、 硬 さ の ぱ らつ き が大

き いた め度 な測 定値 の上 下 端2つ づ っ を カ ツ トし、 計20粒2◎ 片 に つ い

て その 平 均値 を測 定値 と した。

3・ 圧 力鍋 に よ る煮 沸時 の硬 度測 定

大 豆 は② と同 じ時 間氷 道 水(水 温21.5℃ ～22.5℃)に 浸漬 し、 圧 力

鍋 に24の 水 を 沸騰 させ、 大 豆 を入 れ た 後蓋 を し、 安 全 弁 よ り蒸 気噴 出 し

た時点 で 時間 をは か り、 安 全 弁 より蒸 気 が僅 か に噴 出 す る程 度 に ガス栓 を

調 節 し、 測 定 時間(2分 毎)で ガス か らは ず し3分 間 放 置 した後、 残 りの

第1図 浸漬時間差による吸水増加重量

蒸気 を安 全 錘 を上 げ て完

全 に抜 き蓋 を 開 け る。

そ の後 は ② と同様 に硬 度

を測 定 した、 測定 中大 豆

の温 度 低 下、 水 分蒸 発 を

防 ぐため 、 微 温 湯(25°

±5℃)に 入 れ てい た。

② も同 様 に取 り扱 っ た。

な 誇圧 力鍋 の 内圧 、 温

度、 ガ ス 消費 につ い て は、

川 口氏 に よって試 験 さ れ

て誇 り、 蒸 気 が安 全 弁 よ

り噴 出 した時 点 で の ゲー

ジ圧 力 は、1Kg/侃2

温度120℃ で あ る。

皿 試験結果及び 考察

吸 水 と硬度の関係 を知 るために先ず、浸漬時 間差 に よる吸水量 を第1図 に
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示 した。 この結果浸漬時間が長ければ長 い程吸水が増 加す る。松 元氏 によれ

ば水 で もどした豆は、その重量が2倍 になるといわれてい るQこ の ことか ら

み ると5時 間以上 浸漬 しなければな らないが、 加熱時に論いて も吸水す るこ

とを考慮 し、 次 にそ れぞれ を加熱 し、吸 水増加 重量試験 した。

第2図 浸潰時間及び加熱時間差に よる吸水重量
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第3図 浸債時 間及び加熱時間差に よる硬度
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結果 は第2図 に示す通 り、始 めは吸水速度 も早 く、浸漬時間の長い もの程

吸水量が多 くその差が大 きいが、20分 以後は無浸漬大豆及 び1時 問浸漬大

豆以外はその差 が小さ く、 吸 水重量 も略変わ らない、特 に2時 間か ら5時 間

までの浸漬大豆に診い ては30分 以後、変 化がみ られ ない、 この ことか ら大

豆細胞を膨潤 させ る」2す る浸漬時間及 び加熱時間は、最少2時 間浸漬 し・

30分 加熱す る ことが必要 である。

次に これ ら浸漬、加熱 した大豆 の硬度を調べ、後 の圧 力鍋に よる煮 豆大 豆

の硬度 と比較 してみた。第3図 に よる と無浸漬及 び1時 間浸漬大豆以外 は・

40分 加熱後 の硬度は略同 じである。 ここで好ま し噸 さを知 るため・硬度

食味テス トの結果を あげて 論 く。硬度40～30が 最 も好まれ る硬 さで あり、

これは渋川氏 らの豆 が煮え た状態 での硬度 とも一致す る。 また硬度20-

10に 澄い ては、歯 ごたえが な くまずい と云 う結果 である・ これは大豆を煮

て調味す る以前 の硬度食味テス トのため、味付 き豆の硬度 とは必ず しも一致

しない と思 われ る。 この こ とにつ いては黒大豆の食塩、砂糖添加 に よる硬度

第4図 浸漬時間及び圧力熱の加熱時間差に よる硬度
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第5図 硬 度40-30お ・よび20-10

に於 ける経 時 巾
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測定の浜 口氏 らに よる実

験結果か らも伺える。、

上の ことか ら硬度40

-30に な るのに要す る

加熱時間は、無浸漬 に診

いて2時 間前後かか る◎

これは河野氏の研究 と一

致 している。 これに対 し

て、浸漬 時間差 に よる硬

度 は、2時 間か ら24時

間につい て略 変わ りな く

1時 聞 か ら1時 問半 遊要

す る。 更に硬度を小 さ く

す るには2時 間以上 は加

熱 しなければな らな い。

この ことか ら1時 間浸漬

以外は浸 漬時間差に よる

加熱大豆 の硬度差は少な

い。従 って60分 以上煮

沸す る場合 は2時 間浸漬

で よい ことが伺 える。

次 にこれ らの前提 の も

とに私 達の 目的 である圧

力鍋 による煮豆大豆 の硬

度 を測定 した。浸漬 時間

差 に よる経時的変化 は第

4図 に示 した。 この結果

か ら浸漬 時間に よる硬度

差は非常 に大 きい。 硬度

10以 下は、食 味テス ト

に澄い て も軟 かす ぎてま

ず いと云 う結:果が出 たた

め、煮 くずれが起 きるま

での硬度 は測定不要 と考
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第1表 硬度40-30に な るに要 する時間

え た)食 味 の点か ら硬 度40-30ま で の加 熱 に要 す る時 間 は、無 浸漬 で約

30分 か か り、1時 間浸 漬 で18分 、2時 間 と3時 間で4分 か ら8分 、6時 間

と24時 間 で2分 で 軟 くな る こ とは第5図 に示す 通 りで あ る。 ま た 硬度20

_10に 細 い て は無浸 漬 で35分 前後 、1時 間浸 漬 で24分 、2時 間、3時

間 浸 漬 で12分 、6時 間、24時 間浸 漬 で6分 で歯 ごた え のな い程 度 に軟 か

くな る。 硬 度40-30に お いて 圧 力をか けず に煮 沸 した もの と比 較 した の

が第1表 で あ る。 これ に よ る と24時 間浸 漬 し加 圧 しない で加 熱 した もの の

約%で 無 浸漬 で 加 圧加 熱 した大 豆 と同 じ軟 か さ に な る。 また浸漬 時 間 が長 い

ほ ど加 圧 しない場 合 と加圧 した場 合 とで は 必 要時 間 の 差 が大 き く、2時 間、

3時 間浸 漬 で%0、6時 間 、24繭 浸 漬 で%0一40加 熱 時 間 が短 い・

以上 の こ とか ら調理 の 実際 上 を考 慮 す る と、浸 漬 時 間、 加 熱 時 間 が共 に短

い こ とが 好 ま しい、 加 圧加 熱時 間 が最 少 で2分 で あ るが、 浸漬 時 間 が 長 い、

ま た無 浸 漬 で は 加圧 加 熱 時 間 が30分 を要 す る。 この こ とか ら浸漬 時 間、 加

熱時 間 が適 当 な のは、2時 聞浸 漬 、6-8分 加 圧 加 熱 が よい と考 え られ る。

大西 氏 に よる と豆類 の高 圧釜 に よる加熱 は 化学 的 、 物理 的 に問題 が 多い と

い われ て い るが今 後 の研究 の方 向 と して、 加 圧 加熱 が 組織 的 に どの よ うに 影

響す るか を検 討 し、 調 味料 添 加 に適 当 な硬 度 及 び そ の調 味 濃 度 の変 化 につ い

て検討 してい く。
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