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緒 言

圧 力鍋 に よる調理は 短い加熱時間でその 目的を達す る ことができる。 私た

ちは圧 力鍋 を調理 に利 用し、 大豆 を圧力鍋 で煮 る研究 を行 なって きたが・ 前

回得た結果 によ り今回は圧力鍋 で大豆 を26分 加圧加熱した後・ 砂糖磯度及

び砂糖添加 後の加 熱 時 間 をか え て煮あげた大豆 の硬度並びに放置 中の硬度

変化を測定 し{砂 糖 と加 熱時間が煮豆 に与 える影 響をしらべた。

実 験

a)試 料 北海道 産大豆

b)用 具 圧 力鍋 マ ツタ カ印圧力鍋
お

使 用圧 力2陶/C]1L(絶 対 圧 力)

硬 度 測 定器 カー ドメー ター(飯 尾 電機K・K製 品)

c)方 法

前回 の 実験 に よっ て源 料 大豆 を2時 齦 漬 後圧 力鍋 で26分 加圧 加 熱

の もQが 美 味 とされ た の で、 それ を基 に実 験 を行 な っ た。

(1)試 料 作 成

イ)原 料 大豆150Sを 水道 水 で2時 間 浸 漬 後e水1・5Pと 共 に圧 力鍋

に 入れ26分 加圧 加 熱(2陶/罐)し た。 そ の後 ビーカー に取 り出 し・

煮 汁 を 豆す れ す れ にかぶ る程 度 の量 に 減 ら して か らア ル マ イ トの鍋 に

移 し、 砂 糖 を加 えて 豆 がお どらない 程 度 の 火加 減 で煮 た。

ロ)砂 糖添 加 量は 原 料 大豆 の重量 に対 して、0%、10%、20%、4(}

%、60%、80%と した。

ハ)砂 糖 添 加後 の加 熱 時 間は、 アル マ イ トの鍋 に移 し0分 ・10分 ・3¶0

分 、60分 とし た。

(2)硬 度 測定

イ)そ れ ぞれ の試 料 が 煮 上 っ た直 後 とそ の後 室温 に2時 間、4時 間・6

時 間放 置 した 豆 の硬 度 を測 定 した・
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ロ)室 温 に放置 した もの を更 に冷 蔵庫(5℃)に 入れ
、 煮 上 が り後2生

時 間 、48時 間 、72時 間、96時 間 、120時 間 、144時 間、1

68時 間 放 置 して硬 度 を測 定 したo

ハ)試 料 を2時 間 浸漬 後、 圧 力 鍋 で26分 加 圧加 熱 した後 の硬 度 と比 較

す るため に、2時 間 浸 漬 した もの及 び3.2時 間 浸漬 した もの を アル マ

イ トの鍋 で 煮 て、 加熱1時 間 、2時 間、3時 間、4時 間、5時 間、6

時 間 ・f/f硬度の 測 定 を した。

結 果 及 び考察

第1表 にみち れ る よ うに試 料 を2時 間 浸 漬後 、 アル マ イ トの鍋 で5時 聞加

熱 した場 合 の硬 度 は 、2時 間 浸 漬 後圧 力鍋 で26分 加 圧 加熱 した場 合 の硬 度

と同 じに な った。 第2表 に示 した よ うに、 試料 を1._間 浸 漬 した場合 は、

ア ル マ イ トの鍋 加 熱4時 間 と同 じ数 値 がえ られ た。

第3表 にみ られ る よ うに、 測定 値 にバ ラつ きが ある のは 、測 定 に20粒 を

用栖 た の では足 りない か ら とも思 われ るが、 今 回 は その ま ま実 験 を続 け た。

第1表._間 浸 漬後 普 通鍋 で加 熱 した後 の

仂 ・一 ドメー}値

加 熱 時 副 塒 間 2時 聞 3時 間 4時 間 5時 間 6時 間

か ドメータ数剛4° 」

1
26

{18}
15 (121

,
iO

第2表12時 間浸漬後普通鍋で加熱 した後の

カー ドメー ター数値

加 熱 時 間 1時 間 2時 間 3時 間 4時 聞

カ ー ド メ ー 一タ の 数 値 3i 16 23 10
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第3表 圧 力鍋26分 加圧加熱後 の砂糖添加試料 と

無 添加試料 のカー ドメー ター数値

」

砂 糖 濃 度
1

i'. 0 0 !', !',

'カ
ー ド メ ー タ ー 数 値 25 26 22 30 29

♂

砂 糖 濃 度 10°o 20 40 60°o !',

カ ー ド メ ー タ ー 数 値 24 27 21

1

27i24
}1

{→e、1・

第1～4図 にみ られ る よ うに、砂 糖 濃度 が高 く(大 豆 重 量 の40%以 上 を
'添 加)し か も30分 以 上加 熱 す る と煮豆 は硬 くな る

。 しか し、砂 糖 量0%・

1000、20°oで は加 熱 に よっ てそ れほ ど硬 さの変 化 は な ぐ、 ま たそれ 以

上砂糖 濃 度 が高 く とも加 熱時 間 が30分 程 度 ま でな らば、 差 が み られ なか っ

た。 加熱 時 間 を30分 の次 に60分 と した ので、 この間 につ い て どの よ うに

硬 度 が変 化 す るか 更 に実 験 を続け たい と思 って い る。 この結 果 か ら煮豆 の 場

合 は煮 続 け な い で、 加熱 して火 か らお ろ し置 い て論 き、 又、 加 熱 して は置 い

て訟 く とい うよ うに して、加 熱時 間 合 計30分 ま で に煮 る とい う方 法 が よい

と考 え られ る。 この点 につい て も追 試 を す るつ もので あ る。

前記 の各条 件 で放 置 した後 の硬 度 につ い ては 、 放置 に よる硬 度 変 化 が余 り

認め られ なか った。(1～4図 参 照)な 澄 、 砂 糖 濃度 の低 い もの で、144

時 間 を過 ぎた ものには、 ね ば 彑や か び な ど腐敗 の徴 候 が 認 め られ た。
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第1図 圧力鍋で26分 加圧加熱して、砂糖添加したものの硬度変化
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第2図 圧力鍋で26分 加圧加熱して、砂糖添加し10分 間加熱した後の硬度変化
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第3図 圧力鍋で26分 加圧加熱 して、砂糖添加し30分 間加熱した後の硬r変 化
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第4図 圧ガ鍋で26分 加圧加熱して、砂糖添加 し60分 間加熱した後の硬度変化
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今回の実験 か ら砂糖濃度が高い場合 と低い場合 とでは調理 方法を変えた方

が よい と考え られ るので、それ については今後研 究を続け たい と思 う。
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