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1緒 言

の　ラヨ　の

圧力鍋 を利用 して、大豆の加熱調理 の研究 を行 なって きた。 圧力鍋 による調理 は、加熱

時間 の短縮 、燃料 の節約等の利点 がある。圧 力鍋 を用 いて加 熱 した場合 に、火 を止め て鍋

に水 をかけ直 ちに蓋 をあける場合 と、加熱調理後 、火 を止 めてその まま放 置 し鍋 の内部圧

力 が常圧 にな るの を待 って蓋 をあける場合 とがあ る。 そこで、今 回は加 熱後のいわゆる蒸

らし時間が、煮豆 の硬度 に どの ように影響 す るか、又 その硬度 が次の調理過程 である砂糖

添加 にどの ように影響 す るか を調べ、普通鍋 と比べ て圧力鍋 の有効性 を測定す るこ とに し

た。更 に煮方 による豆 の硬度 及び豆の うま味 につ いて官能検 査 を行 ない、 その官能的評価
　ラ

と物理的な測定値 との関連 を見 ようとした。

II実 験 方法

1.試 料

北海道産大豆(大 量 に求 め、 ビニール袋 に入れ庫 内温度10℃ の冷蔵庫 に保存)

2.用 具

使用鍋a)マ ッタカ印圧力鍋 、絶対圧力2kg/cm2

b)普 通鍋 ミカ ド印アルマイ ト鍋

硬 騨 掟 器C・ ・dT・n・i・nM・ter(飯 尾 電 気K・K製)

(注)カ ー ドメー タのお も りは、200gの ものを使用 した。従 がって、 カー

ドメー タ数値100=針 加 圧200gで ある。尚、針先 は、円筒形 で直径1mm

の ものを使用 した。

ガス コンロ リンナイガスコンロ(型 式R-1K)

3.大 豆の煮方 及び硬度測定

1).大 豆100gを ガーゼの袋 に入れ、水道水 に2時 間浸漬後 、水1/と 共 に圧 力鍋 にて

加熱 し、鍋 の内部圧力が2気 圧 に達 してか ら、所要 時間加圧加熱す る。加圧加 熱後直 ち
の

に鍋 に水 をかけ圧力 を抜 き、蒸 らし時間0分 の水煮 の豆 を作 り、蒸 らし時問10分 の水煮 の

豆 は、加圧加熱後、使用 したコンロの上 に10分 放置 し、 自然に圧力 を抜いて作 る。各 々

の水煮の豆 は、硬度 測定 および次段 階 の調 味実 験に供す る。

(注)内 部圧力が2気 圧 に達 するまでは強火(ガ ス消費量12.5〃min、 その間約8分)、

その後 は2気 圧 を保つ火加減(ガ ス消 費量2.0//min)に す る。
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2).普 通鍋 を用 いる場合 は、大豆 を水道水 に、2時 間浸漬後 、圧力鍋 による豆 の硬度

と同 じになるまで蒸発水分 を補 いなが ら煮 る。得 られた水煮の豆 は、硬度 測定 お よび調

味実験 に供 す る。

3).砂 糖 添加 の調理方灘 、前 回の実談 の糸課 から、水煮 した豆 を普J=1pJに 禾多し、砂

糖 を添加 し、加 熱 してか ら火か らおろ し30分 放置 し、再 び加熱 し、沸騰後火 か らお ろ し

て30分 放 置、これ.を3回 くり返 し、最 後 の沸騰後、火か らおろ して2時 間放置 して味 を浸

透 させ る方法 を行 う。沸騰時間 は、1分 間 とした。

砂糖添加 量は大豆の重量 に対す る割合 を20%、40%と して、水 の量 は、水煮 した豆が

やっ と浸 たる程度(165cc)の 煮汁 を用 い る。

硬度測定 には、前記調理方法 の各段 階で1分 間沸騰後 、所定時間放 置 した時の煮豆 を

用 いる。
　ラ

4).硬 度測定方法 は、第二報の通 りである。
　ア

4.官 能検査法

官能検査 には、大豆 を水煮 の段 階 と砂糖 添加 とに分 けて、煮方 による豆 の軟か さお よ

び豆 の うま味についてテス トを行 う。 パネルは食物 に関心のあ る18～19才 の女子24名 でく

2～-2の5段 階 の絶対的評価 法 によって評価 して もらう。

III結 果 お よび考察

の

第二報 で、好 まれ る硬 さとして硬度40～30の 範囲(2時 間浸漬 、6～8分 加圧加 熱、3

分 蒸 らしの場合)を 求めてい る。 この こ とか ら加熱 時間は4分 、6分 、8分 お よび10分 を

選 び、蒸 らし時間は火 をとめて常圧 になるまでの時間10分 と、15分 、20分 を行 なったが 、

常圧 になってからの蒸 らし時間の長 さは硬度 に差 を生 じなかったので、0分 と10分 を選 ん

だ。 蒸 らしによる硬度変化 は、表1に 見 られ るように可成 り低下 させ ることがで きた。

表1加 熱時間と蒸 らしによる豆の硬度

蒸らし時間(分)加圧加熱時間(分) 0(s .D.) 10(S .D.)

4 92(12.6) 49(8.0)

6 70(12.3) 40(6.9)

8 54(10.8) 33(7.3)

10 44(5.1) 30(2.2)

しか し、水煮の豆 の硬度 は調味後 の煮豆 の硬度 に よって左右 され るものであるか ら、砂

糖 添加後 の加 熱調理 による硬度変化 を実験 して見た結果 は表2に 示す通 りである。

砂糖添加 と加熱調理 によって、8分 加圧加熱+蒸 らし10分 を除 いて、すべ て、硬度 は第

1回 の加熱 で急速 に低下 し、以後の加熱 では殆 んど変化 しないか或 いはわずかに低下 した

にす ぎない。数値 の上か ら、適 当な硬度範囲 にある4分 、6分 加圧加熱+蒸 らし10分 の も

一2一



表2砂 糖添加後の加熱調理 による豆の硬度

A.砂 糖 添加量20%の 場 合

a)4分 加 圧加熱

条件 ～ 蒸 らし時間(分) 0(S .D.) 10(S .D.)

1.砂 糖 添加前 92(12.6) 49(8.0)

1.砂 糖添加 し、沸騰 させ、火を止めて、30分 後 58(7.8) 39.(4.5)

2.1を 再 び沸 騰 させ 、 火 を止 め て 、30分 後 55(7.2) 38(6.0)

3.2を 再 び沸騰 させ、火を止めて30分 後 50.(6.8) 37(4.1)

4.3を 再 び沸騰 させ、火を止めて2時 間後 50(5.3) 39(3.8)

b)6分 加圧加熱

条件 蒸らし時間(分) 0(s .D.) 7(S .D.)

砂糖添加前 70(12.3) 40(6.9)

1.砂 糖 添加 し、沸騰させ、火 を止めて30分 後 46(9.2) 34(4.8)

2.1を 再 び沸騰 させ、火を止めて30分 後 44(5.1)_ 30(4.7)

3.2を 再 び沸騰 させ、火を止めて30分 後 43(5.6) 33(4.?)

4.3を 再 び沸騰させ、火 を止めて2時 間後 44(8.2)
一冖

33(4.8)

c)8分 加 圧加熱

条件 蒸らし時間(分) 0(s .D.) 10(s .D.)

砂糖添加前 54・(10.8) 33(7.3)

1.砂 糖 添加 し、沸騰 させ、火を止めて30分 後 35(4.7) 24(3.7)

2.1を 再 び沸騰 させ、火 を止めて30分 後 36(6.8) 21(4.7)

3.2を 再 び沸騰 させ、火 を止めて30n`後 35(6.2) 29(6.1)

4.3を 再 び沸騰 させ、火 を止め て2時 間後 34(5.6) 31(3.8)

B.砂 糖 添加量40%の 場 合

a)8分 加圧加熱

条件 蒸らし時間(分) O(S .D.) 10(S .D.)

砂糖添加前 52(7.2) 35(6.7)

1.砂 糖 添加 し、沸騰 させ、火を止めて30分 後 50(6.0) 34(4.7)

2.1を 再 び沸騰 させ、火を止めて30分 後 48(4.0) 34(4.7)

3.2を 再 び沸騰 させ、火を止めて30分 後 50(7.0) 38(5.3)

4.3を 再 び沸騰 させ、火を止めて2時 間後 51(6.6) 38(4.0)

(注)Aよ り8分 加圧加熱 だけ選 んだ。

.の は、食味 の結果 、硬 くて煮豆 としては不適 当であった。8分 加 圧加 熱の場合 は、蒸 らし

10分 の方 は後の調 味加熱操作 で第2回 目の加熱操作 までは低下 し、第3回 目か らは硬度 を

増 し結果的 には硬度変化 はな くなったが、蒸 らさない方 は砂糖添加後 第1回 目の加熱調理

に よって急速 に硬度 は低 下 し、蒸 らしを加 えた場合 と殆 ん ど等値 となった。以後は殆 ん ど変
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化 していない。砂糖 量40%の 場合 は、砂糖添加後 の軟化 が少 い。

一方普通鍋 を用 いた場合 は、表3に 見 られ るように、圧 力鍋 を用 いて8分 加圧加 熱の場

合 と同値 を得 るのに2時 間～2時 間半 を要 した。

表3普 通鍋による豆の煮熟時間と硬度

煮熟時間(分) 硬 度(s .D.)

60 68(9.9)

90 47(6.8)

120 34(4.6)

150 32(3.4)

:1 26(4.2)

食味、ば らつ きを考 慮 して水煮2時 間半 を選 び砂糖添加 による調 味 を行 なったが、硬度

には何 等影響 がなかった。

以上 のこ とか ら、食味に適 う煮豆 の硬度 を得 るには前処理 の水煮 の段 階で は不適当 な硬

さであっても、砂糖添加後 、加熱操作 を行 な う煮豆 において は、加圧加 熱時間で、軟 か さ

の好 みで蒸 らし時間 は無 くて も、加 えて も良い という結果 を得 た・

ただし、カー ドメーター による測定値 は同 じで も食べてみ る と、煮方 のちがいで軟 か さ

が異 る。 そこで、普 通 鍋 に よって同 じ硬 度 にな るまで煮 た もの も加 えて、煮方 による豆

の軟 かさ、 うま味につ いて官能 的に評価 した。官能検 査の評価 結果 は集計 を行 ない、信頼

度95%の 差 で検定を言式み毳 その糸課1烟1に 示す勘 で、同時に黼 的1・測定 した硬度

は表4の 如 くで あ った。 、

図1官 能検査の結果

豆 の 煮 方 軟 か さ(信 頼度95%)

水 煮 の 豆 ■■■■■■B

■ ■■■■圏C

A

砂糖添加 した豆

A'

B'

一C'

尺 度 一2.0-1.001.02.

(注)A普 通鍋で2時 間半煮熟

B8分 加圧加熱+蒸 らし0分

C8分 加圧加熱+蒸 らし10分

A'.B'.C'.は 、各々A.B.Cの 水煮の豆に20%砂 糖 添加後加熱操作4回 行 っ

たもの
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表4官 能検査時の豆の硬度

試 料 硬 度(s .D.)

A 30(4.2)

B 42(5.8)

C 36(4.9)

A' 29(4.1)

B 30(4.4)

C' 24(4.1)

(注)A普 通 鍋で2時 間半煮熟

B8分 加 圧加熱+蒸 らし0分

C8分 加圧加熱+蒸 らし10分

A'.B'.C'は 各々A.B.Cの 水 煮

の豆に20%砂 糖 添加後加熱操

作4回 行 ったもの

官能検査 の傾 向 と機械 的測定値 とは良 く一致 していた。水煮 の豆 では、AとBと の間 に

有意差 があったが、砂糖調味 の後では、3者 とも、普通以上 の軟 かさを得 てお り、A'とB'

の間には差 がな くなってい る。 そして、A'、B'とC'と の間に有意差 が出て来た。 これ は蒸

らしによる差 である。

豆の うま味 につ いて は、官能検査 の結果 では煮方 による有意差 はなかった。
へ

圧力鍋 に ょる加圧加熱 および蒸 らしの時間が豆の硬度 と食味 に及ぼす影響 として、圧 力、

温度、豆 の組織の変化 な ど興味ある問題 を残 しては いるが、大豆の加熱調理 にお いて圧力

鍋 は時間の短縮、燃料 の節約等 の面か ら、有効 である といえる結果 を得 た。

調味方法 につ いては、今回の直接 目的ではないが、表2の 砂糖 添加量20%と40%と か ら

伺 われ るよ うに、20%の 場合 は、砂糖添加 第1回 の加熱 で急速 に硬度 が低 下 し、40%の 場

合 は、変化 が少 ない ことから、 もう少 し細 か く実験 す ると実際 に調理 で行 なっている よう

な次々砂糖 添加 をして濃度 をあげて行 くや り方がやは り良 い という説 明 もつ きそうである。

N結 論

第一報以来、煮豆 の硬度 を測定 し、加熱時間の短縮 を求 めて圧 力鍋 の効 力 について実験

を重ねて来 た結果 、豆の個体差、収穫時 か らの 日数 の経過等 に よって必ず しも同一の数値

は得 られ ないが、一応の結論 を得 るこ とがで きた。
　ラ

大豆の浸漬時間 は2時 間、加圧加熱時間 は8分 、蒸 ら し時 間は0分 又は10分 で水煮 を行

ない、砂糖 添加後 の調理方法 として、加熱 してから火か らおろ してお き、又加熱 して はお

ろして味 を浸透 させ る方法 を用 いれ ば、前 回の実験 の1時 間煮続 ける場荅)とちがって、調

味に よって硬 くな るこ とはな く、普通鍋 に比べ ても、同 じか又 は軟 かい、おい しい煮豆 が

得 られ るこ とがわかった。水煮 の所要 時間は、普通鍋 で2時 間半 かか るのに対 し、圧力鍋
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では8分(9)と 、時間の短縮 をはか ることができた。好 みによって、更 に軟 かい豆 を得

るの に加圧加熱後、常圧になるまで10分 間蒸 らしてか ら、砂糖添加 を行 なえば、同 じ燃料

で更 に軟 かい煮豆 を得 ることも出来 る。今 回のデー ターは、新豆 の出 る直前 の一番硬 い時

期 の豆 を使 用 してい るので、収穫後の新 しい豆 であれば、1～2分 の加圧加熱 時間 の短縮

で も同 じ値が得 られ る。
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