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　The 　process　for　cooking 　the　beans　affects　the　yield　and 　quah しy　of 　Azuki　paste ．　The 　effects 　of　the

pre しreatment 　used 　before　cooking 　on 　the 　qua且ity　of 　unsweetened 　and 　swee しened 　paste　were 　examined ．

The　seed 　coat 　of 　the 　beans 囎 s　broken 　in　a 　shorter 　cooking 　time 　after 　they 　had　been　soaked 　in　water

before　cooking ，　and 　it　was 　more 　facMtated　by　freezing　after　this　soaking ，　The 　optimum 　cooking 　at 　99．5

℃ for　unsweetened 　Azuki　paste　was 　judged　as 　follows； 90　min 　 wiLh 　 no 　pre しreatment ，45　min 　 with

soaking ，　and 　30　min 　with 　freezing　after 　soaking ．　The　moisture 　content 　of　the 　paste　was 　highesしafter

soaking 　and 　freezing，　The 　a −value 　and 　b−value ，　which 　were 　measured 　by　a　color 　differential　meter ，　of

unsweetened 　paste　after 　the 　soaking 　treatment 　were 　Iower　than 　Lhose 　w 曲 no 　treatmen し，　and 　the　paste

from 　soaked 　and 　frozen　beans、弔as 　light　purple　in　color ．　Azuk ゆ aste 　granules　obtained 　With 　the 　soaking

and 　freezlng　 Lreatmen し were 　found　to　have　 a　damaged　cell　 membrane 　 under 　 optical 　 microscopic

observation ．　Sweeしened 　paste　made 　from　unsweetened 　paste 　made 　frorn　beans　after しhe　soaking 　and

freezing　 treatment 　thickened 　 With　the 　 shor しest　stirring　time
，
　 and 　 presented しhe　 characteristic 　 and

graceful　purple　color ，　The 　 resul しs　of しhe　sensory 　evalua しion　showed 　that　this　sweetened 　paste　was

significantly 　smoother 　than　that　with 　no 　pretreatment．

　　　　　　　　　　　　　　（Received　June　11，2001；Accepted 　in　revised 　form 　June　19，
2002）

Keywords ： bean 豆 ，　 sweetened 　Azuki　paste 練 り餡，　 soaking 　and 　freezing　before　cooking 加熱前

冷凍，stirring 　time 練 り時間，　 Azuki　pasしe　color 餡の 色．

　 1．緒　　言

　餡 の 調製工 程に お い て 原料豆 の 煮熟程 度 の 適 否 は ，

収量や 品質と関わる要因 の
一つ に 挙げ ら れ る ．

　こ れ まで 小豆 の煮熟性に つ い て は，畑井に よ り小豆

を高温 ・高湿下 で 貯蔵する と長時間加熱 して も軟化 し

に くい こ と
1）2 ）

，生 産地 の 違 い に よ る 軟化 しや す さの

差異 に は 土 壌 中 の 無機質量 の 差 異 も関 与 して い る こ

と
3 ）

が報告 され て い る ，餡製造 に 関 して は熟度 に差 の

あ る小 豆 の 煮熟方法 の 検討
“ レ

お よびそ の 煮熟豆 を用 い

た 生餡 と練 り餡の 調製条件に 関す る報告
51
が あ る ．

　著者 らは先 に小豆 の加熱に よ る軟化 を速度論的に 捉

え，加熱 前に浸潰後冷 凍処理 を行 うこ とで ，煮熟時間

の 短縮が 図 れ る こ とを明 らか に した
G ）．

　そ こ で 本研究で は ，さ らに 小豆 の 加熱前処理 の 違い

が 生餡や 練 り餡の 品質に どの よ うな影 響 を及 ぼすか比

較検討す る こ と に した ．

　2．実験方法

　（1） 試 　　料

　小豆 （エ リ モ シ ョ ウズ，1998 年度 北 海 道立 十勝農

業試 験場 産 ）は 4℃ の 低温 室 に保存 し，実験 に 先 立 っ

て 20℃ の 恒温 室に数 日間放置 した ．

　  　加熱前処 理 法

　前 報
s，

同様 ， 浸漬処理 を行 う場合，小豆 に 5 倍量 の

脱 イオ ン 水 を加 え 20℃で 22時間浸潰 した．以 下 ，こ

れ を浸漬処理 と表す．また冷凍処 理 を行 う場合 ， 浸 漬
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処理 後表面 の水 をキ ム タ オ ル で 除 き，フ リ
ー

ザ
ーバ ッ

グ に 入 れ て 脱 気密 封 し，− 40℃ の 冷凍庫 （SANYO ；

MDF −235）で 24 時 間冷凍，加熱前 に 20℃ で 2 時 間解

凍 した．以下 ，こ れ を冷凍 処理 と表 す ．

　（3） 腹切 れ 度

　加熱 した小 豆を 15粒取 り，腹切 れ度 を 5段 階 （0 ：

亀裂 な し，1 ：線程度の 亀裂あ り，2 ：亀裂 明 ら か，

3 ：亀裂あ り，中身が 少 し出る ，4 ：崩壊粒 ）で評価 し
，

数値化 した。す べ て の 粒が 4 の 段 階 で あれ ば腹切 れ度

は 60 に な る ．

　（4） 製餡方法

　 1）　 生餡 の 調製 法

　既報
7ト 9〕

を参考 に して 調製 した ．鍋 （直径 18cm ，

テ フ ロ ン 加 工 ） に 脱 イ オ ン 水 ユ，　OOO　ml を入 れ 電 熱 器

（100V −1，000W ）で 加 熱 し，99．5℃ に 達 した直後 に

前処理 の 異 な る小豆 IOO　g （乾燥物重量） を加え，所

定の 時 間 （煮熟時 間検討 の 結果 ， 適 当 と判断 され た時

間）加 熱 した．煮 熟小 豆 を ボ
ー

ル を受 け器 と した 22

メ ッ シ ュ の 篩に煮汁ご とあけ ， 重量 の 8 倍 の 脱 イ オ ン

水 を注 ぎなが ら，木杓子 で 磨砕 し小 豆 の 種皮 を除 い た．

次 い で 60 メ ッ シ ュ の 篩を通 して 微細 な種皮 や粕 を分

離 した．篩別液 を 30 分静置 し上 澄液を傾瀉 した後 ，

5 倍量の 脱 イ オ ン水 を加 え，撹拌 ，30分 静 置，傾 瀉

の 操作 （水 晒 し）を 2 回行 っ た ．そ の 後，ヌ ッ チ エ で

吸引脱 水 し生餡 を得た．

　 2）　練 り餡の調製

　試 料 の 配 合 は グ ラ ニ ュ
ー

糖 50g ， 脱 イ オ ン 水 ，固

形 分 34，3g を含 む生 餡 の 合 計 を 250g に な る よ うに

し た ．そ の 際，生 餡の 水分 を予 め 求め
， 固 形分 34，3

g に な る よ うに 生 餡 の 量 （約 100g ） を調 整 し，生 餡

と脱 イオ ン 水 の 計 が 2009 に な る よ う に加 え る 脱 イ オ

ン 水量 を決定 し た ．鍋 （直径 15cm ，テ フ ロ ン 加工 ）

に グ ラ ニ ュ
ー糖 と脱 イ オ ン 水 を入 れ，ス ラ イダ ッ クを

60V に 調 整 した 電 熱器 （100V −1，000W ）で 加熱 し，

95℃ の 糖液を調製 した．こ れ に 生 餡 を混合 し，木杓子

で 撹拌 （2〜3 回／秒） し た ．餡練 り条件は 以下 の 2 通

りと した．

　  最 終 糖 濃度 の 異 な る餡 ： 基準 33．3％ （固形 分

22．　9％ ）， 低糖 23．8％ （固形 分 16．2％ ）， 高糖 44 ．6％

個 形分 30．4％）に なる まで加 熱 ．

　  加 熱時 間 の 異 なる餡 ：9 ・13 ・15 ・17 分 間加熱．

　（5） 水　　分

　常圧定時乾燥法 （135℃ ，3時 間）に よ っ た．

　（6） 硬 さ ・付着性 ・粘性

　生餡お よ び練 り餡 を直径 40mm
， 高 さ 20　mm の 円

柱 形 に成 形 し，テ ク ス チ ュ ロ メ
ー

タ （全研 ；GTX −2）
で 測 定 した．プ ラ ン ジ ャ

ー
： ビ ス コ 型 18 φ，

ク リ ア

ラ ン ス 3   と した ．

　（7） 色 調 お よび色差

　生餡 お よ び練 り餡 10g を固体用 セ ル に 詰 め
， 測色

色差計 （日本 電 色 ；1001DP ） を用 い て ，　 L ・a ・b 値

を測定 し た．

　（8） 餡粒子 の 観察

　生餡 お よび練 り餡 （練 り時 間 13分 ） の 塗抹標本に

蒸留水 を滴下 し，光学顕微鏡 （Kyowa ，　 MEDILux −12）

を用い て 倍率 100倍で 餡細胞 の 性状 を観察 した．

　（9） 官能検査

　加熱前未処理お よ び冷凍処理 を行 っ た小豆か ら調製

した生餡 を15 分練 り上 げた 練 り餡 を試料 と して ，つ

や の よさ ・色の 好 ま しさ ・なめ らか さ （ざ らつ きの 少

な い も の ）・総合 的な好 ま しさ に つ い て 2 点比較法に

よ る官能検査 を行 っ た ．パ ネ ル は お 茶の 水女子大学調

理学研究 室員 ll 名 と し，供試試料に は餡調製 5 時間

後の もの を用 い た ．有意差検定 は 二 項 検定 （両側 検

ZiO，）に よ っ た ．

　〈i　e） 統計処 理

　測定値 は，統計処理 ソ フ ト SPSS を用 い て 一
元 配置

分散分析の後，LSD に よ る 有意差検定を行 っ た，

　3．結果お よび考察

　（1） 生餡調製 の た め の 煮熟時間 の 検討

　小豆 の 調理 加 工 にお い て 煮熟程 度 の 評価 は ，小豆粒

の 硬度 ，剥皮 の 難易程 度，腹切 れ粒の発生程度，崩壊

粒の 発 生 程度 な ど か ら 総 合的 に 行 わ れ て い る
＋1）．

　腹切 れ 度 は ，前 処 理 の 違 い に よ り著 し く異 な っ た

（Fig．1）．99，5℃ で 加熱 した時の 腹切れ度 が最大値 60

に達す る まで の 時間 は ，未処 理 で は 90 分 ， 浸漬 処理

で は 42 分 ，冷凍処 理 で は 27分 とな っ た．

　餡調 製 に お け る 小 豆 の 煮熟 時間 は，調理 目 的 や 操作

上 の条件が関与する が ，餡の 中で も 「漉 し餡」 を調 製

する に は，篩分け操作上 ，原料豆が 十分 に軟 らか い こ

と が 必 要 で あ る ．こ れ らの こ と か ら餡調製 の ため の 各

処理 に お け る 99．5℃ の 最適な煮熟時間は，前報
ω

に よ

る硬 さ の 測 定と 最適加熱 時 間 の 予測値 （未処 理 ：7ユ．7

分 ， 浸 漬 処 理 ：32．3 分，冷凍処理 二24．2分 ）お よび

1  ．1 の 腹 切 れ度の 結果 を勘案 して 未処理 で は 90 分，

浸漬処理 で は 45 分，冷凍処理 で は 30分 で ある と考え

28 （894）
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　 　 　 　 0
　 　 　 　 　 0 　　　　　　　　　　　 50 　　　　　　　　　　　100 　　　　　　　　　　 150

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 Coeking　time（min ）

F遮．1．　T   efor 　breaking　the　seed 　coat 　by 　cooking

　　　 atg9 ，5℃

◆ 　no 　treatrnent； ■ 　soaking 　treatment；
1エ

▲ 　soaking 　and

freezing　treatment ．2 ） ］
　
）
　Samples 　were 　soaked 　in　deionized

water 　at　20℃ for　22　h．2 ］Samples　were 　soaked 　in　deionized
water 　at 　20℃ for　22　h　and 　then 　frozen　at − 40℃ for　24　h．
3 ｝Seed　coat 　breakage　1，　slight→4，　compiete ．　Rating　is　the

sum 　of　the　scores 　for　15　beans．

られ る ．

　  　加熱前処 理 の 違 い が生餡 の 理化 学的特 性 に 及 ぼ

　　　す影響

　Table　1 は 加 熱 前 処理 の 異な る 小豆 生 餡の 特性を示

した もの で あ る．原料豆 IOOg に 対 す る収量 は 冷凍処

理 〉 浸 漬処 理 〉未処理 の 順 とな り
， 冷凍処理 が他の 処

理 よ りも有意 に収量が 大 で あ っ た．一
方 ， 収率で 比較

する と冷凍処理の 場合，水分が最 も多い こ とか ら未処

理や浸 潰処理 よ りも低か っ た．硬 さは Table　l で 明ら

かな ように 冷凍処理で小 さ く，水分が 多か っ たため と

考え ら れ る．さ ら に付着性 に つ い て は，未処 理 ・浸 潰

処理 の 場合，粉状を呈 しほ とん ど認め ら れ なか っ た が ，

冷凍処 理 で は有意 に 高 い 値 を示 した．冷凍処 理 の 生 餡

は
， 粘 りを帯び た ま とま りで あ り，粘性の測定値は未

処理
・
浸潰処 理 に比 べ わ ずか に高か っ た ．しか し浸漬

処理 との 問に は有意な差がみ られなか っ た こ と か ら，

生餡に おける 粘性の 発現は浸漬操作 と関わ る もの と考

えられ る．浸 潰す る と 生 餡 の a 値 （赤味度）お よ び b

値 （黄味度）は低 くな り，冷凍処理 に よ りさ らに 低 下

した．一方 ，
乙値 （明度）は浸漬 ・冷凍処理 に よ り上

昇 した．冷凍処理を行 っ た生 餡 は 肉眼 的 に は薄紫色 を

呈 した特有な色調の 餡が得 られ た．
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Table　2．　 Characteristics　of　sweetened 　Azuki 　paste　With　different　sngar 　content

Pretrea しment
Sugar　content

　 　（％ ）

Moisture　 Hardness

　（％ ）　　　　　（kgf）　　　　　ム　　　　a 　　　　bColor

　va ［ues

∠1E （NB ．S）司

None

low （23．896）
standard （33．3％ ）

standard （33，3％ ，1week 　 of 　storage ）

high （44．6％ ）

59．742
．442

．324

．1

0．14　　　17．4 　 7．4　 5．1

0．86　　　　18．2　　8．2　　5．0
0．90　　　 15，7　 8．4　　3．5

1．04　　　　43．2　　9．5　　9．5

1．14

2．9225

．44

Soaklng け

Iow （23．8％）

standard （33．3％ ）

standard 〔33．3％
，
1week 　of 　storage ）

垣 gh （44 ．6％ ）

59．242
．742

．623

．0

0．06　　　22．9　 7．2 　 2．6

0．80　　　 24．4　 7．8　　4．3

0，86　　　　25．1　　8．3　　 4．2

】，92　　　　47．2　　9．3　　7．4

2．35

0．8723

．06

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 low （23，8％ ）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 standard （333 ％）
Soaking　and 　freezi皿 9　

t〕

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 standard （33 、3％ ，1week 　of　storage 〕

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 high 〔44．6％ ）

58、643

，242

．524

．0

0．16　　　　29．5　　6．5　　 1．6

L19 　　　 30．7　 6．9　　3．6

1，58　　　　　34．3　　7．0　　　4．3

5．66　　　　41．0　　7．6　　6．1

2．37

3．6710
．62

掌1Difference
　With　respect 　to　the　standard 　level（33．396）．

」121Pre
しreatments 　are 　the　same 　as 　Lhose 　described　in　Fig．1．

　（3＞ 加熱前処理 と糖濃 度 の 違 い が練 り餡 に 及 ぼ す

　　　影響

　通常，生餡 は糖 液 と練 り合 わ せ て練 り餡 と して 用 い

ら れ る ．糖濃度が 同 じで も加熱前処理 の 違 い が練 り餡

の 品質 に どの よ うな影響 を及 ぼ すか検討 し た （Table

2）．

　水分は基準の 糖 濃度 33．3％ の 場合，生 餡の 水分 を

考慮 して 調製 し た こ と もあ り，処理間に お い て 生餡 ほ

ど顕著 な差 は み られ なか っ た．い ず れ の 処理 に お い て

も生餡 に糖が加わ り，撹拌加熱 に伴 う蒸発で 水分は低

下 し ， 高糖 濃度 の もの は 顕著 に水分 が 少な く保存性 の

向上 に 関わ る もの と考え られ た．

　練 り餡の 硬 さに つ い て は糖濃度 ・固形分が 同 じで あ

るに も関 わ らず ， 冷凍 処理 の もの が最 も大 きか っ た、

こ の こ とは加熱前 処理 に よ り餡 の 物 性 が異 なる こ とを

意味 し て お り，同 じ硬 さ の 餡 を調製す る の に 冷凍処 理

を した もの は 練 り時 間が短 くて す む こ とにな る．基準

の 糖濃 度 に 調 製 した各々 の 餡 を 4℃ の 低温 室 で 1週 間

保存する と，い ずれ の 処理 に お い て も硬 さ は 増加 した

が ，増 加割合は 冷凍処 理 で 最 も大 きか っ た．こ の こ と

か ら冷凍処理 に よ り練 り餡 を調製する と，練 り時間は

短縮 され る が 保存に よ る硬 さ の変化は 大 きい とい え る．

　 練 り餡 の 色 調 に つ い て は 糖 濃度 33．3％ の 基準 の 餡

の 場合 ，未処 理 に 比 べ て 浸潰処 理 は 明度 （ム）が上 昇

し，冷凍処理 に よ りさ ら に 上昇 した ．すなわ ち色調が

白 に 近 づ い た こ と を示 して い る ．赤 味度 （a ）・黄味 度

くb）は浸潰に よ り低下 し，冷凍に よ りさ ら に低下 した．

生 餡同様冷凍処理 を した練 り餡の 色は ，薄紫色の 特有

な色調を呈 し て い た．基準の 餡 と高糖濃度 の 餡 との色

差 は，い ずれ の 処理 で も大 きか っ た が ，他の 処理 に比

べ て冷凍処理 の 色差は 小 さく，また糖濃度 の 違 い に よ

る色差の 値の違 い も小 さい こ とか ら，、加熱 に よる色調

の 変化は 小 さい こ とが 認め られ た ．

　（4） 加熱前処理 と練 り時間の 違 い が餡の 理化学的特

　　　性 に 及ぼ す 影響

　Table　3 は
， 饅頭 や ね り きりな ど餡 と して 用 途が 多

い 水分 35〜50％前後の 餡
12）

を調製 し，前処理 と練 り時

間 の 違 い が餡の 性状に 及 ぼ す影響 を示 した もの で あ る．

　 加 熱 前 に は 重量 250．Og ， 水 分 66．3％ ， 固 形 分

13．7％，糖 濃 度 20．0％ で あ っ たが ，練 り時 間 の 延 長

に伴 い
， 餡の 重量 ・水分 は 減少 し， 固形分 ・糖濃度は

増 加 した ．また重量 ・水分 の 測 定値は ，い ずれ の 練 り

時 間 に お い て も冷凍処理 に お い て 最 も大 き く，こ の も

の は 生餡同様，加熱に よ っ て もなお保水性が 高い 試料

で あ る こ とが認 め られ た．

　 餡の 色調に つ い て は，い ずれ の 処理 も練 り時間に伴

い ，明 度 （L）が 高 くな る こ とが 認め ら れ た ．また赤

味度 （a ）・黄味度 （b）は 未処理 の 場合，練 り時間 と

共に高 い 値を示 し色調の 変化は明 らか で あ っ たが ，浸

漬お よ び 冷凍処 理 の 餡 は練 り時間 に よ る変化が 小 さ く，

特 に冷凍処理 に お い て は赤味 度 ・黄味 度 と も低 く，薄

紫色を帯 びた色調で あ っ た．なお Table　3 に は示 して

い な い が
， 異 な る 練 り時 間 の 間 に は

，
い ず れ の 測定項

目 に お い て も値 に 有意 な差 がみ られた ．
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Table　3．　Stirring血 ne 　for　sweetened 　Azuki　paste　and 　the　resulting 　properties

Stirring　 　 　　 　 　 　 　　 　 　 Weight
　 　 　 P「etreatment

・I

tme 　　　　　　　　　　 （9＞

Moisture

　（96）

So【id　　　　　Sugar 　con しent

（96）　　　　　　　　　　（96）

Color　values

乙 a b

9min

IH

皿

18ユ．3土2．gga　　52．0士0．91 ロ

ユ82．9 ：ヒ2．64a　　52．6± 1．40n

l89，0±2．14b　　53．2土 1，120

18．9土 O．31a
18．8ま：O．27a

l8．2±0．21b

27．6± 0．46 臼

　　14．8：ヒ0．17n　　　9．　G士 O．51 旦　　　3．3± 0．2置
a

27．3土 0．39°　　20．1± 0．38b　　7，9± 0．17b　　L5 ± 0，25b
26．5±O．30b　　26．3土0．32c　　 6．3± 0．30c　　O．9± 0．06c

13min

In

田

153．1± 2．06a　 42．9士 0．90n
l54．4 ：ヒ2．35a 　　43．1士 0．65a

l60．1± 3．OOb　　44．7± O．84b

22．4士 O．31n
22．2士 0．34a

2L4 ± 0．40h

32．7：ヒ0．44a　　l6．8土 0．53a　　10．1± 0．31a　　　4．4 ：tO ．13a
32．4± 0．50n　　24．3± 0．97b　　　8．6」：0．31b　　　3．1土 0．26b
31．2土 0．58b　　27．5土 0．56c　　　7．4 ± 0．31c　　　！．7± 0．26c

15min

In

田

138．8±2．42a　　40．0士 0．99n

140．3土 1．71巴　　40．2土 0．80a
l48．1土 3，33b　 40 ．9± 1．24a

24．7± O．43a

24．5± O．30a
23．2± 0．51b

36．0± 0．620　　21．7土 i．14n　　 10．5± 0．51a　　　5．7土 0．21a

35．7±0．43D　　27．5 ：ヒ0．21b　　　8．7± 0．15b　　 4．0 ：tO ．10b
33．8± O，75b　　28，4 士 0．95b　　　7．1± 0．34c　　2．7± 0．43c

17min

IH

皿

130．3± 1．31a　 35．1土 1．18a
l31．4 ± 1．67n　 35．6± 1．2ユ

a

l33．1土 2．6Sn　　36．0土 1．17a

26，3士 0、27a
26、1土 0．33a
25．8土 0．52a

38．4 ± 0．38a　　25．4士 0．78n　　 10．9± 0．81a　　　6．4± 0．25a
38．O士 O．49a　　30．8土 0．70b　　　8，7士 0，17b　　 4．4士0，15b
37．6± O．75n 　　35．0 ± 0．79c 　　　7．1士  ．60c　　 3．4 ± 0．40c

k゚　Pretreatment ： 1，none ｝H ，soaking ；皿，soaking 　and 　freezing、　Pretreaしments 　are 　the 　same 　as 　Lhose 　described 　in 囲 g，1．ロ・b・c
； DifferenL

】etters 　inしhe　same 　colu   for　a　particular　stirring 恒me 　show 　s啗nificanL 　difference （ρ＜ 0．05〕．

2，5
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　　　　　　　 Stirring　time （min ）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Stirring　time （min ）

Fig2 ．　Changes 　in　the　hardness 　and 　viscosity 　of　sweetened 　Azuki 　paste　stirred 　for　d迂ferent　t  es

■ no しreatment ；圀 soaking 　treatment ；
け

□ soaking 　and 　freezing　treaしmen し
2 ） 1］2 ）PretreatmentS　are 　the　same

as 山 ose 　in　Fig，1．a，　b，　c ；Different　letters　for　the　same 　stirr 正ng 　tirne　show 　significant 　difference〔ρ〈 0．05），

　練 り時間 の 違 い に よる餡 の 硬 さ ・粘性 を餡調製 30

分後に測定 した結果を H9 ．2 に 示 した．い ずれ の練 り

時 間 に お い て も冷凍処理 の 餡 の 硬 さが 最 も高 く ， 練 り

時間が長 くなる に 従 い ，そ の 傾 向は
一

層顕著に な っ た．

こ の こ とか ら同 じ硬 さの餡 を調製する 際，冷凍処理を

行 うこ とで練 り時 間 の 短縮 が図 れ る もの と推 察 され た．

未処 理 の 生餡で は粘 りが み られなか っ たが ，加熱に伴

い 粘 りが 増加 し た ．い ずれ の 処理 も粘性の 値の ピーク

は 練 り時 間 13分 にみ られ，以後 は 徐 々 に低 下 す る傾

向に あ っ た．硬 さ ・粘性の 測定値お よ び予備的に行 っ

た官能検査の結果 か らみ て 餡として適当な練 り時 間 は
，

未処理 13− 15分 ，浸漬処理 13〜15 分 ，冷凍処 理 は 9〜

12分 と考え られ る．

　前処理 の 異なる生餡お よ び練 り餡 （練 り時 間 13 分）

の 顕 微鏡観 察 を行 い ，Ftg．　3 に 示 した．未処理生 餡

（A ）は多 くの 餡細胞が細胞膜 に 囲 ま れ た 状 態で あ る

こ とが 明瞭に 観察 され た の に対 し ， 浸潰処理生 餡 （B）

は損傷 した細胞膜や 細胞外 へ 溶出 した澱粉が み ら れ，

冷凍処理生 餡 （C） に お い て は溶出 し た澱粉が多 く観

察 され た ．さ ら に 練 り餡 の 場 合 ， 加 熱前処 理 の 違 い に

よる細 胞膜の 相 違が明 らか で あ り，未処理 （a）の 場

合は練 りに伴 う細胞膜の 破損 は わ ずか で あ っ たが ，冷

凍処 理 練 り餡 （c ）に お い て は餡 粒 子 の 形 態変化が大

きか っ た．こ れ らは Table　 1，　 Fig．2 に お い て浸漬お
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Fig．3．　 Optical　photomicrographs 　of 　unsweeted 　Azuki 　paste　and 　sweetened 　Azuki　paste

　　　 granules
A ，a ： no 　しrea しmen し； B ，　 b： soaking 　しreatment ；

］） C ，　 c ： soaking 　and 　freezing　treatmept．〜，

1レ2｝Pretreatments　 are 山 e 　 same 　 as 　 those　 in　 Fig．1．　 A ，　 B，　 C： unswee しened 　 Azuki 　 pasLe．　 a ，　 b，　 c ：

sweetened 　Azuki 　paste （13　mjn 　sUrring 加me ），

Table 　4 ．　Sensory　evaluation 　of 　sweetened 　Azuki

　 　　 　　 paste　after 　15　min 　stirring 　timePretreatment

Pararneter
　 　　 Soaking　and
None
　　　　 freezing　1 レ

GlazeColorSmoothness

（non
−granularity）

Preference

80
」

19

3210

’

2

Data　are 　based 　on 　a　p加 r−test　by　l　l　panelists．　Statistical
significance 　was 　determined 　by　a 　twD −sided 　test，
章 Signi且cant 　at 　Lhe　5％皇eveL 　

i｝The　soak 血g　and 　freezing
treatment　is　thaL　describe山 n　Fig．1．

32

よび冷凍処理を行 っ た生 餡，練 り餡 の 付着性や粘性 が

大 きか っ た こ とに 関与する もの と考 えられた．

　（5） 官能検査

　未処理 と冷凍処理 を行 っ た生餡 か ら調 製 した練 り餡

（練 り時間 15 分） に つ い て ，2 点比較法に よる官能検

査 を行 っ た結果 を Table　4 に 示 した．

　「つ や の よさ」 と 「色 の 好 ま しさ」 は い ず れ も未 処

理 練 り餡 に高 い 評価 を 得 た が
， 試料間 の 有意差は 認め

られ なか っ た．一
方，「な め らか さ （ざらつ きの 少な

い もの ）」 に つ い て は 冷凍処 理練 り餡 が未処 理練 り餡

に比 べ て 5％ の 危険率で 有意に なめ らか なもの と判断

された．また 「総 合的 な好 ま しさ」 は 試料 間に有意差

（898）
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は認め ら れ な い もの の
， 未処 理練 り餡が 餡 と して 好 ま

しい もの と認 識 された．

　冷凍処理 練 り餡 は Fig．2 に 示 した よ うに ，粘性が

大 きか っ た こ とが 「な め らか さ （ざらつ きの 少な い も

の ）」 に関 わ っ た もの と考 え られ る．しか し 「総 合的

な好 ま し さ」 に お い て 未処 理 練 り餡の 方が 高 い 評価で

あっ た こ とは ，外観上 の 色調 の 好み に よ る影響が大 き

い と推 察 され る．今 回 の 検査 で は試 料 の 調製 の 際，未

処理練 り餡に 適 した練 り時間 で 行 っ た こ とか ら ， 今後

は各々 の 試料 に 適 した練 り時 間 に よる検 討が課題 で あ

る ．

　以上 の よ うに，冷凍処 理 した小豆か ら調製 した餡は

生餡 の 水分 が多く，色調 が薄紫 ，練 り時 間が短 い とい

う特徴 を有 し，煮熟時間が 短 い こ ととあわ せ 短時間 で

調製可 能な独特 の 餡 とい える ．

　 4．要　　約

　小豆 は 通常浸 潰 せ ず に 煮熟 さ れ る こ と が多 く ， 加 熱

軟化 に 長 時間 を要す る ．本研究で は，小豆 の 加熱前の

浸漬 ・冷凍処理が生餡お よび練 り餡 の 品質に 及ぼ す影

響 に つ い て 検討 し，以下 の よ うな結果 を得た．

　（1） 腹 切 れ の 発生 は浸漬に よ り短時 間に進行 し，冷

凍処 理 に よ り一層促進 さ れ た ．

　（2） 餡調製 の ため に適度 な煮熟時 間 （99．5℃）は ，

未処理 で は 90 分 ，浸漬 処理 で は 45 分 ，冷凍処理 で は

30 分で あ っ た．

　（3） 生 餡の 水分 は 冷凍 処理 で 最 も多か っ た．浸潰 に

よ り生餡の 赤味度 ・黄味度 と も低 くな り，冷凍処理 に

よ りさ らに 低下 した ．

　（4） 最 終糖濃度 23．8 −−44．6％ の 練 り餡 の 場 合，い

ずれ の 処理に お い て も高糖濃度の もの は水分が 少な く，

保存性 の 向上 に 有効 で ある こ とが 認め ら れ た ．

　（5） 生 餡 と練 り餡の 光学顕微鏡観察 に よ り，冷凍処

理 を行 っ た餡粒子に は細胞膜の 損傷が認め ら れ た．

　（6） 冷 凍処理 した 生 餡 よ り調 製 した練 り餡 は，短 い

練 り時間で や や粘性を帯 びた物性 と特有の 薄紫色の 色

調 を呈 し，官能検査 の 結果，なめ らか さの ある試料 と

評 価 された．

　な お 本報の 概要 は
，

日本 家政 学 会第 52 回大 会 で 発

表 した．本研究 に際 し，試料の エ リモ シ ョ ウズを ご 提

供 下 さ い ま し た北 海道 立十勝農業試験場に厚 くお礼 申

し上げ ます．
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