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煮熟小豆 の にお い に 及ぼ す渋切 り処理 の 影響

Influences　of
‘ ‘Shibukiri” Treatmellt　on 　the　Flavor　of

　　　　　　　　 Cooked 　Adzuki　Beans．

時友裕紀子
＊

　 飯島　栄子
＊

（Yuklke 　Tokito皿 o ）　　　（Eiko　Iijima）

　The　influences　of　exchanging 　water 　during　cooking 　called
’‘
shibukirl

”
treatment 　on 　the 　flavor　of

coQked 　 adzuki 　beans　 were 　lnvestigated．

　Cooked　Qdor 　concen 亡rates 　were 　obtained 　from　adzuki 　beans　with 　 or 　 without
‘‘
shibukiri

”
treat．

ment 　by　simultaneous 　distmat三〇n 　and 　extraction ．　The 　odor 　concentrates 　were 　analyzed 　by　GLC 　and

GC −MS 　to　identify　each 　volatile 　components ．

　Total　38　compounds 　were 　identi丘ed 　or 　tentatively　identl丘ed 　among 　 which 　3−rnethylbutanal 　and

n −hexanal　were 　newly 　ident三fied．　These　aldehydes 　possessed 　beany　and 　unpleasant 　odor
，
　and 　were

considered 　to　vaporize 　or　decQmpose　by　2hr　coGking ．

　Cooked　odor 　concentrates 　Qbtained 　from　adzuki 　beans　w 三thout
‘‘
shibuk1ri

”
treatment　possessed

sweeter
　aroma 　like　cooked 　adzuki 　beans　than 　those 　from ‘ ‘

shibukiri
”

treated　ones，　because　the　former
centained 　3−hydroxy−2−butanone，　 maltol

，
　furans　and 　phenol 　compounds 　which 　 were 　 considered 　to

contribute 　to　the　characteristic 　sweet 　aronla 　of 　cooked 　adzuki 　beans．　These　compounds 　were 　formed
by　heating　the　water 　extract 　of　adzuki 　beans　before‘‘shibukiri ”

treatment ．

　The 　results 　of 　sensory 　test　also 　showed 　that　cooked 　adzuki 　beans　w 三thQut
‘‘
shibukiri

”
treatment

possessed　 sweeter 　 aroma 　Ilke　cooked 　 adzuki 　 beans．

　小豆 の 調理 に お い て は，加熱 の 初期 に 煮汁を 捨て ，新

た に 加 水 す る ，い わ ゆる 渋切 り処理をす る場合が多い 。

こ の 渋切 り処理 の 際捨て られ る煮汁中 に は各種 の 無機お

よ び有機成分が 溶出され て お り1），その 中に は 色素成 分

や タ ン ニ ン な ど，煮熱小豆 や 生あ ん の 外観，風味に影響

を与 える物質が 含 まれて い る 。 よ っ て ．渋切 り処理 の 有

無や方法 に よ りそ の 風味や色調は 微妙に 異な り，製あ ん

業者 は，生 あん の 使用 目的や嗜好 に 応 じて 渋切 り処 理を

行 っ て い る 2）
。

　渋切 り処理 が加熱小豆 の 品質，色調お よ び 生 あん の 味

に 及 ぼす影響 に つ い て は詳細な報告があるが 3・4）
，　 フ レ

ーバ ー （に おい ）に 及ぼす影響に 関す る報文は み あた ら

ない 。著者 らは ，前報
5）

に お い て 小豆 の 煮熟臭に つ い て

報告 した が ，今 回 ． 渋切 り処理が煮熟小豆 の に お い に 及

ぼ す影響 に つ い て 明 らか に す る とともに ，小豆 の に お い

成分 の 生成 に つ い て検討す る こ と を 目的 と して ．実験を

開始した 。

　方法と して は ，前報
5）

と同様に ，小豆を実際の 調 理 に

近 い 条件で 加熱 して に お い 濃縮物を得，GLC お よび GC
−MS 分析 に よ り． 渋切 り処理 と無処理 の 小豆 の に お い

成分の 達い を 明らか に し，また，官能検査を実施 し，煮

熟小豆 の 風味に つ い て 比較検討す る こ と と した 。

＊
山梨 大学數育学郎

試料お よび実験方法

ユ12

　 1．　 試　料

　小豆 は ，昭和59年度北海道十勝産普通小豆 の 寿 小 豆

（干粒重 ： 137．7g）を用 い た。

　2． 実験方法

　1）　に お い濃縮物の 調製法

　小豆 400g を蒸留水 で 水洗後，そ れ に小豆重量 の 2．5倍
（ll） の 蒸留水を加 え．　Likens・Nickerson型連続水蒸気

蒸留抽出装置
6 ）

で 加 熱抽出 した 。 抽出溶媒 は ジ ク ロ ル メ

タ ン を 60ml 用 い た 。 得 られた ジ ク P ル メ タ ン 抽出液を

（378）
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無水硫酸ナ ト リウ ム で 脱水後，常圧に て蒸留濃縮 し，に 　　　　　Tab！e　1．　 Yield　and 　odor 　of 　cooked 　odor

お い 濃縮物を 得た 。　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ・・n ・ent ・・ t・ ・ f・ ・ m ・d・uki 　beans・

　 2）　各 に おい濃縮物の 加熱抽出時間

　 各 に お い 濃縮物 （A 〜E） の ，2−1）の 調製法 に お け る

加熱抽出時間 は 以 下 の 様 に 設定 した 。

　 A ： 2 時間加熱に お い 濃縮物…寿小豆 を 2時間加熱抽

出 して ，に お い 濃縮物A を得た 。こ れ は，寿小豆 の に お

い 成分の 分析 に 用 い た。

　 B ： 渋切り処理 3 時間加熱に お い 濃縮物…
渋 切り処理

の 有無 とに お い の 関連性を検討する た め ，渋切 り処 理 を

し た 小 豆 を 加熱 し て ．そ の に お い 濃縮物を得た 。
つ ま り．

小豆 を 加熱20分後 に煮汁を濾別 し，小豆 に 新た に ll の

蒸留水を加え．さらに 1時間40分加熱 し，小豆を軟か く

した 後．さらに 1 時間加熱 し，そ の 1時間 に 発生 した に

お い 成分 を 抽出す る こ と に よ り，実際 の 食用時に お け る

に お い と考え られ る に お い 濃縮物B を 得 た （以 下，渋切

り処理 に お い 濃縮物 B と記す）。 渋切 り処 理 の 時聞 の 決

定 は 文献
2＞

を参考 に した 。

Cooked 　 odor 　concentrate

A ：2hr　cooking

B ：3hr　cooking （With”
shibukirr

’
　treatment ）

C ：3hr　cooking （Without”Shibukiri” treatment ）

D ：20min　cooking

l　Yield
（mg ％）

Odor

1α 671
継 飄

i 

0，16

〔｝．19lAdzuki

　bean　like，
sweet ，　weak ．

Adzuki　bean　like，
sweet ，　dry　herb．
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「
°・18
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1hr
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simultaneous 　distilla しion　and 　ex 七raction ．

Fig・1　Cooked　odor 　concentrates 　and 　
ea （痘

　　　 heat三ng 　time ．

　　C ： 渋切 り無処理 3時間加熱 に お い 濃縮物…
渋切 り処

理をせ ず に 2 時間加熱後，渋 切 り処 理 に お い 濃縮物 B と

　同様に．さらに 1 時間加熱抽出 して に お い 濃縮物 C を 得

　た （以 下 ， 渋切 り無処理 に お い 濃縮物C と記す）。

　　D ； 20分加熱 に お い 濃縮物…
小豆 の に お い 成分の 生成

　と．渋切 り処理 の 効果 と の 関連性を明 らか に す るた め ，
渋切 り処理前20分 の に お い 濃縮物 D を 得た 。

　　E ： 煮汁加熱 に お い 濃縮物…20分加熱 に お い 濃縮物 D
と同様 の 目的で ， 渋切 り処理時 に濾別 した 煮汁をさらに

1 時間40分加熱抽出 し．に お い 濃縮物 E を 得 た 。

　以 上 の に お い 濃縮物A 〜E と．そ の 加熱抽出時間 を ，

Fig．1 に 示 した 。 また．各 に お い 濃縮物の 収率お よ び そ

の に お い を Table　1 に 示す。、

　 3）　に お い 濃縮物 の 分析お よび成分 の 同定

　 分析に は ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ （GLC ） お よび GLC に

直結 した マ ス ス ペ ク ト u メ
ー一

　Pt　・7 （GC −MS ）を 用 い た 。

化合物の 同定 は GLC 保持時間お よ び v ス ス ペ ク トル の

標準物質 または文献値との
一

致 に よ っ た 。 分析条件 は 以

下の 通 りで あ る。 i）GLC ： 日立 263−30 型 ガ ス ク ロ マ

トグ ラ フ
。 検出器 ：FID

。 カ ラ ム ： Fused　Silica　WCOT
カ ラ ム （0・25mm ・ 50m ）． 液相 ・ FFAP ． オ ーブ ン 温度

： 60℃ 一＞180℃ （2
°c！min ）。キ ャ リ ア ーガ ス ： N2．カ ラ

ム 内流速 1．1ml！min （ス プ リ ッ ト比 17 ： 1）。
　 ii） GC −MS

：Hewlett
　Packard　5790A 　series ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ 直

結 日本電子 JMS −DX 　300 マ ス ス ペ ク トP メ ータ ー
。 イ

オ ン 化電圧 ： 70eV。カ ラ ム ：Fused　Si工ica　WCOT カ ラ

ム （°・25mm ・ 50m）．液相 ・FFAP （Ch ・mi ・al・ b。。d 型）。
オ冖プ ン 温度 ・ 60℃ （4mi ・ h ・ld）− 180°C （2℃ 1mi。 ）。

キ ャ リ ア ー
ガ ス ： He

，
カ ラ ム 内流速 1．　lml！min （ス プ リ

ッ ト比 30 ： 1）。 MS デー
タ 処理 ： DX 　5000 シ ス テ ム 。

4） 官能 検査

官能検査 の た め の 試料調製は 畑井の 方法
3）

を 参考と し

（379） 113
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　　　 Fig．2　Gas　chromatograms 　 of　cooked 　odor 　cQncentrates 　from　adzuki 　beans，
A ：2hr 　cook 量ng ，　B ：3hr　cooking （w 漉

”
shibukiri

”
treatrnent）and 　C ；3hr　cooking （without

，’

shibukiri
，，

　treatment ）．
Condi恒ons ： column ：α 25mmx50m 　FFAP 　FS −WCOT ，　 oven 　temp ．：60℃ → 180°C （2℃ ／min ），
carr 三er 　gas ：N21 ．1m 〃min

，
　injection　port　and 　detector　temp ：220°C，　detector：FID ．

Peaks ：1） acetone （solvent ），2）1皿 ethanol ，　3）2一磁 ethylpropana 終
，

4）dichloronユethane （sol −
vent ）・5）2β一but・n ・di・ ne ．6）3−m ・thylbut ・n ・1，7）t・lu・n ・，8）2β

一
P ・nt ・n ・di・ n ，

・．9）、、
．

h・ ・ … 1・10）2−methylp ・・P・n ・1，11） n
−b  ・1，12）2−h ・pt・・… ，13）py ・idi・ e，14）3−m 。thy1．

butanol・　15）　n
−pentanol ，　16）　3

−hydroxy−2−butanone，　17） 3−methyl −2−buten−1−01，　18）　n＿
hexanol・19） cis−3−hexen一工一〇1，20）　acetic 　acid ，21）　furfural，22）2−ethyl −1−hexanol

，
23）benz＿

aldehyde ，24） ethy 三furyl　ketone，25）　n −hexadecane，26） acetophenone ，27）2−hydroxybenza1呻
dehyde

， 28）　n
−
nonanol ，29）fhrfuryl　a工cohol ，30）4−hexanolide，31）n −heptadecane，32）methyl

salicylate ・33）dalnascenone＊・34）　n −octadecane ，35）benzyl　alcohol ，36）　2−phenylethanol ，37）
3−hyd・ 。 xy −2−m ・thyi−−4H −P脚

一4−… （・n ・lt。1）， 38）ph … 1，　 39）2−m ・ th ・xy −4−viny 弖ph 。n 。1，40）
4−vinylpheno1 ．＊Tentatively　1denti丘ed ，

以下の 様に行 っ た 。 小豆各 160g を軽 く水洗後，小豆 重

量 の 3 倍の 水 （480ce ）を 加 え，パ イ レ
ッ ク ス ガ ラ ス 製の

な べ を 用 い ガ ス コ ソ ロ で 加熱 した 。 渋切 り処理小豆 は．

加熱開始後1。分 と30分の 2 回，煮汁を 捨 て ，小豆 を軽く

水 洗後，新 た に 同量 の 水を加え，再 度加熱した 。 渋切 り

処理小豆 お よび 無処 理小豆 の 総加熱時間 は，ともに 75分
と した 。

　
パ ネ ル は 山 梨大 学 教育学部家政科 学 生21名 と し，二 点

嗜好試験法 に よ り，に お い ，渋味 に つ い て濃厚と思 わ れ

る もの ， お よび ．総合的 に 好 ま しい と思 わ れ る もの を選

択させ た 。

114

実験結果および考察

　 1． 寿小 豆 の に お い成分 の 同定

　寿小豆 の 2時聞加熱 に お い 濃縮物A の ガ ス ク ロ マ トグ

ラ ム を Fig．2 に 示 した。に お い 濃縮物 は 小豆 を煮熟す る

際感じ られ る独特の 甘い に お い を有して お り（Table　1参

照），33成分を同定お よび 推定 した。GC パ タ ーン は 前

鞭 ）
に お い て 報告 した 小豆 の 他品種 （音更小豆 と ハ ヤ テ

小豆 ） と比 べ 大 きな 差異は 認め られない
。 に お い 成分は ，

低沸点部 に カ ル ボ ニ ル 化合物 や ア ル カ ノ ール 類 の 溶出が

多 く， 保持時間 の 経過 に 伴い ，小豆 の 特徴的 な 甘 い に お

い に 重要と思わ れ る フ ラ ン 類や マ ル トール （ピー
ク 37）

（
’380 ）
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お よび 芳 香 族化合物
5 ）が多く溶出 して い る。

　また ，今 回新た に 3一メ チ ル ブ タ ナール （ピー
ク 6 ；イ

ソバ レ ル ア ル デ ヒ ド） と n一ヘ キ サ ナ
ール （ピーク 9 ） を

丁醐 e2 　E妊ects 　Qf 　
’

shibuk 三ri
｝’

treatment 　 on 　the

　　　 formation　of 　odor 　Constituents　of　cooked

　 　 　 adzuki 　beans．

同定 した 。こ れ ら ア ル デ ヒ ドは 生大豆 お よびその ヘ
ッ ド

ス ペ ース 中に 存在 して お り7・8）
． 特に n

一
ヘ キ サ ナ

ール は

閾値が低 く，特微的な豆臭成分 で あ る。また，こ れ ら ア

ル デ ヒ ド と同様，リ ノール 酸，リノ レ ン 酸 の 二 次酸化生

成物 と考え られ る n
一

ヘ キ サ ノ ール （ピーク 18）や シ ス

ー3一ヘ キ セ ン
ー1一オ ール （ピ ー

ク 19） も同 定 され て い る 。

こ れ ら豆臭成分を 原因 とす る不快臭の存在が 予想 され る

が ， 実際 の 2 時間加熱に お い 濃縮物 A に は 不快臭は あ ま

り感 じ られない 。これ は ，小豆 は 大豆 に 比 べ 脂質含量 が

少な く．よ っ て ．脂質由来 の 不快臭成分 の 生成 も少ない

こ と．お よ び
． 他の に お い 成分 の マ ス キ ン グ効果が大ぎ

い ため ，と考え られ る 0

　2． 渋切 り処理小豆 と無処理小豆 の に お い成分 の 比較

　渋切 り処理 に お い 濃縮物 B と渋切 り無処理 に お い 濃縮

物 c の ガス ク 巨 マ トグ ラ ム を Fig．2に示 した 。

　両者 と も，2 時 間 加熱 に お い 濃縮物A に 比べ ，低沸点

成分が 少な く，また ．に お い 濃縮物に 生豆様 の 不快臭は

存在 して い なか っ た 。 こ れ は ，先 の 2 時間 の 加 熱 に よ る

不 快臭成分の 揮散 お よび 分解 の 結果 と考え られ る 。

　Table　1 に お い て ， 収率 とに お い を 比較す る と，渋切

り無処理 に お い 濃縮物 C の 方が収率が やや 高 く，小豆 ら

し い 甘い に お い が 渋切 り処理 に お い 濃縮物B に 比べ 強 く

感じられ た 。 また，やや 干 し草様 の 不快なに お い が 加 わ

っ て い た 。 渋切 り処 理 に お い 濃縮物 B は．お だ やか な甘
い に お い で あ っ た 。

Peak
（Fig ．
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　同定 された に お い 成分 に つ い て ，両者間 に 差異 が 認 め

られたた め，各成分の 量的比較 を Table　2 の 様に 示 した。

そ の 結果．3一ヒ ド ロ キ シ ー2一ブ タ ノ ン （ピー
ク16），フ ル

フ リル ア ル コ ール （ピー
ク 29）， マ ル ト

ール 等甘 い に お

い を 有 し，小豆 の 特徴的な 甘 い にお い に 寄与する と考え

14

o 10
　　　　　　　20　　　　　　　30 　　　　　　　40 　　　　　　　50 　　　　　　　60 　　　　　　　70

　　　Fig．3　Gas　chromatograms 　of　cooked 　odor 　concentrates 　frQm　adzuki 　b

C 。・diti・ n ・ and ・peak ・　are 　the ・alne 　a・ th・・e　in　Fig．2．

80
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られ る 成 分
5）

が ，渋 切 り処 理 に お い 濃縮 物 B に 比 べ 渋切

り無処理 に お い 濃縮物C に顕著 に 多 い 傾向が認 め られた 。

また ，フ ル フ ラ
ール （ピー

ク 21）． エ チ ル フ リル ケ トン

　（ピ ーク24 ），4一ヘ キ サ ノ ラ イ ド （ピ ーク30），
ベ ソ ジ ル

ア ル コ ール （ピー
ク 35） の よ うに 甘 い 芳香を有す る 成分

や，7 エ ノ ール （ピーク 38），2一メ トキ シ
ー4一ビ ニ ル フ ェ

ノール （ピーク 39）も，渋切り無処理 に お い 濃縮物 C に

多 い 傾向に あっ た。

　 な お ，2 時間加熱 に お い 濃縮物A で 同定 お よ び 推定 し

た 33成分の 他 に ，渋切 り処 理 に お い 濃縮物 B と渋切 り無

処理 に お い 濃縮物 C で新 た に 5 成分 （ピー
ク20．25．31．

34．38）を 同定 した。

　 3． 小豆 の に お い成分 の 生成と渋切り処理 の 効果と の

　　　 関 連性

　 Fig．3 に ，20分加熱に お い 濃縮物 D と，煮汁加熱に お

い 濃縮物 E の ガ ス ク ロ マ トグ ラ ム を 示 した。

　 20 分加熱 に お い 濃縮物 D の 同定成分 中に は ．n 一ヘ キ サ

ナ ール な ど の ア ル デ ヒ ドや ，
3一メ チ ル ブ タ ノ ール （ピー

ク 14）， n 一ヘ キサ ノ ール ，シ ス ー3一ヘ キ セ ン ー1一オ ール な

ど青くさい 豆臭を有す る物質が存在して お り，に お い 濃

縮物が青 くさい 不 快臭を有 して い るの は （Table・1 参照），

こ れ らの 物質の 存在に よ る と考え られ る。そ の 他 に は ．

ベ ン ズ ァ ル デ ヒ ド （ピーク 23），ベ ン ジ ル ァ ル コ ール 等

の 芳香族化合 物が存在して い た 。
3一ヒ ドロ キ シ ー2一ブ タ

ノ ン ，フ ル フ ラ
ール ．エ チ ル フ リル ケ ト ン ，マ ル トール

な ど小豆 の 特徴的な甘 い に お い に 関与す る と考え られ る

に お い 成分 の 存在 は 認め られなか っ た 。 こ れ らは，加熱

の 初期に は ま だ 生成 し て い な い こ と が わ か る。

　 煮汁加熱 に お い 濃縮物 E に お い て は，20分加熱に お い

濃縮物 D で は存在 が 認 め られ な か っ た 3一ヒ ドロ キ シ ー2一

フ タ ノ ン 、フ ル フ ラ ール
，

エ チ ル フ リル ケ トン ，4−一ヘ キ

サ ノ ラ イ ド．マ ル トール ， フ ェノ ール ，2一メ トキ シ ー4一

ビ ニ ル ブ ェ ノ
ール が 同定 され た。ま た，20分加熱に お い

濃縮物 D で は 小 さい ピー
ク で あ っ た フ ル フ リル ァ ル コ ー

ル は ，大ぎな ピーク で出現して い る 。

　 こ れ らの に お い 成分 は ，前述の 渋切 り処理に お い 濃縮

物B に 比 べ 渋切 り無処理 に お い 濃縮物 C に 多 く存在して

い る成分と
一
致 して い る 。 よ っ て，こ れ らの 小豆 の 甘 い

に お い に 関与す る に お い 成分は ，比較的加熱 の 初期か ら

煮汁 に 溶出 し は じめ る物質が ，その 後 の 加熱 に よ り変化．

反応 して 生成 した もの と考 え られ る 。 つ ま り．種 々 の に

お い 成 分 の 前 駆体 が，渋切 り処理 の 際濾別 した 煮汁中 に

す で に 溶出 し て い る こ とが 考 え られ よ う。

　畑井
4）

は ，小豆 中の 糖 は 加熱 100分 まで に ，また．ア

ミ ノ 酸 や ア マ イ ドな ど の 含窒素低分子化合物は 加熱 60分

まで に 急激 に 溶出す る と し て い る。よ っ て 加熱初期に 煮

汁 に 溶出す る糖や ア ミ ノ 酸，お よび熱水 に 可溶なポ リフ

ェ ノ ール 類などが に お い 成分の 前駆体 と考え られ る。

　 以上 の 点 よ り ， 渋切り処 理 の 有無は ， 煮熟小豆 の に お

い 成分に も影響が ある こ とが 明 らか に な っ た 。
つ ま り，

渋切 り無処理 小豆 は ，渋切 り処理 小豆 に 比 べ ，小豆 の 特

徴的な甘い に お い に 寄与す る成分 の 生成が多 くな る ため，

に お い は 濃厚 で あ るが，渋切 り処理小豆 の 場合は に お い

成分 の 前駆体 の一部が 渋 切 り処 理 に よ り失わ れ るた め，

お だや か な甘さの に お い とな る。ま た，不快臭の 原 因 と

な る低沸点の ア ル デヒ ドや ア ル キル ア ル コ ー
ル は，前述

の 様 に ．加熱に よ り揮散ある い は 分解す る。よ っ て ，渋

切 り処理 は ．不快臭の 除去 の 面 よ り，小豆 独特 の に お い

の 濃厚さに 関係 して い る と考えられ る。

　 なお ，小豆 は 貯蔵 に 伴い ，脂 質酸化 が進み，そ の 結果

増加する不快臭成分の た め．風味 が 低下す る こ とが認 め

られ て い る
9）。本実験に お い て は 良質の 新鮮 な 小豆を用

い た が ．貯蔵期間 の 長い 小豆 に つ い て は ，渋切 り処 理 が

不快臭成分の 除去 に 効果がある こ と が考え られ る た め ，

こ の 点 に つ き．現在，．化 学 的分析 ．検討を 行 っ て い る 。

　4． 官能検査

　二 点嗜好試験法 の 結果を Table　3 に示 した。に お い お

よ び 渋味 に つ い て は 渋切 り無処理 小豆 の 方が 濃厚 で あ る

と判定 され た 。
こ れ は ，前述 の 化学的分析 の 結果と一致

して い る 。 総合的な好ま し さに つ い て は有意差は なか っ

た が ，こ れ は ，小豆 の 風 味 の 好 ま し さ に は，個 人 的 な 差

異 が ある た め ，と考え られ る 。

　　 Table 　3　The 　results 　 of 　sensory 　test　of　cooked

　　　　　　 adzuki 　beans．（n ＝21）

Odor 　intensity

Astringency　intensity

Over・all 　acceptability

Cooked　adzuki 　beans
With，，
shibukiri

”
treatmentIWithout

，’
shibukiri

”
　 treatIneロ t

559 662111

Analysis

116

　

　

S

＊

＊

　

　

n

＊
rneans 　signi 丘cant 　differences（p ＜ 0．05）．

n．§，means 　n 。 ne 　sign 田 cance ．

要 約

　小豆 の 調理操作 の一つ で あ る渋切 り処理が煮熟小豆 の

に お い に 与え る影響 に つ い て 明 らか に す る 目的で
， 渋切

り処 理 お よび 無処 理小豆 の に お い 濃縮物や，渋切 り処理

時 に捨て る煮汁．お よび ．加熱時間 の 違 う小豆 の に お い

濃縮物に っ い て ．GLC ，　 GC −MS 分析 し，各種 に お い 成

分 を 同定 して，加 熱 に よ る 小豆 の に お い 成分の 生成 と渋

切 り処理 の 効果 に つ い て 検討 した。また ，官能検査 も実
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煮熟小豆の に お い に 及ぼす渋切 り処理 の 影響

施 した 。 結果 は 以下 の 通 りで ある 。

　 1． 試料 とした 北海道産寿小豆 の 煮熟臭成分 と して ，

今回新 し く同定 した 3一メ チ ル ブ タ ナ
ール と n

一
ヘ キ サ ナ

ール を 含 む 38成分を 同定 お よび 推定 した 。 こ れ らアル デ

ヒ ドや 低沸点 の ア ル キ ル ア ル コ
ー

ル など青 くさい 生 豆様

の 不 快臭成分 は，加熱 の 初期 か ら発生 し．加熱 に よ り除

去され る こ とがわ か っ た 。

　2． 渋切 り無処理 小豆は 渋切 り処理小豆 に 比べ ，小豆

の 特…微 的な 甘 い に お い が 強 く，　3一ヒ ドロ キ シ ー2−一ブ タ ノ

ン ，フ ラ ン 類，マ ル トール な ど甘 い に お い を有し小豆 の

に お い に 重要 と考え られ る 成分や ，フ ェ ノ
ール 化合物が

多 く存在して い た 。

　3． 渋切 り処理 の 際捨て る煮汁を加熱抽出す る こ とに

よ り・貫い に お い 成分 の 生成が認め られ ，煮汁中に に お

い 成分 の 前駆体がす で に 溶出 して い る こ とが 判明 し た 。

　4． 官能検査に お い て
， 渋切 り無処理小豆 の 方がに お

い J 渋味 と もに 濃厚 とされ，化学的分析の 結果 と一
致 し

た 。
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