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小 豆 の 調 理 特 性

畑　井　朝　子
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　小豆 の 持つ イ メ ージ は 「赤 い 色」， そ し て お 祝 い や 年

中行事の た め の 「赤飯」 で あ ろ う。

　わ が 国で は 古来，赤米 を 用 い て い た とい うが ， 赤飯 は

赤米を食べ た 遺風 ともい え よ う。現在，赤飯 は普段 の 日，
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”
に も食され る が ， 背 は年中行事や 人の

一
生 の

“
ハ レ の H ”

の 食物 と して 意義 づ け られて い た 。そ の 最

大 の 理由は 「赤色」 に あ っ た と考え られ ， 二れ は ，古代

中国に お い て，小豆 の 持 つ 「赤」 は 「陽」 で 疫鬼や災 い

な どの 「陰」 を 抑 え る と され，小豆 の 威力が 信じ られ て

い た こ とが わ が国に も伝 え られ た もの と考え られ て い る。

　実際，無病息災や魔 よ けを祈願す る年中行事に 赤飯や

小豆料理 が頻繁に 出現す る 。 道南地方の 年中行事 に つ い

て み る と，冬至の 南瓜小豆汁紛，松引きの 汁紛 ， 小正月

の お汁紛臨 桃 の 節旬の 赤鉱 彼岸 の 細 よぎ， 花祭 りの

風呂敷餅 ， 端午 の 節句 の 赤飯 ，
お 盆及び 夏祭 りの 赤飯，

秋彼岸の お は ぎ，二 十 日講の 汁紛団子，大師講 の 小豆 が

ゆ 等 で あ る。

　こ れ まで 食文化の 伝 承 は年中行事を中心 と し た食生 活

の な か で 姑か ら嫁へ
， また 親か ら子 へ と連綿と行なわ れ

て きた が ，現今の 家庭生活の 変化は それを困難 に した 。

こ の よ うな現状 に 鑑 み，新教育課程 で は 「伝統 の 尊重」

を 基本方針 と して 掲げた e 家庭科食生活領域 に お い て は

地域 の ，また 家庭の 食文化の 伝承が教材に 具体的に 検討

さ れ て い る 。 したが っ て ， 家庭科食生活領域 の 教材に ，

年中行事 に 関わ っ て 頻 繁 に 登場す る 赤飯や 小豆調理を積

極的に 採用す る こ と は 食文化 の 伝 承 の 側面か ら も有意義

と考え られる。

　そ こ で
， 本稿 で は ， 主 に こ れ ま で の 筆者 の 実験結果 を

もとに ，「赤 い 色 を 持つ 」，「粒 状 利 用 が 可 能 」，「紛状利

用 が 可能 」 とい う小豆 の 調理特性を 生か した 「赤飯」 と

＊　「教材研究」に っ い て ……こ れは ，　一般学会誌や 研究 会誌 に 見 ら れ

　 る 調理科学関 係の 論 文の 中か ら，学佼 に鴬 け る調理実習に 出現 す る

　 頻度の 高い もの を 選 ん で ，実技指導に す ぐ役立 っ よ うに わ か Pや す

　 く解説す る こ とを 試 み た もの で ある．
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rあ ん 」 に つ い て 家庭科の 食生活領域 の 教材研究と い う

立場か ら述 べ る こ とに す るが ，調理 実習及び食物実験に

何 らか の 手助けに なれ ば 幸い で ある 。

　1．小 豆 の 利用 と栄養的価値

　小豆 は ア ジ ア 熱帯地方の 原産で あ り，現在，中国，台

湾，朝鮮半島， 日本な どの 地域 で 栽培利用 さ れ て い る 。

わ が 国へ は弥生時代に 稲作とともに渡来した とさ れて お

り，渡来作物とし て は古い 方に 属す る 。 わ が 国に お け る

小豆 の 栽培 は 全国に 広 く行なわ れ て い るが，主産地 は 北

海道 で あ り， そ こ で は 重要な商品作物の
一種とな っ て い

る 。

　小豆 の 消費量 は わ が国が世界で最も多く， 製あ ん が 約

85％ ， ゆで 小豆 が 約 6％ ， 甘納豆が 約 1％， 自家用が 約

7％ で あ り，製あん が 最 も重要な利用方法とな っ て い る。

そ の 食べ 方は 赤氤 小豆飯，小豆粥 ， 甘納豆等 の 粒状利

用 と練 りあ ん ，汁紛等 の 紛状 （磨砕）利用に分け られ る。

　小豆に は糖質約 55％，蛋 自質約20％ が含ま れ て お り，

蛋 白質の 70〜80％ が グ ロ ブ リン で 占め ，っ い で ア ル ブ

ル ミ ン
，

プ P ラ ミ ソ ，グ ル テ リ ン で あ り， 必 須 ア ミ ノ酸

の リジ ン が多い 。 また ，
ビ タ ミ ン Bl，　B2，ナ イ ア シ ソ も

多い。鰈 質で は カ ル シ ウ ヘ リン ，鉄が多 く・貧血 に

も有効 で あ り，こ れ は 産後の 体力の 回復を早 め るた め に

産婦 に 小豆 を食べ させ る と い う習わ しが 理 に 適 っ て い る

こ とを 示 す も の で あ ろ う。 そ の 他，食物繊維や サ ポ ニン

も含 まれ整腸作用効果 も あ る。小豆 は 現代的課題を解決

す る健康食品 と し て の 価値を備 え て い る もの と考え られ

る 。

　 2． 赤飯 に つ い て

　赤飯 の 調理 方法 は   小豆を 煮 る。  煮汁 を と り冷 ます，

  糯米 を 煮汁に 浸す ，   糯米を水 切 りし
， 煮小豆 と混ぜ

る，  蒸す ，   2〜3 回振 り水す る な ど の 操 作が含 ま

れ
1）

， 小豆 の 煮汁 で 染色 した 糯 米 を 煮小豆 と ともに 蒸 し

上 げる の が 基 本 とな っ て い る 。 赤飯調理 上の 留意点は 小

豆 が適度に 軟らか く，腹切 れ し な い こ と ， さ らに 蒸 し 糯

（238）
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米を美 しい 小豆 色 に 染色す る こ と で ある 。 そ の た め に は　　　　表 1．ゆ で小豆 の 腹切れ率 に 及ぼ す貯 蔵温 度の 影響

原料小豆 の 加熱前浸水処理，渋切 り処理 ，加熱条件な ど

の 調理 手法が 利用 され る が，原料小豆 の 貯蔵条件 や 品種

など影響を与え る 因子 も多い
2”7）

。

　1）　小豆 の 煮方

　小豆 （大納霄品種） に 7 倍量 の 水を 加 え て 15分 間沸
騰 させ て得た煮汁とゆ で 小豆 を用 い た赤飯 は 風味が 良く，

腹切れ粒が 少 な く， 色の 良い もの が得られ る とい う。 こ

の 場合の ゆ で 小豆 の 加熱に よ る吸水率は 65％ で あ り，
こ れ よ り吸 水 率 が 高 くな る に つ れ て 腹切れ 粒 の 発 生 が 多

くな る
3）。

　小豆 の 加熱は一
般 に 浸水処理な し で い ぎな り行なわれ

る こ とが 多い 。 それ は 図 ls ）
に 示す よ うに ， 小豆 の 吸水

品 　種 　名
腹切れ率 （％）

灘 ）・臓 前 鰮 室温 蒿ff
ア カ ネ ダイナ ゴ ン

寿 　　 小　　 豆

茶 　 殻 　 早　 生

ハ
ヤ テ シ ョ ウ ズ

栄　　 小　　 豆

宝　　 小 　　 豆

75　　　 72　　　11　　　 16
100　　　　99　　　62　　　　15
100　　　100　　　92　　　　46
100　　　100　　　96　　　　37
99　　　　99　　　80　　　　47

99　　　　98　　　81　　　　21

（
駅）
調

　 　 　 　 　 　浸ホ 時間 （h）

図 1．豆類 の 吸水 曲線 （松元 他，1975）

性 は その 他の 豆 類 に 比較す る と著 し く低 く， 吸水 に は 長

時間を 要 し
， そ の 間 に 異臭を 生 じ変質す る こ ともある か

らで あ る 。 こ の 傾向 は 浸水温度が高い 場合 に 著しくな る 。

しか し，加熱前 の 浸水時 聞 が 適度 な揚合 に は
， 加熱に よ

る 小豆 の 急激 な膨潤を あ る程度防止す るた め に ， 小豆 の

腹切れの 発生を抑える 効果がある とされ て い る。実際，
加熱時間の 短縮 ， 腹切れ 防止の た め に 製あ ん 業者は浸水

処理 を行 な う場 合 が 多い 。 た だ し
， 浸水 時間が 工0 時間

以上 に なる と逆 に腹切れ の 発生を助長す る よ うに な る
9）

。

　表 1は 7〜9 ヵ 月間貯蔵した 場合 の 小豆 に つ い て 加熱
に よ る 腹切れ率の 発生 を み た も の で あ る 。

　腹切れ の 発生は小豆 品種，新 旧 ， 貯蔵条件 に よ っ て も

異 な っ て い る 。 ほ と ん ど の 品種で は 低温貯蔵 （5℃ 前

後） が 貯蔵前 と差異が なく，室温以上 の 貯蔵 に な る と低

下が み られ，貯蔵温度が 高 ま る と一
層著 し くな る

IO）
。

一

方 小 豆 の 硬 化 程度を 示 す未煮熟粒の 発生 は 腹切れ の 発生

と逆 の 相関を 示 して い る
エ゚ ）。

　した が っ て，小豆 の 加熱に 要す る 時間は
， 品種 ， 新旧 ，

＊ 低温 （5± 1℃ ，冷蔵動 ，室温 （10・・25℃ ），高混 （35±

　　30C，　孵 場卩器）
＊＊

　貯 蔵期間 7− 9 ヵ 月

その 他 の 条件に よ っ てか な り異なる の で ，入 手 し た 小 豆

の 状態に 応 じた 加熱時間 の 調整が 必 要 で あ る 。 た だ し
，

加熱時間の 延長 は 腹切れ の 発生を 促す の で ，加熱 し過 ぎ

ない よ うに留意す る 。

　 2） 渋切 リ処理

　渋切 り処理は 小豆 の 煮汁 の 色及び 小豆の 腹切れ に 影響

を与え る 。 渋切 り処理 は小豆の 加熱途中の 初期 の 段 階で

煮汁を棄て て 再び 煮上げる 調理方法で あ り，こ の 処 理 を

行 な う こ と に よ り煮汁中の 小豆種皮 の 可溶性物質の 濃度

を低下させ る こ とが で きる。煮汁中の 各種可溶性物質の

うち，赤飯の 色 ・
味

・
風味等に 影響を与える 成分 は サ ボ

＝ ン と タ ン ＝ ン 系物 質で あ る と され ，
こ れ らの 物質 は 小

豆 を 煮 る初期に そ の 大部分が煮汁中に 溶出す る。

　渋切 りを行なわ ない 煮汁と行 な っ た煮汁を用 い て 作 ら

れ た 赤飯 の 色 は そ れ ぞ れ 異な り， 渋切 り無処理の 煮汁 を

用 い た 場合 は 黄色を 帯び ， 渋切 り処理の 煮汁を用 い た 場

合 は赤色が鮮麗 で あ る。人 々 に 好まれた 赤飯は 渋切 り処

理 の 煮汁を 用 い て 作 られた赤飯 で あっ た
4・S〕。ま た ， 渋切

り処理 は ゆ で 小 豆 の 腹切れ防止 に も効果があ る
n ）

。

　3） 浸漬 と煮汁 の 補給による糯米の 染色

　赤飯 の 染色 は ， 糯米 の 煮汁浸漬に よ る もの が 基本 とな

っ て い る が，振 り水 と し て用 い られ る煮汁に よ っ て も二

次的 に 染色 され る 。

　煮汁浸潰時聞は 既刊の 調理 書で は 2〜12時間の 変異が

ある が，煮汁浸漬時間を 12 時間 に し た 場合 は 赤飯の 色

は黄褐色とな り， しか も米粒が 崩壊する
7） な ど，赤飯 に

とっ て 好 ま し くない 現象が み られ る 。 2 時間 浸潰 で 赤色

の 鮮麗な赤飯が 得 られ る
4）

こ とな ど考え合わ せ る と，糯

米の 煮汁に よ る漫漬 は 長時間に な らない よ うに 留意す べ

きであ ろ う。 また ， 蒸 し加熱中の 煮汁の 補給の 仕方 は，
一
定量 の 煮汁を手 で 振 りか け て 行 な うよ りも ，

一
気 に 流

しか け る 方が 糯米が均一
に 染色され る

6） よ うで あ る 。

　赤飯 の 代用 と して 用い られる 小豆 飯 は 粳米 に 小豆 を炊

ぎ込 ん だ もの で ある が，調 理上 の 留意点 は 赤飯の 場合と
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同様で あ る 。

　3． あん に つ い て

　あん とは 水煮小豆 を 磨砕 し準もの で あ り，種皮を 含 ん

で い る もの が
・
潰 しあん

”

， 種皮を 除去 し た もの が
tt

こ

しあ ん
”

と区別 して い る 。 そ して そ の 後の 処理に よ っ て

tt

生あん
”

，

“
練 りあ ん

”

の 2 種 に 区分さ れ，さらに 生 こ

しあ んを 脱水乾燥 さ せ て 保存性を 持 た e た もの が
“

乾燥

あん
”

で あ る
12 ）

。 以下，
“
こ しあ ん

”

の 易合に つ い て 述

べ る。

　 1） 生あん

　生あ ん の 製造工 程
13 ） は ， 原料小豆 の 水洗 　浸 水，水

煮，渋釖 り，暦砕，篩分け，水哂 し ， 脱水な どが含まれ ，

それ らの 処理 は あ ん の 用途 に よ っ て
一

部取捨選択が行な

わ れ て い る 。 家庭科 の 調理実習で の 生 あ ん 作 りは   小豆

vcた っ ぷ りの 水 を 加え て 途中で 1−・2 回渋切 りを し て 軟

らか くなる ま で ゆで る 。  汁 ご と摺 り鉢に移 して 皮 が少

し破れ る まで潰す ，   竹ざる また は 裏 ご し 器 に ボ
ー

ル を

当て   を流し入 れ，水 を か けなが らあん粒子を 揉 み だす ，

  　  〜  の 操作を 2〜3回 繰 り返 す，   あ ん 粒子を沈

澱させ 2− 3回 水晒 しを す る ，   晒 し木綿の 袋 に 入 れ こ

して 水気を よ く絞る等の ， 昔か ら各家庭で 行 な わ れ て き

た 工程を経る の が 適 当 と考 え られる 。

　生あん の 調理 ・加工 に と っ て 生あ ん の 歩留ま りと品質

（舌触 り， 色，味，風味等）が重要な問題で あ る o それ

らは 原料小豆 の 新古，粒形 ， 等級，品種， 調理
・
加工 操

作等に よ っ て 異な る 。

　 （1） あん 粒子

　水に 浸潰した 小豆 の 組織細胞 は 吸水 に よ り膨潤 し，細

胞中に は 澱粉粒が観察され る 。 こ れを 水煮す る と写真 1

の よ うに 細胞内の 澱粉は 糊化膨潤す る とともに ，細胞が

バ ラ バ ラに 分離 し円形また は 楕 円形 の あ ん 粒子が形成 さ

れる 。こ の あん粒子の 集合体が い わ ゆ るあ ん で あ る 。

　あん 粒子 の 構造 は ， 細胞 内に 糊化 ・膨潤 した 数個
A・　10

　 　100ge
一

数個 の 澱粉粒が 存在 し，そ の 周 りを 熱凝 固 し た蛋 白質が

包 み，そ の 外側が さ らに 強靱な延伸性 に 富ん だ 細胞膜 で

覆わ れ た 状態 に な っ て い る
14）

の で ，加水
・
加熱 さ れて

も澱粉の よ うな 糊状に は な らな い 。しか し，水煮時間の

延長等で あん粒子が崩壌す る と澱粉や蛋自質が 溶 出 し ，

以下 に 述べ る 生あん の 歩留ま りや あ ん の 品質 の 低下を招

くこ とに な る
15＞。写真 2 は 水煮時間 の 延長に よ る あん粒

子 の 崩壊状態を み た 顕微鏡写真で ある
15

）
D

　あん粒子の 大きさは 100 ミ ク v ン 前後で あ り，

一
般に

60〜 300 メ ッ
シ ュの 問 に 分布して い る が，後述の 練 りあ

ん の 物性か らみ て 100・−200 メ
ッ

シ ュ の 粒子 が 好 ま しい

とされ て い る
16
 

　あ ん 粒子 の 形状 1・C は 小豆種皮中の 可溶性成分で ある ポ

リ フ ェ ノ ール 及び ロ イ コ ア ン ト シ ア ン が影響す る よ うで

あ る 。 水煮の 段階 で 種皮を除去し た場創 よ，あ ん粒子 の

細胞膜が伸び，膨潤 し；形状も不均
一

で 崩壊しやすい 傾

向が 見 られ た 。 こ れ ら小豆種皮中 の 可溶i生成 分 は 水煮加

熱 の ご く初期段階 で 溶出 し ， そ の 後の 水 煮中に あ ん 粒子

に 吸着され る
17）

e

　（2 ） 生 あん の 歩 留 ま り

　図 2 は 粒形の 異 な る 3 品 種 つ ま り大粒 品 種の ア カ ネ ダ

辿

78

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 180 分加熱
60 分 加熱

　　 写真 2．加 熱 時 間があん 粒子 の 形状 に 及 ほす影 響
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小豆 の 調理 特性小豆の 調理特性

生
あ

ん

の

歩
留

璽（
％｝

熱前の 浸水処理 は 風味を淡泊に す る傾 向が あ り，高水 温

の 中で 行 な っ た 場合に 明 らか で あ る。加熱方法で は 煮加

熱 の 方が蒸し加熱よ りも風味が 淡泊 で あ り，表 2 に 示 す

よ うに 渋切 り処理も生 あ ん の 風味 を淡泊に す る
11）

。

表 2．渋切 り処理 が 生 あん の 味に 及ぼ す影響

測 定項 目
判定 した 人数

（渋 切 り）無処理 ：熱 水処理　無処 理 ：冷水処理

味の 濃厚 さ 13 ：4 （※ ） 17 ：0 （※※※）

 　　20　　40　　66　　80　SOO　120 　　　　　　　　1闘

　 　 　 　 　 　 臉 熊 時 暇｛分 ｝

　 図 2，小 豆品種 と加熱 時聞が生 あん の

　　　　 歩留 ま りに及 ぼす影響

イ ナ ゴ ン
， 中粒贔種 の 寿小豆，小粒品種 の 茶殻早生 に つ

い て 生あ ん の 歩留ま りを み た 結果で あ る。従 来 の 知見 と

同様 ， 生あん の 歩留ま りは 小豆 の粒形 に よ る と こ ろが 大

きく，粒形 の 大 きい もの に 比べ て 小さい もの は低い 値と

な っ て お り，さ らに 水煮時間が長 くな る に つ れ て 低 下 し

て い る。生 あ ん の 歩留 ま りの 高い 品種に 比べ て ，低い 小

粒 品種 は あん粒子 の 形状が不 均
一

で崩壊程度も著 し く，

煮汁 に 溶出す る糖，澱粉，窒素成分 も多い 傾向が み られ

た
1s ）。ま た 生 あ ん の 歩 留ま りは 原料小豆 を 貯蔵す る こ と

に よ り低下 し
， さ らに 貯蔵温度 の 高 い もの の 方が 低い も

の よ り低下す る傾 向が あ っ た
1°）。

　（3）　生 あ ん の 品質

　生あん の 品 質 は 色，風味， 物性等に よ っ て 決定 され る。

　生あん の 色 は加熱前 の 浸水処理 の 有無，加熱方法，渋

切 り処理 の 有無 に よ っ て 変動す る 。 まず， 浸水処理は 原

料小豆 の 煮熟性を高 め るた め に 行な わ れて い るが ，こ れ

は 生あ ん の 色を 濃 くし，こ の 処理を高水温の 中 で 行 な う

と色は
一

層濃 くな る 傾 向が ある
19）．加熱方法は 煮加熱 と

蒸 し加熱 が 行な わ れ る が，煮加熱の 方が蒸し加熱 よ りも

生あん の 色 力膿 く，また，渋切 り処理 は 生あん の 色を薄

くす る。こ れ らの こ と は，小豆 種皮中の 可溶性成 分 が浸

漬，水煮中に 溶出 して
， あん 粒子に 吸着 され生あ ん の 色

に 影響す る こ とを示すもの で あ ろ う。 加esze） らは あん

の 色と小豆 種皮色 とは 高 い 正 の 相 関関係が あ る こ とを報

告 して い る。長期貯蔵 ， 特 に 高温で 貯蔵 し た 小豆 か ら作

られた 生あん は赤色 が 薄 く， 黄色が強 く ， 灰 色 が か っ た

色に な る 。 その 傾向は 高湿条件 が 加わ る と
一

層 著 し くな

る
lo・11・2エ・22

 

　生あん の 風味も色 と 同様各処理 に よ っ て変動す る 。 加

※※ ※ 0．1％ 危険率 ・有意，※ 5％ 危 険率 ・有意　パ ネ ル 17
名 　

一
二 点嗜好試験法に よる一

　 2） 練 りあ ん

　練 りあん と は ， 生 あん ，冷凍あん
， 乾燥あ ん に 砂糖と

水 を 加え て つ や が で る まで 加熱 し練 り上げた もの で あ る。
加熱中に 生あん か ら浸出 した 水 分を蒸発 させ ， 糖 含量を

高 め な がら生あん に 糖を 浸 透 させ て い く。そ の 結果，生

あ ん に 甘味，つ や ， に お い ， 貯蔵性，加工 しや す い 物性

等が付与され る 。 その 他 ， 中国で は 油脂等 を 添 加 して 味

や物性 に 変化 を与え て い る。

　練 りあん の 種類 は 生あ ん の 製法，そ の 製造 工 程 の 差異，
加合材料の 種類及 び甘味料の 配合量等 に よ っ て 異 な る 。

また ，砂糖の 使用量 か らみ る と，生あ ん 100 （水分60％
の 場合） に 対 し て 65〜100 の 間 で 変化す る

14）
。

　
一

般 に 和菓子製造業者は 練 りあん の 品質 の 判定 を 外観

（色 ， っ や），食感 （粘 り，舌触 り）， 食味 （味，風味）
等 の 要因に よ り行 な っ て い る 。

　（1） 練 りあん の物性とあん粒子

　練 りあん の 食味 ・食感に 関わ る練 りあ ん の 物性 は 練 り

あ ん の 粒子組成 ・形状 ・崩壊程 度 に よ っ て 著 し く変化す
る 。 あん 粒子 の 大きさ に つ い て み る と ， 100 メ

ッ
シ ュ以

下の 粗 い 粒子 で は粘度が 低 くざ ら つ い た食感と な り，
200 メ

ッ
シ ュ 以上 の 細か い 粒子が 多くな る と粘度が 高 く

硬 い 食感の 練 りあ ん を それ ぞ れ 生ず る 傾向が あ り， した

が っ て 10Q〜2eo メ
ッ

シ ュの あ ん粒子が 練 りあ ん と し て

好 ま しい と さ れ て い る
16）。あん粒子 の 形状の 不 均一さ や

崩壊程度 は ，加 水 量 が 多す ぎて も少な すぎて も，また油

脂 の 添 加時期が 遅れ る程助長され る
2s”25）、 ま た ，練 り

あん の 冷凍貯蔵は あ ん粒子の 形状
・
崩壊に 悪影響を 与え

る の で 貯蔵温度 は 低 く し， 10 日 以上 の 貯蔵 は 避 げた 方

が 好 ま しい
2 り。

　（2 ） 練 リあんの 色 ・味 ・風 味

　練 りあ ん の 色 ・
味

・
風味の 好み は 地 域や 個人 に よ っ て

著し く異 な る
27＞。色 は東 北 地 方 で は 黒 っ ぽ い もの ， 中部

地方で は 紫〜藤色が好 ま れ ， 南下す る に つ れ て赤色の 濃

い もの が 好 ま れ る よ うで ある。また ，風味は 中部 地 方 で

は あ っ さ りした もの が 好 ま れ，南下 す る に つ れ て そ の 好
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み は濃厚 な もの と淡泊なもの に 二 分され る よ うで あ る
27 ）

。

表 3 に 示す よ うに ，練 りあ ん の 色 ・味 ・
風味等 は 原料や

調製方法等で 異なる 。
つ ま り， 生あん の 渋切 りは練 りあ

裹 3．渋 切 り処理 と鍋の 材質が練 りあんの 味に 及ぼ す影響

生 あん の 渋切 り
味が濃厚 と判定した 人数

（鍋 の 材質） 瀬戸引き ：鉄

無 処理 区

処 理 区

2　 ：13 （※※）

6　 ： 9

※ ※ 1％ 危険率
・
有意 パ ネ ル ユ5 名 に よ る

一二 点嗜 好試験法に よる
一

ん の 色を薄く， 味 ・風味を 淡泊 に す る。また，鉄鍋は 瀬

戸引き鍋よ り， 強 い 火力は 弱 い 火力 よ り練 りあ ん の 色 ・

味
・風味が濃い 傾向が あ る

IL・23・ZB｝
。 乾燥あん を 用 い た 練

りあん は一般に ，
品 質が劣る と されて い る が ，

こ れ は 水

晒 し である 程度解消 され る 。 その 揚合，練 り加熱前 に数

回 行なうよ り，一夜浸漬 した後に換水 した 方が好結果が

得られ る
29 ）

。

以上述 べ た よ うに ，小豆 種皮中 に は 可溶性成分 ， 特に

サ ポ ニ ン 類，
タ ン ニ ン 類が存在し ， それらが 調理 工 程中

に 溶出 し て 小豆調理製晶 の 物性 ・色 ・味 ・
風味等に 大き

く関与 し て い る と考 え られ るが，未解明の 部分 も多 く，

検討中で あ る 。

　 お わ りに

　「赤飯 の 赤色は 小豆煮汁で 染色す る 」， 「生あん は 小豆

を煮て潰L ， 晒 し木綿の 袋で こ し て つ くる」 な どに 現代

の 児童 ・生徒
・学生は 目を 丸 くする。 私達の 世代で は 祖

母 や 母の 姿か ら自然に 覚えた こ と で ある。炊飯 の 原理 を

知らず に 炊飯器を利用す る こ と と 同様 な 現象が 日常的に

観察され る が ， 食晶利用 の 原点が瞹昧な ま ま で は 生 活 へ

の 転移 ・琳用 も不可能 で あろ う。食文化の 伝承 と食品の

調 理特性の 理解は 表裏 の 関 係 に あ る よ うに 思わ れ る。
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