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周知のように， ねりあんは主に和菓子に用いられているが， その製造工程は小豆を水煮して生あ

んを作ることと， 生あんに砂糖・水などを加えて加熱・ねりあげることの二つから成立している

（３， ５， ６， ７）．

　

生あんの製造条件と生あんの色調・品質との関係についてはすでに検討力切口えられ， 渋切り処理

を行った生あんは色調が淡いこと， 味が淡白であることが前報（２） で明らかにされた。 一方， ね

りあんの製造にあたって， 業者は利用目的に応じ， 鍋の材質を変えている，例えば駄菓子用には鉄

鍋を用いるが， 上等な和菓子には鉄鍋を用いないのが普通のようである，

　

さらに， 黒豆を煮る場合には， 鉄イオンが製品の色調・味・品質に影響を与えることが明らかに

されている（４）．このような事実から鍋の材質がねりあんの色調・味に何らかの影響を与えている

ことが予想される．

　

以上のような観点から， 渋切り処理の有無によって得られた２種類の生あんを用いて， ね
１）あん

を作る場合に用いる鍋の材質の影響を明らかにするために， 本研究に着手した．

１１ 実験材料と実験方法

（１）

　

供試材料：′ｉ・豆は昭和５０年北海道産の大納言であり，粒径・色調の斉一なものを選別して

供試した．また砂糖は市販のグラニュウ糖を用いた．鍋はステンレス・瀬戸引・鉄の３種類であり，

いずれも鍋底１２ｃｍ のものである．

（２） 生あんの製造：上記のように選別した小豆１５０ｇを軽く水洗いしてから，１２容ガラスビー

カーにイオン交換水０．９２とともに入れ，直ちにガスコンロで加熱した．この場合，加熱開始後１０分間で沸

騰し，その後は微沸騰を続けるように火力を調整し．た．加熱時間は６０分・であり，この時間は渋切り

処理の有無に関係なく同様である． 渋切り処理は加熱開始後１０分と３０分との２回， 加熱浸出液を

棄て新たにイオン交換水０，９８を加えて行った． このようにして得られた加熱小豆から種皮部を除

いた子葉部を乳鉢で磨砕したものを生あん試料に用いた，
（３）

　

ねりあんの製造：鍋にイオン交換水６０ｇと砂糖３５ｇとを入れ加熱し，砂糖を溶かしてから，上記

の生あん試料６０ｇを加えた． 竹べらで充分横梓し， ねりながら加熱を続け， 全重量が９５
ｇになる

まで加熱を行った．なお， この場合の加熱には電熱器（６００ｗ－３００Ｗ切替式）を用いたが，沸騰ま

で６００Ｗ－１０ＯＶにし， その後は６００Ｗ－５０ｖの条件で行った．

（４） 色調の測定：測色色差計（日本電色工業ｋ・ｋ製ＣＳ一Ｋ６Ｂ型）を用い，表示法は前報（１）

と同様である．
（５） 官能試験：二点噌好試験法およびＫｒａｍｅｒの順位合計法によった．二点暗好試験法により味

の濃厚なものと味の好ましいものを選別させた．また，Ｋｒａｍｅｒの順位合計法によって「香の好まし

い順位」と「総合的に好ましい順位」を判定させた． なお，
パネルは本学家政学専攻学生の１５人で

ある．

（１０）
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表１は渋切り処理の有無と鍋の材質とがねりあんの色調におよぼす影響について検討した結果で

ある．

　

生あんからねりあんを作った場合には， 明度・黄味度が低く， 赤味度が高くなる傾向が認められ

る． また， この傾向は渋切り処理の有無に関係なくみられるが， 渋切り無処理区（以下，無処理区と

する）の方が渋切り処理区（以下， 処理区とする）よりも著しくなっている．

　

次に鍋の材質についてみると， ステンレスと瀬戸引との間には差がないが， スプンレス・瀬戸引

と鉄との間には差が認められる． すなわち， 鉄鍋で作ったねりあんは， 他の２種類の鍋で作ったね

りあんに比べて， 無処理区の生あんを材料とした場合， 明度・黄味度が高く， 赤味度が低く， また

処理区の生あんを材料とした場合は， 明度・黄味度が低く， 赤味度が高くなる傾向があり， 渋切り処

理の有無によって色調の変化は若干異なっている．

　

表２は渋切り処理の有無と鍋の材質が色差におよぼす影響について検討した結果である，

　

無処理区の生あんから作られた３種類のねりあん相互間の色差はほとんど感知できない範囲となっ

ている． また， 処理区の生あんから作られた３種類のねりあん相互間の色差は， ステンレスと瀬戸

引との間では感知できない範囲であるが， スブンレス・瀬戸引と鉄との間では感知できる範囲と

なっており， 処理区の生あんが鍋の材質の影響を受け易い結果となっている，

　

表３は渋切り処理の有無と鍋の材質がねりあんの味の濃厚さにおよぼす影響について二点暗好試

験法によって検討した結果である，

　

無処理区の生あんから作られたねりあんでは， ステンレスと瀬戸引との間には有意差はないが，

表１；渋切り処理の有無と鍋の材質があんの色調におよぼす影響

　　　　　　

ね

　　

り

　　

あ

　　

ん
生あん

　　　　　　

ステンレス

　　　　

瀬戸引

　　　　　　　

鉄

無

　

処

　

理

　

区

Ｔ し

　 　

ａ

　

ト Ｕ

５３，２

　　　　　　　　

２４，２

　　　　　　　　

２４，３

　　　　　　　　

２５，３

３，７

　　　　　　　　　

７，３

　　　　　　　　　

７，４

　　　　　　　　　

６．８

９，５

　　　　　　　　　

７，０

　　　　　　　　　

６，９

　　　　　　　　　

７，２

処

　　

理

　　

区

Ｔ ｔ ｕ

　 　

ａ

　

ｆ ｂ

６１．８

　　　　　　　　

３６，８

　　　　　　　　

３６．４

　　　　　　　　

３４．７

１，７

　　　　　　　　

３，７

　　　　　　　　

３，７

　　　　　　　　

４．０

１０，０

　　　　　　　　　

９，８

　　　　　　　　　

９．９

　　　　　　　　　

８，８

表２：渋切り処理の有無と鍋の材質がねりあんの色差におよぼす影響

無

　　

処

　　

理

　　

区 ０，２

　　　　　　　　　　　

１．２

　　　　　　　　　　　

１，２

処

　　　

理

　　　　

区 ０，４

　　　　　　　　　　　

２ｆ２

　　　　　　　　　　　

２，Ｏ

（１１）
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表３：渋切り処理の有無と鍋の材質がねりあんの味の濃厚さにおよぼす影響

　　　

味

　

が

　

濃

　

厚

　

と 判

　

定

　

し

　

た

　

人

　

教

ステンレス：瀬戸引 ステンレス：鉄

　　　　　　　　

瀬戸引：鉄

無

　

処

　

理

　

区 ８；７

　　　　　　　　　　　　　　

３：１２

　　　　　　　　　　　　　　

２：１３

ｎｓ

　　　　　　　　　　　　　　　　　

※

　　　　　　　　　　　　　　　　

※※

処

　　

理

　　

区 ８：７

　　　　　　　　　　　　　　

７：８

　　　　　　　　　　　　　　

６：９

１％有意

５％有意

有意差なし

一二点暗好試験法による－

※※

※

表４：ねりあんの味の濃厚さと好ましさの相互関係

味が濃厚と判定した人数

　　　　　

味が好ましいと判定した人数

無処理区 ： 処

　

理

　

区

　　　　　　

無 処 理 ： 処

　

理

　

区

瀬

　　　

戸

　　　

引 １２

　　　

：

　　　

３

　　　　　　　　　　　　　　　

１２

　　　

：

　　　

３

　

※

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

※

鉄 １３

　　　

：

　　　

２

　　　　　　　　　　　　　　　　

３

　　　

：

　　

１２

　　

※※

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

※

１％有意

５％有意

一二，朝轡好試験法による－

ステンレスと鉄ならびに瀬戸引と鉄との間に有意差が認められ， いずれも鉄鍋の味が濃厚であると

判定されている． また処理区の生あんから作られたねりあんでは， 鍋の材質による有意差が認めら

れず， 味の濃厚さには鍋の材質はあまり影響を与えないことを示している．

　

表４はねりあんの味の濃厚さと好ましさの相互関係におよぼす渋切り処理と鍋の材質の影響につ

いて二．点噌好試験法により検討した結果である，

　

瀬戸引鍋を用いた場合， 無処理区の生あんから作られたね１）あんの味が濃厚で， 好まれ， 鉄鍋を

用いた場合には， 瀬戸引鍋と同様に無処理区の味が濃厚であると認められてはいるが， 逆に処理区

の生あんから作られたねりあんの味が好まれる傾向が明らかである． 鉄鍋を用いたねりあんの味の

濃厚さは１％， その他はいずれも５％危険率で有意である．

　

表５は無処理区と処理区から得られた２種類の生あんを材料に， 瀬戸引と鉄の２種類の鍋を用い

て作った４種類のねりあんの香・味の総合的な好ましさをＫｒａｍｅｒの順位合計法により検討した結

果である．

　

否は無処理区・瀬戸引鍋のものが５％危険率で有意に最も好まれ， 無処理区・鉄鍋のものが５％

危険率で有意に最も好まれない傾向が明らかであり， この鍋の材質による差異は処理区にもみられ

るが， 有意差を示していない．

（１２）
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さらに，ズコリあんの味の総合的な好ましさも香の場合と全く同様な結果となっており，無処理区・

瀬戸引のものが１％危険率で有意に最も好まれ， 無処理区・鉄鍋のものが５％危険率で有意に最も

好まれないことが明らかである．

表５：渋切り処理の有無と鍋の材質がねりあんの好ましさにおよぼす影響

香

無処理区｛
瀬
饗

処理区｛瀬饗

４

　

１

　

３

　

１

　

３

　

２

　

１

　

１

　

３

　

２

　

１

　

１

　

１

　

１

　

１

　　　　

２６

　

※

２

　

２

　

４

　

３

　

４

　

４

　

２

　

２

　

２

　

３

　

４

　

４

　

４

　

４

　

４

　　　　

４８

　

※

１

　

３

　

１

　

２

　

１

　

１

　

３

　

４

　

１

　

１

　

２

　

３

　

２

　

２

　

２

　　　　

２９

　

ｎｓ

３

　

４

　

２

　

４

　

２

　

３

　

４

　

３

　

４

　

４

　

３

　

２

　

３

　

３

　

３

　　　　

４７

　

ｎｓ

総

　　

合

無処理区｛
瀬
憂
弓１

処理区｛
瀬
蚕
弓－

１

　

１

　

１

　

１

　

１

　

４

　

１

　

１

　

１

　

３

　

１

　

３

　

１

　

３

　

１

　　　　

２４

　

※※

３

　

４

　

４

　

４

　

３

　

２

　

２

　

４

　

３

　

４

　

４

　

４

　

２

　

２

　

４

　　　　

４９

　

※

２

　

２

　

３

　

２

　

２

　

１

　

３

　

３

　

２

　

１

　

３

　

１

　

３

　

４

　

２

　　　　

３４

　

ｎｓ

４

　

３

　

２

　

３

　

４

　

３

　

４

　

２

　

４

　

２

　

２

　

２

　

４

　

１

　

３

　　　　

４３

　

ｎｓ

判定項

※※

　

１％有意

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

－Ｋｒａｍｅｒの順位合計？去による－

※

　　

５％有意

ｎｓ

　　

有意差なし

Ｗ

　

考

　　　　　

察

　

本実験の結果，ねりあんの色調・味・香は，まず生あんの製造方法によって影響を受け，ついで，

ねりあんを作る時の鍋の材質によっても影響されること， さらに生あんの製造方法と鍋の材質との間

には相互作用もあることが明らかにされた．

　

生あんの色調は渋切り処理によって淡くなることは前報（２） でも明らかにしたが， このことは

本実験でも再確認された．これと同様な傾向はねりあんにもみられ， 処理区の生あんを材料に作っ

たねりあんは， 無処理区のねりあんよりも明度・黄味度が上昇し， 赤味度が低下し， 視覚的には色

調が淡くなることが明らかにされた， また， 渋切り処理の有無に関係なく， ねりあんは生あんの場

合より明度，黄昧度が低下し，赤味度が上昇し，視覚的には色調が濃くなることも明らかにされた．

　

次に， 鍋の材質についてみると， ステンレス鍋と瀬戸引鍋との間には色調の差がないが， それら

と鉄鍋とを比べると色調の変化は明らかであり， 鉄鍋では明度・黄味度の低下および赤味度の上昇

がみられ，視覚的には色調が濃くなっており，黒豆の場合（４）と同様な結果が得られた．このようなね

りあんの色調におよぼす鉄鍋の影響は， 無処理区より処理区の方に著しく， 無処理区での影響は

視覚的には感知出来ない程度であり， 渋切り処理を行った生あんを用いる場合には鉄鍋の影響を受

け易いことが明らかにされた． 以上のような本実験の結果は， 生あん中の着色性物質と鉄鍋から溶

出される鉄イオンの相互作用によるものと推定されるが， この点についての検討が今後の問題であ

ろう，

　

次に，ねりあんの味の濃厚さも生あんの製造方法・鍋の材質の影響を受けることが明らかであり，
生あんの場合と同様に無処理区のねりあんが処理区より濃厚であったが， 生あんの場合より有意性

が低くなっていた， これらの原因としてはパネルの未熟さと， 砂糖味が食品の持つ味をあいまいに

（１３）
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畑

　

井

　

朝

　

子

したことなどが考えられる．

　

鍋の材質の影響は， 処理区の生あんを材料にした場合にはあまり明瞭でないが， 無処理区の生あ
んを材料にした場合には鉄鍋で作ったものは， ステンレス鍋・瀬戸引鍋より味が濃厚であることが
認められた， また， ねりあんの味の好ましさは， 瀬戸引鍋では味の濃厚な無処理区がよいと判定さ
れたのに対して， 鉄鍋では逆に味の淡白な処理区がよいと判定されている， これらのことは， ねり

あんの味の好ましさは単に味の濃厚さだけによるものではないこと， また鍋の材質により味が変化

することを示すものであろう．

　

ねりあんの香・味の総合的な好ましさについてみると， 無処理区の生あんから瀬戸引鍋を用いて

作ったものが最も好まれ， 同様な生あんから鉄鍋を用いて作ったものが最も好まれない結果が得ら
れた． このような鍋の材質の影響については， 処理区の生あんを材料に用いた場合にもみられるが
有意差はなかった． ねりあんの味の総合的好ましさは無処理区・処理区いずれの生あんを材料に
用いても， 味が濃厚にならないような鍋の材質のものが好影響を与えることになり， ねりあんの味
の好ましさはその濃厚さのみによるものではないという前述の推定を裏付けている．

　

以上のことから， ねりあんの色調・味・香は生あんの製造方法， ねりあんを作る場合の鍋の材質
により影響を受けることが明らかにされたが， これらのことはねりあんの製造にあたって， その用

途， 消費者の噌好を考慮に入れて， 生あんを作る場合の渋切り処理の有無， 鍋の材質を選択するこ
とが重要であることを示している．

　　　　　　　

Ｖ

　

要

　　　　　

約

　

本研究では， ねりあんの色調・味・香におよぼす渋切り処理と鍋の材質の影響を検討した，

　

得られた結果は次のように要約される．
（１）

　

ねりあんの色調は渋切り処理によって影響され， 渋切りしたねりあんは無処理のものより
色調は淡かった．また，鍋の材質もねりあんの色調に影響を与え，鉄鍋を用いた場合，スブンレス，
瀬戸引鍋に比較して色調の濃いねｉ）あんが得られた． 上述の鍋の材質の影響は渋切り処理したねり
あんに著しく， 無処理のねりあんにはほとんどみられなかった．
（２）

　

ねりあんの味もまた， 渋切り処理と鍋の材質により影響された． 渋切り処理をしたねりあ
んは無処理のものより味が淡白で， さらに， ねり加熱に鉄鍋を用いた場合は， ステンレスや瀬戸引
鍋のものに比べて， 味の濃厚なねりあんが得られた．
（３）

　

ねりあんの香は， 無処理の生あんを材料に瀬戸引鍋を用いて作ったものが最も好まれ， 同
様な生あんから鉄鍋を用いて作ったものが最も好まれなかった， 同様な関係は総合的な好ましさに
もみられた． これらの結果は， ねり加熱に鉄鍋を用いた場合は， ねりあんの味と香に悪影響を与え
たことを示している，

（４）

　

以上の結果から， 渋切り処理の有無と鍋の材質が， ねりあんの色調・味・香に著しい影響
を与えたことが明らかにされた．

　

本研究を進めるにあたり， 終始ご懇切なご指導を賜わりましたお茶の水女子大学教授吉松藤子先
生に深く感謝の意を表します，
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