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本報文を「小豆の調理特性に関する研究（第１１報）」とする．
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前報１）２）では北海道産７品種と台湾小豆１品種の計８品種について貯蔵温度を変えた場合の品質

変化とその調理・加工特性を検討し， 小豆の貯蔵温度によって， 千粒重， 含水率， 色調， 吸水率，

吸水による膨潤率， 加熱吸水率， 煮熟性， 生あんの加工歩留り及び色調等が変化し， 高温貯蔵が小

豆の品質を著しく低下させることを明らかにした．本報では引き続き，温度条件を前報１｝と同様に設

定した上で， 湿度条件を設定し， 大納言４品種を用いて小豆の貯蔵湿度が小豆の品質， 調理特性に

与える影響について検討し， 結果が得られたので報告する．

　

２ 実験材料と実験方法

　

１） 供試小豆と貯蔵方法

供試小豆は昭和５５年北海道産アカネ大納言及び大粒小豆， 青森産青森大納言， また昭和５５年に

台湾で生産され輸入された台湾大納言であり， 予め粒形， 色調について選別し， 木綿袋に入れ， 貯

蔵は次の様に行なった．

　

まず， ４個の角型デシケーター（縦２４ｃｍ， 横３６ｃｍ， 高さ２４ｃｍ）を用意し， ２個は飽和塩化ナ

トリウム水溶液を入れてＲＨ７５％（以下高湿区という）に， 他の２個は飽和硝酸マグネシウム水溶液

を入れてＲ‐Ｈ５０％（以下低湿区という）に調製し， それらデシケーターに上記４品種の小豆各５００ｇ

を中段と上段に分けて平均に並べ密閉した． なお貯蔵中に中段と上段の ・豆は数回置き換えた． 次

に高湿と低湿のデシケーター２個を低温（５±ｌｏＣ， 冷蔵庫）に， 残り２個のデシケーターを高温

（３５±３℃， 階卵器）に保管し５～７か月間貯蔵した． 温度は前報１｝と同様に， 我が国の夏期の高温

を考慮して３５±３ｏＣ， また一般に行なわれている低温倉庫での貯蔵条件を考慮して５±ｌｏＣを設

定した．

　

２） 加熱方法

　

前報２）と同様である．但し，生あんの加工歩留り及び色調の測定は小豆３０ｇを８０分加熱した試料

について行なった，

　

３） 測定項目

　

ｉ） 千粒重・含水率

前報１）と同様である．

　

ｉｉ） 小豆の色調

　

２５± Ｃの蒸留水中で２４時間吸水させた生小豆について固体専用測色色差計 （日本電色工業ＫＫ

製，ＣＳ一Ｋ６Ｂ型） により小豆の表皮の明度 （Ｌ値） を測定した．

　

ｉｉｉ） 浸水処理による吸水率

小豆２０ｇを２５±２ｏＣの蒸留水中に２４時間保った後， 炉紙を用いて付着水を除き重量を測定し

た． 吸水による増量分の原重量に対する比率を吸水率とした．

　

ｉｖ） 未煮熟粒数・腹切れ粒数・崩壊粒数

前報２〉と同様である．

　

ｖ） 加熱小豆粒の硬さ

　

レオメーター（不動工業ＫＫ製， ＮＲＭ２００型）を用いて小豆が切断されるまでに加えられた力（ｇ）

（２）
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を測定し， 硬さとした． 使用アダプターはピアノ線であり， メーター感度はｌｋｇ， 試料台測度は２

ｃｍ／ｍｉｍ である．

　

ｖｉ） 加熱中の吸水率

前報２）と同様である，

ｖｉｉ） 生あんの加工歩留り

前報２｝と同様である。

ｖ

　

ｍ） 生あんの色調

　

前項で得られた沈殿物（生あん）について固体専用測色色差計により明度（Ｌ値）， 赤味度（ａ値），
黄味度 （ｂ値） を測定し， 明度 （Ｌ値） と色相 （ｂ／ａ） で表わした。

　

３

　

結果と考察

　

１） 生小豆について

　

表１は千粒重及び含水率に及ぼす貯蔵湿度の影響について調べた結果である，

　

貯蔵前の千粒重は１６５～２２３ｇの範囲にあり， 渡辺ｏ半藤らの報告３による大粒品種の千粒重と－

致していたが， 最大のアカネ大納言と最小の台湾大納言との間には約３５％の差が認められた．

　

貯蔵後の千粒重は貯蔵条件により異なっており， 低温低湿貯蔵が貯蔵前の９６～１０６％ （平均

１００％）， 低温高湿貯蔵が９９～１０７％ （平均１０２．５％）， 高温低湿貯蔵が９３～９８％ （平均９５．８％）， 高
温高湿貯蔵が９９～１０４％ （平均１００．５％） に変化しており， 低湿貯蔵の千粒重は貯蔵前より減少し，
高温貯蔵は逆に増加する傾向がみられた。 さらに貯蔵湿度が同様な場合は貯蔵温度の高い方が低い

ものより千粒重は減少していた．

　

貯蔵前の含水率は１２．４～１４．６％の範囲にあり，最大のアカネ大納言と最小の台湾大納言との間に

は約１８％の差が認められた．貯蔵後の含水率についてみると，低温低湿貯蔵と高温低湿貯蔵は貯蔵

前より減少し， それぞれ貯蔵前の７３～８５％ （平均７７％） と６６～７８％ （平均６９％） になっており，
低温高湿貯蔵と高温高湿貯蔵は逆に増加し， その値は貯蔵前の１１２～１２４％ （平均１１６，８％） と

１００～１１７％（平均１０７．８％）になっていた． これらのことは低湿条件で小豆が乾燥され， 高湿条件で

は水分吸収が行なわれたことを示しているものと考えられた．

表１：小豆の干粒重・含水率に及ぼす貯蔵湿度の影響

壷豪雨蘇ミミミ貯 蔵 前
５±１℃ ３５±３℃

低

　　

湿 同

　　

湿 低

　　

湿 高

　　

湿

干 粒 種

　

（ｇ）

アカネ大納言 ２２３．４ ２２２，９（

　

９９） ２２５，８（１０２） ２１５，４（

　

９７） ２２５，５（

　

９９）

大

　

粒

　

小

　

豆 ２０６，５ ２０５．８（

　

９９） ２１０．８（１０２） １９６．２（９５） ２０５．５（９９）

台湾大納言 １６４．９ １７４，９（１０６） １７６．１（１０７） １６１．１（９８） １７２，１（１０４）

青森大納言 １９８．２ １９１，２（

　

９６） １９５．５（９９） １８４，４（

　

９３） １９７．３（１００）

含 水 率

　

（％）

アカネ大納言 １４．６ １０．６（

　

７３） １６，５（１１４） ９，６（

　

６６） １４．６（１００）

大

　

粒

　

小

　

豆 １４．Ｏ １０，８（

　

７７） １６．４（１１７） ９，３（６６） １４．８（１０５）

台湾大納言 １２．４ １０．６（

　

８５） １５．４（１２４） ９．７（

　

７８） １４．５（１１７）

青森大納言 １４．５ １０，６（

　

７３） １６．２（１１２） ９，６（６６） １５，８（１０９）

－－（

　　

）内数字は貯蔵前を１００とした場合の比較－－

（３）
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含水率の測定時期が千粒重のそれより遅かったため， 両者の変化率は異なるが， 千粒重と含水率

の変化傾向は類似しており低湿貯蔵で減少し， 高湿貯蔵で増加し， さらに貯蔵湿度の同様な場合は

貯蔵温度の高いものが低いものより減少していた． このことは千粒重の増減は水分の出納によるも

のであることを示すものであろう，
表２は小豆の色調 （明度・Ｌ値） に及ぼす貯蔵湿度の影響を調べた結果である．

　

貯蔵前の小豆の明度は３７．９～４２，８であり，大粒小豆が最も高く，台湾大納言が最も低くなってい

た． またこれらの明度は貯蔵により低下しいずれの品種でも視覚的には色調は暗化した． 貯蔵湿度

が色調に及ぼす影響は低温貯蔵では小さく， 高温貯蔵では著しく， 特に高温高湿貯蔵での明度の低

下は著しく色調は最も暗化していた． 従って低温条件を設定するだけで小豆の赤色の保持は可能で

あり， ただ高温地域で小豆を貯蔵する場合には低湿条件の設定が， 高温貯蔵で生ずる色調の暗化の

防止にある程度効果的であることが示唆された．
小豆は浸水による吸水がその他の豆類に比較し著しく遅いため， 浸水中に腐敗することもあり，

吸水させずに直接加熱されることが多い， しかし小豆を大量に処理する加工工場等では煮熟性を高

めるために数時間から２４時間の浸水処理を行なっている．次に浸水処理による吸水率に及ぼす貯蔵

湿度の影響を２４時間浸水処理した小豆を用いて検討し， 表３の結果を得た．

　

貯蔵前の吸水率は９８．８～１０７．４％の範囲にあり， 大粒小豆が最も高く， アカネ大納言が最も低く

なっていた． 貯蔵後の吸水率は高温低湿貯蔵が最も高く， 次いで低温低湿貯蔵， 次に低温高湿貯蔵

であり， 高温高湿貯蔵が最も低く， それぞれ貯蔵前の１０２～１０６％ （平均１０４．３％），９８～１０３％ （平

均１０１％），９７～１００．５％（平均９９．１％），９１～９９％（平均９５％）となっており， 低湿貯蔵が高湿貯蔵

より高い吸水率を示していた，

　

これらの吸水率は前述の含水率とは全く逆の傾向を示し， 吸水率の低いものは含水率が高く， ま

た吸水率の高いものは含水率が低くなっていた． 但し， 高湿貯蔵の場合には温度の高いものの方が

表２

　

Ｊ・豆の色調（明度Ｌ値）に及ぼす貯蔵湿度の影響（２４時間浸水）

　

＼＼ 貯蔵条件

　　

＼＼…Ｔ．十

　　　

十＼＼

　　　　　

ｔ＼＼品 種 名

明

　

度

　

Ｌ

　

値（ＮＢＳ単位）

貯 蔵 前
５±１℃ ３５±３℃

低

　　

湿 同

　　

湿 低

　　

湿 同

　　

湿

アカネ大納言 ４０，３ ３７．２ ３５．９ ３２．Ｏ ２５．７

大

　

粒

　

小

　

豆 ４２．８ ４１．３ ４１．Ｉ ３５．４ ２７．３

台湾大納言 ３７．９ ３６．０ ３７，Ｉ ３４．４ ２８．８

青森大納言 ４０，Ｉ ３６，２ ３６．９ ３５．２ ３０．Ｏ

表３：浸水処理による吸水率に及ぼす貯蔵湿度の影響（２４時間浸水）

　

＼

　

貯歳条件

　　　

十
＼
川甲「十

　　　

＼＼ｔ

　　　　　

＼＼品 種 名

吸

　　

水

　　

率

　

（％）

貯 蔵 前
５±１℃ ３５土３℃

低

　　

湿 同

　　

湿 低

　　

湿

　

湿

アカネ大納言 ９８．８ １００．７（１０２） ９８．７（

　

９９） １０４．２（１０６） ９４．３（９５）

大

　

粒

　

小

　

豆 １０７．４ １１０．３（１０３）１０８．３（１００．５ １１３．３（１０５Ｊ ９７．９（９１）

台湾大納言 １０１．８ ９９．８（

　

９８） ９９．０（

　

９７） １０４．８（１０３） ９６．８（９５）

青森大納言 １００．Ｏ １０１．３（１０１） １００．０（１００） １０２．３（１０２） ９９．０（９９）

－－（

　　

）内数字は貯蔵前を１００とした場合の比較－－

（４）
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低いものより吸水率が低かったが， このことは小豆の吸水率はその含水量のみに影響されるのでは

なく， 組織の硬化程度や生物学的要因等によっても影響されることを示すものであろう。

　

２） 加熱小豆について

　

小豆の煮熟性は一般に未煮熟粒， 腹切れ粒， 崩壊粒の発生状況等から知ることができる． 表４は

未煮熟粒， 腹切れ粒， 崩壊粒の発生に及ぼす貯蔵湿度の影響をみた結果である。

　

末煮熟粒は貯蔵前には全く認められない。 貯蔵後の未煮熟粒の発生は貯蔵条件により異なり， 低

温低湿貯蔵と低温高湿貯蔵では末煮熟粒は貯蔵前と同様全く認められないが， 高温低湿貯蔵では１

～２３％（平均１６，８％）， 高温高湿貯蔵では０～３％（平均０．８％）の発生率となっており， 未煮熟粒

は高温・低湿の条件下で増加する傾向がみられた。 また品種別では大粒小豆がいずれの貯蔵条件で

も未煮熟粒が発生しにくい品種であることが明らかである。
貯蔵前の腹切れ粒は台湾大納言が９４％， 他の品種は１００％の発生率となっており， それは貯蔵す

ることにより低下した． 腹切れ率が最も低下しているものは高温低湿貯蔵（平均５８．４％）， 次に低い

ものは高温高湿貯蔵 （平均８０．５％）， 次いで低温低湿貯蔵 （平均８７，８％） で， 最も高いものは低温

高湿貯蔵（平均９５．５％） であり， 腹切れ粒は高温貯蔵で著しく減少し， それは低湿条件によりさら

に助長される傾向がみられた． いずれの貯蔵条件においても大粒小豆は８５～１００％の小豆に腹切れ

を生じ， 貯蔵前とほとんど差はなかった．
崩壊粒の発生についてみると， 貯蔵前では５６～９１％の発生率であり，台湾大納言が最も低く，

大粒小豆が最も高い値となっていた． この崩壊粒の発生も腹切れ粒と同様に貯蔵することにより低

下した。 すなわち高温高湿貯蔵では崩壊粒は全く発生せず， 高温低湿貯蔵では０～８％， 低温低湿

貯蔵では４～６３％， また低温高湿貯蔵では１９～７８％の小豆が崩壊し，崩壊粒の発生は高温貯蔵で著

しく低下し， それはさらに高湿条件で助長されていた． しかし， 低温貯蔵の場合は逆に高湿条件が

崩壊粒の発生を促進する傾向がみられた．
以上のことから煮熟性の低下は高温低湿貯蔵及び高温高湿貯蔵で著しく，前報２）同様，高温での貯

蔵は著しく煮熟性を低下させることが確認された。 このような煮熟性の低下は高温によって内部組

織が硬化したためと推察されるが， 併設された貯蔵湿度の変化によってその内容を異にするのでは

６１

表４：未煮熟粒・腹切れ粒・崩壊粒発生率に及ぼす貯蔵湿度の影響

，
溢 壷喜そ牛 貯 蔵 前

５±１℃ ３５±３℃

低

　　

湿 高

　　

湿 低

　　

湿 高

　　

湿

未煮熟粒

発生率

　

（％）

アカネ大納言 Ｏ Ｏ Ｏ ２３ ３

大

　

粒

　

小

　

豆 Ｏ Ｏ Ｏ Ｉ Ｏ

台湾大納言 Ｏ Ｏ Ｏ ２２ Ｏ

真森大納言 Ｏ Ｏ Ｏ ２１ Ｏ

腹切れ粒

発生率

　

（％）

アカネ大納言 １００ ９０ ９２ ４４ ８３

大

　

粒

　

小

　

豆 １００ ９７ １００ ８５ ９４

台湾大納言 ９４ ６９ ９９ ６５ ９１

青森大納言 １００ ９５ ９１ ３８ ５４

崩

　

壊 粒

発生率

　

（％）

アカネ大納言 ６２ ２６ １９ ２ Ｏ

大

　

粒

　

小

　

豆 ９１ ６３ ７８ ８ Ｏ

台湾大納言 ５６ ４ ４８ ２ Ｏ

青森大納言 ６９ ２１ ３７ Ｏ Ｏ

－－６０分加熱－－

（５）
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畑

　

井

　

朝

　

子

　　　　　　　

表５：加熱小豆の硬さに及ぼす貯蔵湿度の影響（６０分加熱）

　

＼＼貯蔵条件

　　

＼ミ…牛”

　　　

、＼＼

　　　　　

＼＼＼品 種 名

硬

　　

さ

　

（ｇ）－レオメーターによる－

貯 蔵 前
５±１℃ ３５土３℃

低

　　

湿 同

　　

湿 低

　　

湿 高

　　

湿

アカネ大納言 ３４５ ４６４（１３７） ４６３（１３５） ６７３（１９４） ６４０（１８４）

大

　

粒

　

小

　

豆 ２１０ １７４（８３） １４２（６８） ４３５（２１６） ４７３（２３１）

台湾大納言 ３３５ ３１２（

　

９３） ３８０（１１３） ４８７（１４５） ４９５（１４８）

青森大納言 ３６５ ２７９（

　

７６） ５６１（１５７） ７３５（２０１） ４０１（１１０）

－－（

　　

）内数字は貯蔵前を１００とした場合の比較－－

表６：生あんの加工歩留りに及ぼす貯蔵湿度の影響（８０分加熱）

　

＼

　

貯蔵条件

　　

＼＼…Ｔ”

　　　

ｔ＼＼

　　　　　

＼＼＼品 種 名

生あんの加工歩留り

　

（％）

貯 蔵 前
５±１℃ ３５±３℃

低

　　

湿 同

　　

湿 低

　　

湿 同

　　

湿

アカネ大納言 ６６．５ ５９．Ｏ ６４．Ｏ １８．９ ４．３

大

　

粒

　

小

　

豆 ６７．７ ６３．９ ６９．７ ５８．５ １３．Ｏ

台湾大納言 ６０．８ ６３．９ ７０．２ ３７．７ ８．７

青森大納言 ６５．８ ５８．２ ６７．９ ２２．８ ６．６

※

　

乾物収量

ないかと考えられた． すなわち， 低湿貯蔵の小豆は未煮熟粒が多く， さらに崩壊粒も発生している

ことから小豆の硬さに個体差が生じていることが考えられ， また高湿貯蔵の場合は未煮熟粒の発生

が低く， 崩壊粒が全くみられないことから小豆は全体的に一様に硬化していることが推察された．

　

次にこれらの貯蔵による煮熟性の低下を確認するために， 未煮熟粒を除いた加熱小豆の硬さをレ

オメーターにより測定し表５の結果を得た．
硬さは貯蔵前には２１０～３６５ｇであり，それは貯蔵によって高まっているが，大粒小豆の値がその

他の品種に比べて小さいことが特徴的であり，これは大粒小豆が未煮熟粒が最も少なく，腹切れ粒，

崩壊粒が発生し易い品種であることを裏付けているものと考えられた． また高温低湿貯蔵及び高温

高湿貯蔵の小豆が著しく硬くなっており， 高温条件が小豆の組織を硬化せしめることが明らかであ

り， これらの結果はさきに述べた小豆の煮熟性が高温条件で著しく低下することを裏付けるもので

あろう．

　

図１は加熱による吸水率に及ぼす貯蔵湿度の影響をみた結果である．

　

加熱４０分の平均吸水率は貯蔵前が９１．１％， 低温低湿貯蔵が８４．８％， 低温高湿貯蔵が９０．９％， 高

温低湿貯蔵が６５．４％， 高温高湿貯蔵が５９．０３％で貯蔵条件により異なっていた． すなわち， 吸水率

は貯蔵により低下し， その低下率は高温貯蔵で著しかった． 貯蔵湿度の影響は貯蔵温度で異なって

おり， 高温貯蔵の場合は高湿条件が低下を一層助長し， 低温貯蔵の場合は高湿条件が逆に低下を抑

制する傾向が認められた．加熱６０分の平均吸水率は貯蔵前は１３３．９％であり，貯蔵後は９４．８～１２４．

９％の間で変化していた． この吸水率は加熱４０分の場合より高まっているが， 貯蔵条件による低下

傾向は加熱４０分の場合と同様であった．また加熱８０分の平均吸水率は加熱６０分の場合より高まり

貯蔵前が１４７．１％， 貯蔵後は１００～１３６．５％の範囲にあるが，その貯蔵条件による低下傾向は加熱４０

分及び６０分の場合と同様であった．

　

また， 加熱吸水率の品種間差異についてみると， 貯蔵前ではいずれの加熱時間においても大粒小

（６）
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圏圏圏園４０分加熱園腰：；：；６０分加熱圏；馨…………〒８０分加熱

１５０

　

，翼，

１

　　　　

１１ １１Ｉ

　　　　　　

Ｗ

　　　　　　　

Ｖ

６３

　

　　　　　　　　　　　　　　

　

擁護認識…圭一
滋養……

　

－吸１憐１擁護１…１１幕調 整１……－－

　

　 　　
　
　 　　 　

　

　

　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　

ＡＢＣＤ

　　

ＡＢＣＤ

　　

ＡＢＣＤ

　　

ＡＢＣＤ

　　

ＡＢＣＤ

ｆＡ；アヵネ大納言，Ｂ；大粒小豆

ＩＣ；台湾大納言， Ｄ；青森大納言

ｒｌ；貯蔵前，１１；低温低湿貯蔵，１１１；低温高湿貯蔵

Ｌｗ；高温低湿貯蔵，Ｖ；高温高湿貯蔵

図１

　

貯蔵湿度が加熱による吸水率に及ぼす影響

豆が最も高く，アカネ大納言が最も低く，これらの品種間差異の傾向は貯蔵後においても同様であっ

た．

　

以上の様な加熱吸水率の変化は小豆の組織の硬化等によって異なると考えられるが， さきの実験

で示した通り小豆の硬さが高く，煮熟性も低下している高温貯蔵のものは加熱吸水率が著しく低く，
さらにこれらの変化は高湿条件により助長されていた． これらのことから高温高湿貯蔵は調理・加

工上好ましくない影響を与えることが推測された．

　

３） 生あんについて

小豆を８０分加熱し， 生あんを調製した場合の加工歩留りについて検討し， 表６を得た．
平均歩留りは貯蔵前が６５．２％，低温低湿貯蔵が６１．３％，低温高湿貯蔵が６７，９％，高温低湿貯蔵が

３４．５％，高温高湿貯蔵が８．２％であり，貯蔵条件によりやはり異なっていた．すなわち，低温高湿貯

蔵を除いて貯蔵前よりすべて低下し， その低下率は高温貯蔵が著しく， その傾向は高湿条件により

さらに助長されていた． 品種別では大粒小豆がいずれの貯蔵条件でも高い歩留りを示した．
表７は生あんの色調に及ぼす貯蔵湿度の影響をみた結果である．

（７）
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表７：生あんの色調 （明度・色相） に及ぼす貯蔵湿度の影響（８０分加熱）

，
涌 涌。溢三牛 貯 蔵 前

５±１℃ ３５±３℃

低

　　

湿 高

　　

湿 低

　　

湿 高

　　

湿

明

　

度

　　

Ｌ値

（ＮＢＳ単位）

アカネ大納言 ３２，３ ２８．６ ２９．４ ２８．３ ２０．８

大

　

粒

　

小

　

豆 ３４．３ ３１．３ ３１，７ ３０．４ ２５．８

台湾大納言 ３４．Ｏ ３０，７ ３１．３ ３１．２ ２６．２

青森大納言 ３３．２ ２９．５ ２９．９ ３０．７ ２３．Ｏ

色

　

相

ｂ／ａ値

アカネ大納言 ０，５２ ０，７３ ０．７２ ０．９５ ０．８７

大

　

粒

　

小

　

豆 ０．５１ ０．６５ ０．６８ ０，９７ １．０１

台湾大納言 ０．３７ ０．５３ ０．５７ ０．６８ ０．７０

青森大納言 ０．４６ ０．６４ ０．５３ ０．８３ ０．６７

　

生ぁんの明度は３２．３～３４．３の範囲にあり，大粒小豆と台湾大納言が高く，アカネ大納言が最も低

く， アカネ大納言の色調が最も暗化していた．・明度は貯蔵することにより低下し， 低温低湿貯蔵，

低温高湿貯蔵及び高温低湿貯蔵が２８．３～３１．７に， また高温高湿貯蔵は２０．８～２６．２にまで低下し，

高温高湿貯蔵の色調が最も暗化の程度が著しいことが明らかにされた．

　

生ぁんの色相は，貯蔵前が０．３７～０．５２の範囲にあり，台湾大納言が最小でアカネ大納言が最大の

値となっていた． 視覚的には色相の絶体値の小さいものほど赤色が強く， 大きいものほど黄色が強

くなり， ４品種中最も赤色の強いものは台湾大納言であった． 貯蔵後の色相は貯蔵前より上昇し，

赤色は弱くなり黄色化していた． 以上の生あんの明度， 色相の測定結果から生あんの色調は高温及

び高湿条件により悪化し， それは特に高温高湿貯蔵の生あんの場合に著しかった．

　

以上述べた様に小豆を貯蔵すると千粒重・含水量の変化， 色調の暗化， 吸水率の変化， 未煮熟粒

の発生， 腹切れ粒・崩壊粒の減少， 組織の硬化， 加熱吸水率の低下， 生あんの加工歩留りの低下及

び色調の悪化がみられ， そしてこれらの変化は貯蔵条件によって異なることが明らかにされた， 貯

蔵温度の影響についてはすでに前報１）２）で， 高温貯蔵が小豆の品質， 調理・加工特性にとって好まし

くない影響を与えることを報告した所であるが， 本実験でも同様の結果が得られた．

　

貯蔵湿度の影響は貯蔵温度及び測定項目によって異なるが， 低温貯蔵の場合より高温貯蔵の場合

にその影響は著しく， 高湿条件は高温障害を一層助長させることが明らかにされた． 従って， 小豆

の貯蔵は低温でしかも低湿で行なうことが望ましく， また高温地域で小豆を貯蔵する場合に生ずる

高温障害は低湿条件の設定によりある程度防止できることも示された．

４

　

要

　

約

本研究では昭和５５年北海道産 ・豆２品種 （アカネ大納言， 大粒小豆）， 青森産１品種 （青森大納

言）， 台湾産１品種（台湾大納言）の４品種の小豆を低温低湿（５±ｌｏＣ，ＲＨ５０％）， 低温高湿（５±

ｌｏＣ， ＲＨ７５％）， 高温低湿（３５±３ｏＣ， ＲＨ５０％）及び高温高湿（３５±３ｏＣ， ＲＨ７５％）に５～７

か月貯蔵し， 小豆の品質変化と調理特性に及ぼす貯蔵湿度の影響を検討し， 次の様な結果を得た．

　

１） 千粒重は１６５～２２３ｇの間に分布し，アカネ大納言が最も高く， 台湾大納言が低かった． これ

は貯蔵により変化し， 低湿貯蔵で減少し， 高湿貯蔵で増加した． この千粒重の増減は含水量の増減

によると考えられた．

（８）



小豆の貯蔵湿度が品質・調理特性に及ぼす影響

　

２） 小豆の明度は貯蔵すると低下し色調は暗化した． この傾向は高温高湿貯蔵で著しかった．

　

３） 浸水による吸水率は低湿貯蔵で高まり， 高湿貯蔵で低下しそれは高温条件によりさらに低下

した．

　

４） 未煮熟粒は貯蔵すると発生し， 特に高温低湿貯蔵で著しかった． また腹切れ粒， 崩壊粒は貯

蔵すると減少し， それは高温貯蔵で著しかった． 特に高温高湿貯蔵では崩壊粒が全くみられなかっ
た． 煮熟性の低下は加熱小豆の組織の硬化によると判断された．

　

５） 加熱による吸水率は貯蔵すると低下し， この傾向は高温貯蔵で著しく， 高湿条件はそれをさ

らに助長した．

　

６） 生あんの加工歩留りは高温貯蔵で低下し， 特に高温高湿貯蔵での低

あんの色調は貯蔵により悪化し， 高温高湿貯蔵の場合が最も悪化していた

以上の結果は， 小豆の貯蔵は低温低湿条件で行なうことが望ましく， ま

特に高温高湿貯蔵での低下は著しかった． また生

また高温地域で小豆を貯蔵

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

６５

した場合に生ずる高温障害は低湿条件の設定によりかなり防止できることを示すものと考えられ

た

終わりに， 本実験のためにご指導をいただいた豆類加工技術研究会会長武井仁先生並びに実験に

ご協力下さった工藤幸子さんに深く感謝いたします

組合連合会にお礼申し上げます，
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