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Washed red beans were soaked one night，blanched forlO min．at950－97〔｝C，drained and  

cooled．100gms．of beans treated as above were packedina can of pocket size（301×200）  

withlO5gms．of70％syrup，and sterilized for60min．atl13OC．   

When a mixture of glucose and cane sugar was usedinstead of cane sugarin the  

canning，pH ofliquor decreased，COlor of productsincresed，and flavor became somewatlike  

that of brown sugar．   

丁 鰐  口  

橋本・絃野①ほ、その著書におし、て茄′ト豆躍詰製造法について詳説しているが、それによると、   

10数時間水浸漬をおこなって十分吸7Jくさせた′ト豆を加熱して沸騰点にもたらし、アク抜きをおこ  

ない、ついで95”97CCで60分内夕卜車熟し、所要計宜量の砂糖その他の孫加物をくわえて15～20  

分間黄熟し仕上点にもたらし、肉詰、密封、投蘭加熱ならびに冷却を音蓬て製品をうるのが茄小豆芦賓  

詰の一般的な製法になっている。変法としてほ小幡民法があって、水漬けした小豆を数魔の熱湯  

（60CC）処理にさらしアク抜きをなし、水きり後に、ブリックス30度の糖液に十数時間浸漬して  

脱水し、110－115〇Cで40分間蒸煮し温湯［iりこ投じ計算量の砂糖を加え標に詰めることになってい  

るぐ 一校法において60分間l勺タトの黄熟と、砂据その仙との添加物をくわえて筏に20分内外の煮熟を  

必要とし、小幡氏の変法においても十数時間の粘液浸漬処理を要する等とにかく可なり長持問の処  

理を必要とすることが茹′卜豆確語数法の榔点と見られるので、そのような黄熟処理を省昭して躍詰  

を作る変造を試験的に実鞄し、その放論一主も、普通の市販詣に比較して劣ることばないと考えられた  

ので、裁にそれを記載報督して参考に棋し．たし、と思う－）便宜上本法を菌語法と呼・称するご  
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11i官話法についての実験  

A 使 用、材 料  

1．原 料 小 豆   

北海道′卜豆新、含水量14．8％、100粒重13．3グラム。   

2．甘  味  料   

蕉糖（グラニユ糖）・ブドウ糖（Cerelose No．2401）   

3．空  音贋   

内而ラッカー携帯膵  

B 原 料 処 理  

1．水  漬   

原料小豆を30【つCの水につけ約16時間放置し、吸水して3倍量の蚕量になったものを水洗し、  

水をきる。  

2．涛  煮   

前記の水漬けした小豆を温湯に投入して95～970Cの温度で10分間加熱し、揚をきって放冷す  

る。この際指がきれ実質が膨出してくるものもみられるが、害になる程度でほない。この処理後の  

豆の歩留ほ硬用原料のはぼ2．2倍になる。  

3．肉  

£しr二の処理を起たもの100グラムを転掛こ詰めるり次に1ご記のごとき処法による糖1夜を105グラム  

往加する。従って内界正喋量として205グラム詰めたこ とになる、ちなみに日本擢詰協会規格④に  

よると携帯膵に対する規格内詰量ほ200グラムであるr、   

4．注入糖き夜処法   

糖70部、水30部、食塩0．6湘の割合に混じ、加熱して完全に溶解させる。糖を溶1夜にしないで  

所要量を添加し、水を昏加して嗣吾詩を作ると、糖の添加量が多いため、嶺の殺菌加熱では完全な溶  

解が得られず偉かに末路解の糖分が確属に換る欠点があり、また牒が膨脹しないで中味の変敗する  

ものもでる危騰がある。  

C 巻 締 密 封   

0型ヴァキュームシ←マ←を使用し、機械ゲージ20イ ンチの輿望度で巻締する。  

D 殺 菌 加 熱  

113CCで60分間の枚菌加熱せ塞す。  

E 冷  却   

流水中に投入して冷却する。  

肝 試験確言吉の開措成績  

A 試験方法ほ次のとおりである。   

1．輿望度はFIRAimproved vacuum gaugeによって測定。  
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2．糖度は分離糖液の糖度を意珠し、hand refractorneterにて測定。   

3．pH価ほBeckman社製G－type glasselectrode pH meterを他用して測定   

4．固形量と液汁量との分別秤量ほ次のようにして行う。サイドシーム部を中心に約1インチ程  

度を残して蓋の周辺を切新し次図のように切†二lを下向きにし、幾加軍撞けてスタンドに装置し矧月  

液体を一定時間滴下させ、その減量をもって液量となし、残量から空膵の重量を差引いたものをも  

って固形量とする。   

B 翌 日 開琵漂結果  

試製後の翌日開膵して第一真のごとき新撰を得た。）  

第一義：擢詰茹′J、豆の餉構成置…（その一）  
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 ィチ グムグラム 。％）  買」糖  

1．熊 糖 単 川 品  

色  風  味  

62 】 48  6・14【淡色固有風味  17．3  147  

2．ブドウ糖混用品（庶糖80＋ブドウ糖20）  

16・9！156  53  47  、う風味  
；5・58ほ宝壷ま憎 

C 製造後70日間保存してのちの開膵結果   

試製伎、室温に70日間†呆存して置き開僻した結果は第2表に記搬のとおりである。液は濃桐で  

分別が困難であるため、開膵にさきだって37ノCの温室に24時間おき、しかるのち室温にもどし開  

在詔試験にかける。  
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第二表：砕詰茹小豆の開砕成績（その二）  

真 空 陛   

（イ ン チ）  

固 形 量   

（グ ラ ム）  

液  量   

（グ ラ ム）  
色  風   味  

【  

1．庶 糖 単 用 品  

18・2  157  F  51   

2．ブド ウ糖混用晶  

49  j 

15．5  160  48   48   
う風味   

5・50   

分離した液の炉液は燕精単用品では水のようで殆んど着色していなかったが、ブドウ糖混用品で  

ほ黄褐色に着色していた。液を分離した伎の小豆を乳鉢ですりつぶし、厚さ10m．m．のCuVetteに  

気泡のできぬように詰め、島津自記色彩測定器RC一打rで測定の結県をC．I．E．表色法に従って示す  

と次の第二表のとおりである。  

第三衷：僻さ筈茹小豆の色（C．Ⅰ．E．表色法による）   

Ⅳ 摘  要   

1・本文に記絨のような直話法を採用することによって茄′卜豆確詰の製法が可なり単純化され  

ノbo   

2・ブドウ糖を庶糖に20％混用した製晶の豆の色ほ生小豆の色よりも更に濃い色を呈するが薦  

糖挙用の製品の豆の色ほ可なりあせて淡色であるrl第3表にはC．1．E．表色法によって示されて  

いるが、主波長にほ殆んど差違がなく、刺激純度Peと明度Yに大きな差違が認められる。   

3・分離した液汁を濾紙で波過して得た濾液ほブドウ糖混用品において黄褐色を呈するが無糖単  

用品でほ殆んど着色が認められなかった。   

4・分離した液汁のpH佃はブドウ糖混用一別こおいて常に低い。   

5・風味はブドウ糖混用晶において黒砂糖よう風味を感じる。  
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