
6 兵庫農技総セ研報(農業)Bull. Hyogo Pre. Tech. Cent. Agr. Forest. Fish. (Agriculture) 53， 6-12 (2005) 論文]

兵庫県産大豆の品質特性

康問智子ホ・田畑広之進中・小i可拓也*岩井正志、帥・井上喜正*

要約

丹波黒大豆をはじめ，黄大豆，緑大豆，赤大豆など兵庫県産大豆23種類について，その成分特性や煮

立への加工適性について調査し，それら調査項目の棺関関係について検討した.

l タンパク質合景はサチユタカで高く，中生光課で低い債を示した.会糖含量(ショ糖十オリゴ糖)

は黒大豆と緑大豆で高い値を示した.

2 丹波黒大豆の成分はショ槍，オ 1)ゴ糖， トコフエロール含量が高かった.丹波黒大立は首粒重が大

きく，煮熟大豆の硬さが軟らかく，授潰・煮熟大豆重量増加比が大きく，煮立加工に適した.

3 全試料の成分現日中，タンパク質と炭水化物，炭水化物と脂質の簡に負の相関が認められた.煮豆

加工適性項目中，百粒重はショ糖含量，浸漬・煮熟大豆震最増加比と正の，煮熟大変の硬さと負の相

関を示した.浸演大豆重景増加比はショ糠含量，百粒重，煮熟大豆重景増加比，浸漬i夜中圏形物最と

正の，煮熟大豆の硬さと負の相関を示した.
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Summary 

Chemical compositions and the processi時 suitabilitiesfor Nimame (seasoned boiled beans) of SO)枕 anseeds 

were investigated on 23 soybean varieti巴sgrown in Hyogo Prefecture in 2000. 

(1) Protein contents were high in Sachiyutaka， but low in Chuseihikarikuro. Total sugar contents (sucrose and 

origosaccharid巴contents)were high in black and gr巴巴nseed coat soybean. 

(2) The characteristic chemical compositions observed in Tanbaguro were high sucrose， origosaccharide and 

tocotherol contents. As for the suitability for Nimam巴， Tanbaguro had a heavy weight of 100 seeds， a low 

hardness of boiled seeds， and a heavy weight increase ratio of soaked and boiled seeds. 

(3) The negative coπelations were recognized between protein and carbohydrate contents， between lipid and 

carbohydrate contents. On the suitability for Nimame， the weight of 100 seeds had positive correlations with 

sucrose contents， weight increase ratio of soaked and boiled seeds， and negative correlation with hardness of 

boiled seeds. The weight increase ratio of soake'd seeds had positive correlations with sucrose contents， weight 

of 100 seeds， weight increase ratio of boiled seeds and solid matter contents of soaked water， and negative 

correlation with hardness of boiled seeds. 
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緒言

兵庫県では，黄大豆，黒大豆，緑大立，赤大豆等，

種々の大豆が栽培されている.これら大豆の多くは地域

住の強い伝統産物でもあり，加工用途も広く，煮豆，味
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日普，きな粉などに加工され，地域特産品としての需要が

増えてきている.

その中でも，丹波黒大立は，兵庫県を代表する特産物

のひとつであり，大粒，食味の良さ，煮豆の軟らかさに

加えて，最近では健康食材としての機能性の高さが注目

されている 4) しかし，一方で，有利な転作作物を求め

る新興産地の著しい台頭や中国産等の輪入黒大立の動き

が活発化している厳しい状況下にあり，これまで以上に

丹波黒大豆のブランド力を高めるための取り組みが産地
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に求められている2) .このような現状認識に立ち，著者

らは今後とも丹波黒大豆の優位性を確保し続けるため，

品質特性，機能性の解暁や新たな加工法の確立に取り組

んでいるが，その基礎となるべき丹波黒大豆系統を中心

とした各種大豆の成分特性や加工適性等についての技術

情報はほとんどみあたらない.

そこで本試験では，丹波黒大豆系統を中心に，黄大豆，

緑大豆，赤大立等の兵庫県産大立の評舗を，成分特性と

ともに煮立加工適性の面より分析調査を行った.

材料及び方法

1 供試材料

試料は，兵庫県立農林水産技術総合センター北部農業

技術センター(兵庫県朝来郡和田山町)において収集・

増殖し， 2000年に栽培された合計23種類の大豆を用いた.

丹波黒大立系統は，丹波黒大豆の兵庫県標準系統として

育成された兵系黒3号及び県内および操外で収集した丹

波黒大豆系統の 6種類，丹波黒大豆の突然変異で種皮色

が黄色の 3系統とした.その他の黒大豆として，I=t生光

黒，晩生光黒を用いた.黄大豆は兵庫県奨励品種である

サチユタカの他，タママサ 1)，もち大豆，丹波白とした.

緑大豆は県内で収集した在来種を含む 6種類とした.な

お，丹波黒大立系統，もち大豆，線大豆，赤大立につい

てはいずれも仮称で示した.

供試試料の分析は成分および煮豆加工適性について行

い，これら分析数値は丹波黒系統群(表 l中に表記した

No. 1-10の計10種鎖)を中心に鵠査項目相互間の相関関

係を解析した.

2 測定・分析方法

(1)化学成分

大豆は種皮を含めて粉砕後，以下の方法により各成分

，を定量した.糊定は 2反復行った.

タンパク質はマクロケルダール法により全窒繋を定量

し，これに輩棄ータンパク質係数5.71を乗じてタンパク

質量とした.指質はクロロホルム欄メタノール混液?去に

より定量した.灰分は600"C4時間乾燥により定景した.

炭水化物は差引法により表示した.粉水分合最は大立を

‘秤量缶に採取し， 130
0

C 3時間乾燥法により測定した.

糠，遊離アミノ酸およびデンプンの測定は以下の方法

により定量した.粉砕サンプルを80%エタノール中で抽

出し，残濯を 2回抽出して，得られた抽出液をサンプル

液とした.糠 fスクロース，ラフイノース，スタキオー

ス)の分析はサンプル液をメンブレンフィルター (0.45

μm)に通した後，分離カラムに島津製 Shim“PackCLι 

NH2 (6 X 150mm) を用い，アセトニトリル:7l<. (60: 

40)を移動棺として，高速液体クロマトグラフ(潟津製

LC-9A 型)で分離し，示差屈折計(島津製 RID~6A 型)

で定量した.遊離アミノ酸はサンプル液をニンヒドリン

と反応させた後，分光光度計(日本分光工業製UVIDEC-

610C型)を用いて570nmの吸光催を測定し，グルタミ

ン酸換算値として表示した.デンプンはエ夕ノ-一白

残i誼査(アルコ一ル不i溶容割，性i生闇形物)から過塩素酸法でデン

プン拙出し，加水分解後，ソモギ変法を用いて糖量を測

定し，デンプン含量を求めた.

トコフエロール10) は，油脂をけん化した後， n-ヘキサ

ン・酢酸エチル混液により不けん化物を抽出し，ルヘキ

サンに溶解後，分離カラムに島津製 Shim-PackCLC-NH2 

(6X150棚)を用い，ルヘキサン:イソプロパノール

(100: 4) を移動相として，高速液体クロマトグラフ

(島津製LC-9A型)で分離し，紫外分光光度計(島津

製 SPD-6AV型)で、297nmの吸光値を測定した.測定し

たa，s， y，σ聞トコフエロール (Toc)について，各

a -Toc当量値 (a (1. 00)， s (0.25)， y (0. 05)， (J 

(0.001))を求め，その合計値を算出した.

(2) 煮立加工適性

百粒震は大豆調査基準に準じて調査し，水分10%換算

盤で表示した.授i責大豆重量増加比は，大豆20gに3倍

量の水を添加し， 25"C 16時陪授演後水を切り，重量を測

定し，原重量に対する増加割合で表示した.煮熟大豆重

量増加よじは煎記の条件で浸演した大立に水40mlを添加

し，電気圧力鍋(ナショナル製 SR・203P型)を用いて，

予熱5分，高庄8分，蒸らし10分の条件で煮熟後水を切

り，重量を誤IJ定し，原重量に対する増加割合で表示した.

溶出屈形物量は前記の浸i責液および煮熟液を蒸発乾固後，

105
0

Cで恒量億を求め，原料大立乾物当たりの溶出率に

換算した.百粒叢，重量増加比，i容出器形物量の測定は

3反復行った.

大豆の急調は，分光式色差計(百本電色工業製 SE2000

型)を用いて測定した.測定は 5反複行った.種皮の色

調は CIELab表包系による L値(明度)， a値(+赤色度

~一緑色度)， b 億(+糞名度~ー青色度)について測定

し，彩度としてr(a2十 b2)値を算出した.彩度は値が

大きいほど鮮やかな色調を示す.

煮熟大豆の硬さはレオメーター(フドー製NRM-3002D

型)を用いて測定した.煮熟大豆(種皮を含む)を試料

ステージにのせ，ステージ会 2cm' min-1の速度で、上昇さ

せ，関定された歯形プランジャーが大豆を 4畑押しつけ

た状態の時の最大荷重を澱定し，硬さとした.測定は10

反後行った.
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結果

1 成分特性

成分特性についての調査結果を表 1に示す.タンパク

質合量は35.6~43. 5% (乾物重換算値，以下省略)の範

囲にあり，費大立のサチユカタ，丹波白，緑大豆の播磨

青の含量が高く，黒大豆の鳳鳴，中生光黒，緑大豆の八

鹿青の含量が低かった.丹波黒大変(兵系黒3号)の僚

は，タンパク質37.1%で平均値38.5%と比較するとやや

低かった.脂紫合最は20.2~26.7%の範屈にあり，黄大

変のもち大立，緑大豆の春日脊の合量が高かった.丹波

黒大豆(兵系黒3i予)の値は22.8%で平均値23.7%と比

較すると低かった.遊離アミノ酸含量は100g あたり 59~

113rngの範盟にあり，黄大豆に比べて黒大豆，緑大豆の

合最が比較的高かった.丹波黒大豆(兵系黒3号)の値

は108rngで平均値93rngと比較すると高かった.糖含量の

うち，スクロースは100gあたり4.6~7. 6gの範聞にあり，

黄大豆に比べて黒大豆，緑大豆の含量が高かった.オリ

ゴ糖(ラフイノース十スタキオース)は100gあたり2.1

~3.4g の範囲にあり，賀大立に比べて黒大豆，緑大豆，

赤大豆の含量が比較的高かった.丹波黒大豆(兵系黒3

号)の値は3.0gで平均値2.8gと比較すると高かった.変

動係数はスクロース12.7%，ラフィノース31.8%，スタ

キオース21.1%を示し，一般成分のそれと比較すると大

きい傾向がみられた. トコフエロール含量(α鍋トコフエ

ローjレ当景値)は100gあたり1.8~8. 9rngの範囲にあり，

黄大豆や緑大豆に比べて丹波黒大豆系統の合最が高い傾

向がみられた.変動係数は49.0%を示し，他の成分組成

のそれと比較すると大きい傾向がみられた.丹波黒大豆

(兵系黒3号)の値は8.9rr習で王子均領4.2昭と比較すると

高かった.

2 煮累加工適性

大立の百粒重，大きさ，種皮の色識を表2に示す.百

粒震は29.2~78. 19 (水分10%換算値，以下省略)を示し，

丹波黒大豆系統の百粒霊は，黄大豆や緑大豆と比べて大

きかった.煮熟後の穣皮の色調として， L1i直(明度)は

15. 9~65. 9， a 1i藍(赤色度)はる.1~14. 7， b 値(黄色

度)は-0.01 ~22.1，彩度は0.1~22.7の範揺にあった.

黒大豆，緑大豆，赤大豆の有色大豆は煮熟により彩度が

高くなり，賞大豆では低くなった.煮熟後の黒大立の色

識は L1i直， a 1u宣， b 値，彩度とも丹波黒大豆系統で低く，

光黒系統で高い傾向がみられた.

浸i賓・煮熟大立の大きさ，硬さ，重量増加比，i容出由

形物含震を表 3 に訴す.煮熟大豆の大きさは長さ 16.5~

22.3mm， Ili;9. 8~ 13.5脚，厚さ7.8~12.2酬の範囲にあっ

た.丹波黒大豆(兵系黒3号)の値は長さ21.7臨，幅

13.5mrn，摩さ12.2臨で，黒大豆の光黒系統や黄大烹，

緑大豆と比較して大きかった.変動係数は長さ10.3%，

臨9.4%，軍さ16.0%を示し，長さやi掘に対して厚さの

それは大きい傾向がみられた.煮熟大立の硬さは1. 05~

2.26Nの範囲にあり，変動係数は21.6%と大きな催を示

した.丹波黒大豆の硬さは1.31Nで，平均値1.62Nと比

較すると軟らかかった.浸i責大豆重量増加比は2.12~

2.59倍の範囲にあり，丹波黒大豆系統の値は黄大豆や緑

大豆と比べて高かった.煮熟大豆重最増加よとは2.24~

2. 76倍の範盟にあり，丹波黒大豆系統の値は黄大立や緑

大豆と比べて高かった.浅漬・煮熱大豆震量増加比の変

動係数は他の加工適性項自と比べて小さかった.煮熟液

中溶出国形最は5.19~8.77gの範囲にあり，黒大立の光

黒系統と緑大立の{直が比較的高かった.丹波黒大立(兵

系黒3号)の値は6.71gで平均値6.83gに近い含量であっ

た.

3 成分および煮累加工頑性の相関

全試料の成分特性および煮立加工連性問の相調会表4

に示す.成分間の関係では，炭水化物とショ糖 (0.483つ

で正の，十タンパク質と炭水化物(ーO.719帥)，炭水化物と

脂質(ー0.443つで負の相関がそれぞれ認められた.丹波

黒系でのみ認められた関係は，脂質と灰分 (0.658つで

正の，炭水化物と灰分(-0.676つ，脂質とショ糖(-0.783帥)

で負の相関をそれぞれ示した.

成分および加工適性鰐の関係では，ショ糖と百粒重

(0.653榊)，ショ糖と授漬大豆重量増加比(0.579柿)，ショ

糖と煮熟大豆重量増加比 (0.485つで正の，水分と浸i賞

i夜$i寄出国形物量 (-0.615肺)，灰分と投i責i夜中溶出願形

物量 (-0.710柿)で負の相関がそれぞれ認められた.丹波

黒系でのみ認められた関係は，水分と煮熟大豆の硬さ

(0.632つ，炭水化物と百粒重 (0.636つ，脂質と煮熟大

豆の硬さ (0.640つ，灰分と煮熟大豆の硬さ (0.662つで

正の，水分と煮熟大豆重量増加比 (-0.650つ，成分と浸

漬・煮熟大立重量増加比 (-0.801"，蝋O.703つで負の栢関

をそれぞれ示じた.

煮立加工適性問の関係では，百粒重は浸i責・煮熟大豆

重量増加よと (0.667帥・0.624紳)と正の，煮熟大豆の硬さ

(-0.582柿)と負の相簡を示した.煮熟大豆の硬さは煮熟

大豆重量増加比 (-0.794帥)と負の相拐を示した.浸i責大

豆重量増加よとは煮熟大豆重量増加比 (0.867紳)， ~受漬液

中由形物量 (0.492柿)と正の，煮熟大変の硬さ (-0.680**)

と負の相関をそれぞれ示した.丹波黒系のみでは強い相

関関係は認められなかった.
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表1 大 立 の 種 鎖 加 の 成 分 特 性

稜 類(系統名) 稜皮色
水分 タンパク質炭水化物 脂質
(%) (%) (%) (%) 

灰分 デンプン アミノ酸
(%) (g'100gDW-1) (mg'100gDW-l) 

1 丹波累(兵系議3号) 昇言 8.8 37.1 34.4 22.8 5.7 10.9 108 
2 丹波黒 (M自872系) 2青 10.0 39.9 31. 2 22.9 6.0 10.5 94 
3 丹波蒸 (M白873系) 黄 9.6 38.7 33.4 22.0 5.9 10.3 81 
4 丹波黒 (M自9201系) 策 10.0 39.2 32.9 21. 8 6.1 9.4 104 
5 黒大立(滋賀系) 黒 8.5 38.6 29.9 25.3 6.2 10.2 113 
6 蒸大豆(玉霞系) 累 9.2 39.1 30.6 24.2 6.1 9.9 88 
7 黒大立(愛媛系) 罪主 10.6 38.3 32.4 23.3 6.0 10.3 99 
8 黒大立(栃原系) 黒 11. 8 37.6 32.2 23.9 6.3 10.3 88 
9 泉大豆(竹ノ内系) 黒 11. 0 38.3 29.4 26.1 6.2 9.6 92 
10 鳳鳴 黒 10.5 36.2 32.6 25.1 6.1 10.6 92 

幽合岨幽幽幽値幽幽幽幽副砂ーーーーーーー・幽ーー-・・b幽合値幽幽幽姐._-幽曲勘幽働脚"・ Mゆ岬幽晦幽時制幽岨・..ゆ幽合幽胸嶋 h ・.-崎働時噌刷物物輔開 F 悼司可開明朝----明開明開----曹司"・ー・・・・・・・・・岨晶齢幽.幽幽副齢世幽幽幽幽岨脚幽幽岨幽副峰崎岨骨岨雌 W 輔司可骨再開聞骨骨'・--曹関園田・開制聞陪・a・・e・・・M勘幽幽楢喝働時助助申噌輔情鴫嶋嶋胸骨閉骨骨再開._-----・.

11 中51:.光蒸 黒 9.5 35.6 35.7 23.0 5.7 10.2 100 
12 晩51:.光蒸 Eゑ 9.4 37.6 33.2 23.8 5.4 10.6 91 

制帽嶋崎御神悌嶋崎骨骨晴嶋嶋悌暢嶋崎晦悌崎令制嶋崎骨神輔助動岨悌鴫胸嶋司令骨神-明司噌胃明V開事時岡崎明開胃関陣胸軒町"・._---骨骨亭開-_.・四・開閉帽-------副司副 a ・・・・・・岨幽幽幽幽幽幽岨・ 4幽輔骨骨骨骨蛸駒嶋肺脚噸晴嶋悼柑骨骨静物世帯---情------園・ーー---幽..幽岨醐幽暢蛸嶋崎晦肺輔神神材"肺押押喝.-甫開閉._-骨四回開・・・ーー・田・・・ーーー

13 サチユタカ 重苦 8.8 41. 9 27.7 24. 7 5.7 8.7 83 
14 タママサリ 黄 7.1 37.0 32.9 24.1 6.0 9.9 89 
15 もち大豆 策 6.1 39.3 29.7 25.1 5.9 10.1 80 
16 丹波白 3電 11. 2 40.6 33.2 20.2 6.0 9.3 91 

明F 明開開輔胃押桐--明押輔-栴酬戸相胸相暗司令骨骨陣宥噂._-明朝開明開開明開棒鋼胃骨骨胃明再司明------明開同開骨骨骨曹関---------園陸蝉・u・M幽晶勘睡幽岨凶砂場幽崎晶刷岬暗暗嶋胸骨骨格鴫有明桐停開明朝開--骨骨開.-骨骨'骨骨割田・・ー・・ー幽配副砂幽幽幽幽幽崎崎町幽曲網"・神神神神骨骨開骨骨骨明開閉帽酬F骨骨.-骨骨・・・ー--------睡幽幽

17 日高脊 f議 10.0 36.9 32.7 24.0 6.4 10.5 108 
沼市島青秋 緑 10.8 39.8 30.5 23.3 6.4 9.3 59 
19 八鹿キナコ 出没 9.9 39.8 29.9 23.9 6.4 10.2 103 
20 春日管 緑 9.1 36.9 30.2 26.7 6.2 10.0 103 
21 八腹背 緑 11. 0 36.4 33.7 23.6 6.3 11.1 88 
22 橘磨膏 緑 9.2 43.5 27.5 23.0 6.0 9.8 94 

開骨骨開--聞F開閉開.-欄開明開閉._.骨明開胸骨骨伊明開酬明開静岡F欄帽明開情--・開閉骨--骨.開閉---・.-明開情帽---間関曹副・・・・・・・ーーーーーー幽幽幽幽幽幽幽幽幽幽幽幽幽幽楢崎叫申時輔仲悼動喧---司噌鴫桐開腎明帯開伊押--明-明開胃開'割問---・・幽・e・岨幽幽幽崎岨岨幽世情楢輔ゆ神神帽明---明朝開明開押開時.亭押閉再開骨相静岡._---帽鴨開骨開開閉F

23 岡山赤 赤 11.4 37.4 34.0 22.3 6.3 10.1 93 
幽幽副砂幽・e・ーー・・・・・・ー・ー・・・・・・・ーー・・・・・・岨岨幽幽岨価値合幽幽幽幽副砂降・・・回個個隆副骨・.-聞陪幽副骨骨・M幽幽幽幽幽幽幽働幽幽幽幽坤叫助動物神神拘蜘肺噌神明開明軍明開閉開亭帽明開曹開開閉酬F帽曹司--------------副陣勘佳品幽植地植世崎帥晴蛸駒嶋椅助物胸楠押悼--明開明開回開閉F帯---・・・・帽----------・・圃岨回副院

最小値 6.1 35.6 27.5 20.2 5.4 8. 7 59 
最大値 11. 8 43.5 35.7 26.7 6.4 11.1 113 
平均億 9.7 38.5 31. 7 23.7 6.0 10.1 93 
標準儒羨 1.3 1.9 2.1 1.4 0.2 0.6 12 
変動係数(%) 13.9 4.9 6.7 6.1 4.1 5.5 12.4 

稜 類(系統名)
糖 (g'100gDW-1)

スクロースラフイノーススタキオース 会糠

トコフエロール (mg'100gDW-l)

α 3 γ σ α当髭{直
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表2 大豆の種類別の 芭 粒 重 ， 大 き さ ， 種 皮 の 色 調 ( 生 ・ 煮 熟 後 )

f重 類(系統名)
百粒重 大きさ(田m) 稜皮の色調(生) 稜皮の色調(煮熱後)

(g) 長さ 111]j¥ 厚さ L a b 彩度 L a b 彩皮

1 丹「((((((iM滋王愛栃竹i賀緩置原白ノ震9系系系系内g)) ) ) 系o2 l系) 

75.8 12.2 10.8 9.9 27.2 -0.2 -0.2 0.3 18.0 1.3 0.3 1.3 
2 丹波累 77.1 11. 0 10.4 9.3 68.8 -0.7 22.0 22.1 65.8 -2.9 16.4 16.6 
3 丹波黒 77.7 11. 5 10.9 9.7 69.5 -1.1 22.7 22. 7 65.4 -3.3 16.7 17.1 
4 丹波蒸 ) 67.5 11. 0 10.4 9.3 67.2 -0.7 23.5 23.5 64.4 -2.9 16.5 16. 7 
5 黒大豆 61. 6 11.4 9.8 8.4 24.1 -0.1 -0.8 0.8 16.1 1.2 -0.01 0.1 
6 ~県大豆 77.1 11. 7 10.8 9.8 23.7 -0.02…0.5 0.6 18.3 1.2 0.1 1.2 
7 黒大豆 78.1 11. 5 10.8 9.1 22.9 0.03 -0.3 0.5 15.9 1.5 0.5 1.6 
8 累大立 71.1 11.4 10.6 10.0 22.9 -0.1 -0.3 0.4 16.0 1.7 0.8 1.9 
9 黒大豆 55.1 11. 0 9.8 8.6 25.2 -0.1 -0.5 0.5 18.8 1.6 0.8 1.7 
10鳳鳴 74.9 11. 9 11. 0 10.0 21.8 -0.01 -0.6 0.6 15.9 1.0 0.5 1.1 
・ーーι圃与制..輔抽噌怖..明伊..柳欄帽明開..伺亭骨罰欄園'司骨圃・ーーーー------_.幽岨幽岨岨喝世岨幽合幽喝幽悼戸時幽幽崎園地輔岨喝幽岨凶晶幽幽幽幽歯幽晶岨..園骨量岨幽晶幽岨幽晶幽幽晶画幽幽幽.幽ー岨幽幽ーーーー------ーーー------帽曹桐明開明開帽都輔嶋噌輸"噌専制嶋曲崎崎曲噂柑脚..‘ー..曲-..幽値.. ・-曲喝圃喧幽幽幽喝世 a・曲ーー，

11 中生光光黒 35.4 9.7 9.2 7.0 21.3 0.01 -0.5 0.5 22.7 2.8 4.5 5.3 
12晩主主 累 41.1 10.3 9.3 7.6 22.0 0.04 -0.7 0.7 21. 5 3.7 2.7 4.5 

-・・・・・・ー・・幽幽幽幽幽岨幽曲幽 4 ・・ e・楠噸同府相棉鴨帽-僻帽帽情欄明司明冊'冊骨骨'骨骨骨骨--------ーー幽--------陪桐骨骨ー..骨----情罰'骨帽...咽・..帽骨骨圃司咽骨骨骨帽帽桐----骨静咽柵聞朝関帽縄開帽冊鴨暢輸嶋暢嶋晦崎母島幽幽岬幽圃合幽薗幽岨幽幽晶晶幽ー・・岨岨幽岨圃幽------晶画圃岨圃.幽岨・・ーー

13サチユタカ 29.2 9.2 8.5 7.0 64.1 0.7 19.5 20.1 63.2 -2.1 18.0 18.2 
14 タママサリ 37.9 9.8 9.0 7.9 64.4 0.7 20.2 20.2 65.9 -1. 5 18.2 18.3 
15 もち大豆 35.2 9.8 8.9 7.1 69.6 -0.2 23.6 23.6 61.9 -2.4 17.3 17.4 
16丹波自 50.2 10.3 9.6 8.4 66.0 0.7 22.6 22.6 62.5 -1.9 20.3 20.4 

17 日高脊 44.2 10.3 8.9 7.9 55.5 -6.8 19.3 20.5 57.7 -5.4 21. 5 22.1 
18 r行為鹿青秋 49.7 11.2 10.1 7.9 57.4 -4.2 21. 2 22.3 60.2 -3.6 20.5 20.8 
19八年ナコ 43.2 11.0 9.2 7.0 47.6 -5.6 15.4 16.3 54.9 -4.3 22.0 22.4 
20 春日青青 41. 9 10.4 9.2 7.0 45.3 -5.5 12.5 13. 7 53.8 -4.7 21.4 21. 9 
21八鹿 45.9 10.6 9.0 8.0 54.6 -6.5 18.8 19.8 57.8 -5.3 22.1 22.7 
22橘磨青 29.8 11.3 9.6 7.5 42.6 -6.1 12.8 14.2 50.5 -6.1 20.1 21. 0 

桐柳欄帽帽帽柵欄明開桐・・・ーーーー幽姐幽晶幽幽岨幽値.幽値崎幽曲邑値ー噌.-嶋崎帽帯情明開閉明骨骨冊帽骨桐骨骨骨帽帽'・・ a 個個個圃帽"帽帽骨.帽層明骨骨骨帽欄'骨骨骨骨帽明骨帽帽晶陪帽骨骨罰帽.圃骨-----帽網棚----骨骨閣情晶欄骨骨骨伺晶開亭噂骨骨柵骨骨柵帽明開閉輸相嶋神晦，恒例峰神喝時幽喝園地圃崎曲鴨喧崎 4 ・畠曲..-悼幽柑幽欄咽悼噌嚇骨仲怖.. 

23凋山赤 38.1 9.8 8.9 7.6 25.6 11.2 3.5 11. 7 39.0 14.7 13.8 20.2 
骨骨骨骨骨骨骨骨...幽幽幽..幽曲値幽箇箇ー崎崎拘仲骨伺嶋酔嶋骨骨骨冊目明朝骨明開明骨桐明開聞帯構骨骨伺帽'帽ーー・・幽幽働岨幽幽岨・幽ーー・・・岨ーー・ーーーー・・・ 4・・・----ーー・・・幽幽幽曲幽岨ー幽岨幽幽・岨幽._---幽幽幽岨幽岨幽幽値岨晶幽ーーー帽帽帽柵欄柵隔帽明朝骨骨明開鴨帽帽明亭欄帽静帽柳欄明開開亭柵咽欄骨_.骨静岡欄明開閉咽柿明開帯帽帽司制帽明開帽

最小値 29.2 9.2 8.5 7.0 21.3 -6.8 -0.7 0.3 15.9 -6.1 :-0.01 0.1 

最大値値偏
78.1 12.2 11. 0 10.0 69.6 11.2 23.5 23.6 65.9 14.7 22.1 22.7 

平標均準 差
53.8 10.8 9.8 8.3 43.9 -1.1 11. 0 12.1 42.8 -0.7 12.0 12.8 
17.4 0.8 0.8 1.1 19.5 3.7 10.4 9.9 21.1 4.4 9.1 8.9 

変動係数(%) 32.4 7.4 8.1 12.8 44.4 94.4 82.2 49.3 76.3 69.6 

百粒震:水分10%換算値
色調 :L値(明度). a伎(十赤~一緑). b値(+爽~ ，彩度(，[' (a2+ b2) :値が高いほど鮮やかな色調)

表3 1:受漬・煮熟大豆の種 類 別 の 大 き さ ， 硬 さ ， 重 量 増 加 比 ， 溶 出 固 形 物 量

手重 類(系統名)
煮然大立の大きさ(増加比) 煮熟大豆の 重量増加比(倍) i容出回青鋤長(g'100g.1)

長さ胸 幅削n 摩さ腕 磁さ (N) 浸i支後 煮 熟 後 ー浸i賞後 煮熟後

1 丹波黒((兵系白黒3号)) 1. 31 2.57 2.66 2.80 6.71 
2 丹波蒸 MEl872系系 21.2(1.9) 13.3(1.3) 10.8(1.2 1.12 2.52 2.61 1. 78 6.87 
3丹黒 MEl873 22.3(1.9) 13.3(1.3) 10.8(1.2 1. 05 2.59 2.76 1. 60 6.36 
4 丹波波黒 M自白9201系) 20.5(1.9) 12.5(1.2) 10.7(1.2 1. 24 2.42 2.61 1.34 6.20 

5黒大豆匂系内)系

20.7(1.8) 12.5(1.3) 10.0(1.2 1. 32 2.37 2.53 1. 26 6.72 
6 祭 大 豆 玉 置 20.8(1.8) 13.0(1.2) 11.9(1.2 1.46 2.46 2.61 2.53 6.44 
7 黒大立愛媛 21.2(1.8) 12.8(1.2) 12.0(1.3 1. 52 2.39 2.47 0.99 6.62 
8 祭大豆栃原 20.3(1.8) 12.4(1.2) 12.1(1.2 1. 74 2.27 2.37 1.14 6.10 
9 黒大豆竹ノ ) 19.8(1.8) 12.0(1.2) 10.2(1.2 1. 64 2.32 2.46 0.44 5.93 
10鳳鳴 22.1(1.9) 13.3(1.2) 11.6(1.2 1.48 2.52 2.61 1.18 6.42 

帽帽・・ー・ー幽ーー幽・ h曲幽幽箇箇件柿嶋嶋曹司骨柳樽帯明開骨骨'骨帽骨骨'帯欄帽骨骨骨・・ーーーー・幽幽幽幽幽圃合幽曲噌暢暢榊柳司桐明$俳栴..明神州事情暢司開栴静，桐噂骨骨帽骨帽骨骨桐骨.明骨骨・・・・・岨園田園幽.. 岨晶画・..幽幽働幽晶画幽-幽 a値.. 砂曲曲幽勘岨-ー..・ーーーー・・ーーーーー・・桐ー骨'伺-----帽.骨桐軒ー圃帽.届------幽.. 

日中 生 光 黒 17.2((1.8))11.4((1.2) ) 7.8((1.1) ) 2.24 2.40 2.43 1. 53 8. 77 
12晩生光議 17.8(1.7) 11.7(1.3 9.1(1.2 1. 50 2.46 2.46 2.33 8.10 

両噌輸晴輔鴨帽甲骨骨鴨居・・・・・ー----幽幽岨幽幽幽・圃..幽曲柏崎崎直崎骨楠帯情栴榊僻帯噂骨骨桐骨ーーー・・・幽勘幽世世岨幽幽幽値色合世畠園地歯固M幽値昌司柑輔暢軸輔噛蜘司修輔嶋輔輔静静物静明開骨圃明開明開欄明開司亭.亭欄.亭桐骨柵骨開園骨ーー・・四・ー・ーー-----帽帽明朝開骨開明開明骨帽骨開明骨柳欄帯桐槽骨骨閉帽明骨骨楠帽鴨曹冊柳田明帯帽骨骨輔明開帽骨.亭圃・ー.. 
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表4 大豆の成分特性および煮立加工適性問の棺関

原料大立

項 g 稜類
タンパク質炭水化物 脂 質 灰分

水分
丹波黒系一0.222 -0.056 0.168 0.505 
全体 -0.022 0.168 -0.291 0.446・
丹波累系 -0.367 -0.345 -0.045 

ショ糠

0.142 
0.346 

0.188 

加工適性

煮熟大豆浸演大豆煮熟大豆浸滋液中
百粒議

の硬さ 愛護世勘批蚤霊法勘U1t厨形物量

-0.117 0.632事一0.551 -0.650'一0.658'
0.226 0.069 -0.180 -0.134 -0.615" 

-0.031 -0.481 -0.038 0.126 0.074 タンパク安
全体 -0.719“一0.294 -0.012 -0.341 -0.100 -0.189 -0.291 -0.019 0.034 

炭水化物 丹波泉系 -0.743" -0.676' 0.625市 0.636・-0.324 0.553 0.445. 0.402 
全体 -0.443敬一0.224 0.483' 0.187 -0.048 0.366 0.116 0.056 

脂質 丹波黒系 0.658牟一0.783" -0.609 0.640・-0.483 -0.501 一0.424
全体 0.162 -0.260 -0.157 0.200 -0.007 -0.114 -0.001 

灰分 丹波黒系
全体

ショ糖 丹波黒系
会体

加工適性

百粒重 丹波黒系
全体

煮熟大豆 丹波累系
の硬さ 全体

1受i葉大豆 丹波蒸系
愛躍動枇 全体

煮熟大豆 丹波議系
愛量動U1t.全体

*: 5%水機で有意差あり， * * : 1 %水準で有意差あり

-0.399 
0.107 

-0.564 0.662' -0.801“一0.703宇 -0.627・
0.118 0.070 -0.396 -0.153 -0.710“ 

0.842' '-0.373 0.430 0.364 0.253 
0.653*'ー0.380 0.579" 0.485*一0.004

-0.346 0.625' 0.440 0.589 
-0.582" 0.667" 0.624" 0.186 

一0.759'*-0.841“一0.418
-0.680“一0.794“一0.304

0.936叫 0.630'
0.867" 0.492* * 

0.574 
O. 

丹波蒸系:表 1~3 中に表記したぬ 1-10の計10稜類の丹波黒大豆系統
会体 :Nn1 -23の計23種類の供試大豆

考察

煮豆用大豆は子実の形状のまま加工，商品化するため，

原料大豆の外観・食味成分・加工適性は，煮立製品の品

質に大きく影響を及ぼす3)そのため，鼠科大豆の選択

は重要となる.本試験では，丹波黒大立をはじめ，黄大

立，緑大豆，赤大豆等の兵庫県産大豆の評価を，成分特

性とともに煮立加工適性の面より検討を狩った.

本試験で供試した大豆のショ糖合景は，黒大豆と緑大

豆で高い値を示した.煮立の場合，大豆自体の持つ甘味

は煮立の味に影響する重要な要留と考えられ3.6) 糖含量

の高い品種は煮立の味に影響を及ぼすことも推察される.

ラフィノースやスタキオースといったオリゴ糖は，腸の

謂子を整え，ピタミンの合成を促進し，免疫機能を向上

させるとされている 5) 供試大立の中で丹波黒大豆，

緑大豆，赤大豆はオ 1)コ。糠含量が高かった.トコフエロー

ルは，ホルモンバランスを整える働きと体内の過酸化脂

質の減少をもたらす働きがあり，老化紡止に役立つとさ

れている 5)丹波黒大豆のトコフエロール含量は，黄大

豆や緑大豆と比較すると高い値を示した.

煮立原料としての品質評価上の重要要留は，外観は粒

が大きく，裂皮が少ないことが必須条件であるが，さら

に糖含量，吸水率が高く，煮熟大豆が軟らかで煮くずれ

しないこと等があげられる 1.3)

供試大豆の百粒重は， 29. 2~78.1g の範器にあり，丹

波黒大豆系統は大きかった.煮立加工適性項目中，百粒

重はショ糖 (0.653帥)，授漬・煮熟大豆重量増加比

(0.667帥・0.624帥)と正の，煮熟大豆の硬さ卜0.582柿)

と負の相関を示した.百粒重の小さい大豆の方が浸漬・

煮熟大豆重量増加比が高いとする報告1.8)が多いI=t，丹波

黒大豆系統は首粒霊が大きくかっ浸漬・煮熟大豆重量増

加比も高い特性を示した.

浸i責大豆重量増加比は，吸水率として煮立加工工程中

重要な項目であり，煮熟大豆の軟らかさ，煮立製品の収

量等加工適性上からも特に問題とされている 7) 供試大

立の浸i責大豆重量増加比は，黄大豆や緑大豆と比べて丹

波黒大豆系統の億が高かった.本試験と同様な結果が北

海道産黒大豆(トカチクロ，中生光黒)においても報告

されている 9)ことから，黒大豆の浸漬大豆重量増加比は

黄大立のそれと比べて高い傾向にあると考えられる.丹

波黒大豆は大豆品種の中でも極大粒(百粒重75.8g)かっ

浸i責・煮熟重量増加比が高いことから，煮豆に加工した

場合，生大豆の状態よりも更に粒の大きさが際だつ点で
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有利となる.煮豆加工適性項目中，浸漬大豆重量増加比

は煮熟大豆重最増加比 (0.867榊)と正の，煮熟大立の硬

さ (-0.680帥)と負の相関を示し，従来の報告8.9)と同様

の結果を示した.浸漬大変震量増加比は煮立加工適性上

特に重要な煮熟大豆の硬さと関連が深いが，既報3.7)でも

報告されているように変動係数が小さいため，加工適性

の指標としては品種開差が顕著でなく，評価項目として

は使いにくいと考えられる.

煮熟大豆の硬さは加工適性項目として重要であり，特

に煮立・納豆・味噌製品に及ぼす影響は大きい8¥供試

大豆の中で丹波黒大豆系統は軟らかかった.煮熟大豆の

硬さは，百粒重心0.582紳)，浸漬・煮熟大豆重景増加比

(-0.680帥・ω0.794榊)と負の相関を示した.煮熟大豆の

硬さへの影響の大きい要因は煮熟大豆の水分含量で、ある

とする報告8)があり，これらに関連した項目としては浸

漬・煮熟大豆重量増加比がある.丹波黒大豆の授漬・煮

熟大豆重量増加比は黄大豆や緑大豆と比べて高い傾向に

あり，これが大粒にもかかわらず煮立を軟らかくしてい

る原器と考えられる.

以上の結巣より，供試大立の中でも丹波黒大豆(兵系

黒3号)およびその系統は，ショ糖，オリゴ糖， トコ

フエロール合最が高く，百粒震が大きく，煮熟大豆の硬

さが軟らかく，浸潰・煮熟大豆重量増加よとが高いことか

ら，煮立加工適性に特に優れていることが明らかとなっ

た.また，緑大豆についても，糖含量の高さ，煮熟大立

の軟らかさ等から煮豆加工に適しており，これらは他品

種との優位性を規定する上での重要な要素となる.本試

験により，兵庫県産大豆の特性を活かした加工用途の拡

大を進める上での重要な技術情報を得ることができた.

今後は品質特性に加えて機能性分析を進めていき，機能

性を付与した加工技術や大豆加工食品の開発につなげて

いきたい.
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