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小豆あん及びおからの過熱水蒸気による乾燥を行い、乾燥時の温度・重量変化、試料の化学的性状につ

いて熱風乾燥との比較を行った。生あん、おから共に過熱水蒸気乾燥の方が熱風乾燥より試料の乾燥が速

く進行した。過熱水蒸気乾燥した小豆あんは熱風乾燥したものより食物繊維の含有量が高かった。過熱水

蒸気乾燥したおからは熱風乾燥に比べて過酸化物価の上昇が抑制された。過熱水蒸気乾燥によって乾燥あ

ん、乾燥おからの製造を高速にし、また機能性も高められると考えられた。

１．はじめに

、 、過熱水蒸気は空気に比べて熱効率が高く 伝熱も速い

凝縮による急速な加熱が可能、無酸素状態での加熱が可

能といった特徴がある 。そこで小豆あん及びおからの１）

、 、過熱水蒸気による乾燥を行い 乾燥時の温度・重量変化

試料の化学敵性状について熱風乾燥との比較を行った。

２．実験方法

2.1 試料

生あんは北海道立十勝農業試験場産の小豆３品種（エ

、 、 ） 、リモショウズ きたのおとめ しゅまり を原料として

イワノヤ（株）にて調製したものを用いた。水分はそれ

ぞれ66.0％、67.1％、67.6％だった。おからは市販のお

から（水分72.6％）を用いた。

2.2 試料の乾燥及び温度・重量変化

熱風乾燥はパーフェクトオーブン 100（ 株）タバPH- （

イ製作所製 、過熱水蒸気乾燥は過熱水蒸気処理装置）

5（第一高周波工業(株)製）を用いて行っDHF Super-hi-

た。乾燥はともに200℃で行い、乾燥室の容積に比例し

て熱風乾燥で387g、過熱水蒸気乾燥で100gの試料を乾燥

させた。温度経過の測定は 熱電対及びデータロガーK

7502（岩崎通信機(株)製）を用いて試料を10分からSC-

40分乾燥室に静置して行った。乾燥終了後試料を取り出

してその重量を測定した。

2.3 乾燥あんの食物繊維

乾燥あんの食物繊維は酵素重量法により測定した 。２）

試料の過熱防止のため乾燥時間は過熱水蒸気乾燥で28

分、熱風乾燥で30分とし、乾燥中に２回の撹拌を行い、
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試料を均質化した。

2.4 乾燥おからの過酸化物価

乾燥おからの過酸化物価はエーテル抽出後、衛生試験

法・注解(1990)に従って測定した 。試料の過熱防止の３）

ため乾燥時間は過熱水蒸気乾燥で30分、熱風乾燥で45分

、 、 。とし 乾燥中10分ごとに撹拌を行い 試料を均質化した

３．実験結果及び考察

庫内温度及び試料温度(あんの熱風乾燥)図１

庫内温度及び試料温度(あんの過熱水蒸気乾燥)図２
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庫内温度及び試料温度(おからの熱風乾燥)図３

あんの重量変化(試料100 あたり)図５ g

3.1 温度及び重量変化

過熱水蒸気処理で試料を乾燥すると試料の品温は生あ

んで 、おからでは のように短時間で100℃まで図２ 図４

上昇し、それを維持するという経過をたどり、それぞれ

、 に示す熱風乾燥とは異なる経過をたどった。図１ 図３

これは過熱水蒸気の凝縮伝熱による急速な加熱が行わ

れ、その後は水分の蒸発潜熱により熱を奪われて100℃

を維持するためと考えられた。また、試料の重量変化は

生あんでは 、おからでは のように過熱水蒸気乾図５ 図６

燥の方が熱風乾燥より重量の減少が早く、試料の乾燥が

速く進行した。

3.2 乾燥あんの食物繊維

過熱水蒸気乾燥した小豆あんの食物繊維含有量はエリ

モショウズ38.0％ きたのおとめ35.1％ しゅまりで26.、 、

3％と乾燥前の15.5％、14.1％、11.6％より増加した。

一方熱風乾燥したエリモショウズ20.8％、きたのおとめ

21.7％、しゅまり25.1％と過熱水蒸気乾燥より増加量が

少なかった。これは生あんの乾燥時にあんのでん粉がで

ん粉の糊化に必要な水分以下の含水量の状態で加熱され

る状態（湿熱状態）となり、この間に食物繊維が上昇す

、 、る が 過熱水蒸気乾燥では短時間で100℃まで上昇し４）

それを維持するという温度経過により、より長い時間湿

熱状態に置かれるためと考えられた。
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庫内温度及び試料温度(おからの過熱水蒸気乾燥)図４

おからの重量変化(試料100 あたり)図６ g

3.3 乾燥おからの過酸化物価

乾燥おからの過酸化物価を測定したところ、乾燥前の

1.5meq/kgから熱風乾燥30分で5.7 meq/kg、45分で7.1

meq/kgと上昇したのに対し、過熱水蒸気乾燥30分では

2.4meq/kgと上昇が少なかった。これは過熱水蒸気中で

は無酸素状態に近くなり、試料と酸素の接触が抑制され

たためと考えられた。

４．結び

今回小豆あん及びおからの乾燥に過熱水蒸気を利用す

ることにより高速な乾燥が可能となり、あんにおける食

物繊維の増加、おからにおける脂質酸化の抑制といった

特徴が見られた。これは乾燥あん、おからの製造を高速

にし、また機能性を付与する意味で大きな進歩であると

考えられる。ただし、これらの試料を静置して乾燥する

と加熱ムラが発生するため、実用化に近づけるためには

乾燥室内で試料を撹拌・均一化する装置が必要である。
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