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【研究活動の要約】 

京都府産大納言小豆は莢の熟度を見極めながら手収穫されているため、大粒で味や香りが優れて

おり、その形を活かして高級和菓子の材料として重宝され、需要は非常に高いが、生産者の高齢化、

気象の影響等により生産量は減尐傾向となっている。このため、小豆の生産拡大を図ることを目的

に、コンバイン収穫など省力機械化栽培体系を導入した新たな産地づくりを推進している。 

ところが機械収穫では、様々な熟度のものが同時に収穫されるため、その後の比重選別にて商品

価値のない規格外小豆が約 10％程度生じることが判明している。  

そこで本研究では、規格外小豆の調理科学的特性を明らにし、その有効利用法を提案した。 

【研究活動の成果】 

規格外小豆の調理科学的特性を明らにし、その有効利用法を提案した。 

（１） 規格外小豆の一次加工方法の確立 

 「規格外豆」について、様々な選別・下処理方法を検討した。 

（２） 機能性成分の把握 

小豆に含まれているアントシアン等についても測定を行い、提案する「新商品」の 

付加価値性を明らかにした。 

（３） 「規格外豆」に付加価値を与える食品の実用化 

   上記検討結果を基に、従来は廃棄されていた「規格外豆」を用いた、新たな二次加工品 

(ECO 豆食品)としての商品の提案をした。 

＊規格外大豆については現在検討中である。 

【研究成果の還元】 

・H24/8/31、日本食品科学工学会第 59 回大会にて口頭発表、於藤女子大学 

「調理科学的特性から見た京都大納言小豆の収穫適期～機械収穫にむけて～」 

                               

・H24.10.13、日本家政学会関西支部 第 34 回研究発表会にて口頭発表、於奈良女子大学 

「京都大納言、新京都大納言小豆および在来種の調理科学的特性」 

 

【お問い合わせ先】    生命環境科学研究科 食事科学研究室  准教授・松井元子 

  Tel: 075-703-5413      E-mail: motokomh@kpu.ac.jp 
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   従来は廃棄されていた「規格外豆」を用いて 

二次加工品(ECO 豆食品)としての商品の提案をした。 
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