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クルミは，脂質が約60％，タソバク質が12′、ノ13

％と栄養的に優れているとともに独特の風味をも

つ事から，英子原料や調理和え物類に使われてき

た。長野県下では，小県郡東部町を中心として，
“シナノクルミ”と称するテウチクルミが広く栽

培されている。しかし，クルミの食用とされる果

仁を取り出すためには，堅い殻を割り，それを摺

りつぶすなどの手間がかかる事や，果仁に付着し

ている渋皮が容易に取り除けないために渋味や苦

味が伴うなどの理由からか，必ずしも日常的に利

用されているとは言い難い。著者らは，クルミが，

何時でも簡便に利用できる形態として，保存性が

あり，かつ苦味の少ないペースト状に加工するこ

とを考え，教程のクルミペーストを試作し，その

テクスチャー特性と色調について検討し，若干の

知見を得たので以下報告する。

実験方法

1．試　料

クルミは昭和62年に収穫された市販の“シナノ

クルミ”を使用した。

クルミには，殻具を貯蔵中に，可食部である果

仁を食害する害虫としてノシメコクガ1）の存在が

知られている。幼虫になるまでに10日位の卵期が

あるので，この卵の殺減と微生物の殺菌の目的で

沸騰蒸し器で1時間の加熱処理を行なった。冷却

後，破殻し果仁を取り出しペースト調製のための

試料とした。

2．果仁の脱タソニソ処理

果仁に付着している渋皮は，苦味や渋味を持ち，

ペースト状にして長期間保存した場合，べ・一スト

調製直後に味わった時よりもかなり苦味が強くな

り，かつ色調も暗褐色に変わることが知られた2）

ので，次の方法でタソニソを除去した。すなわち，

渋皮を付着したままのクルミ果仁を布袋に取り，

これを0．5％NaHCO8溶液中に1時間浸漬した後，

十分水洗した。

3．クルミペーストの調製

脱タソニソ処理を行なったクルミ果仁は，次い

でコーヒーミル（日立ミキサーJB－10型）で粗粉

砕（以下Detanning WalnutMeal；Det．W．M）

し，直ちにペーストの調製に供した。

ペーストの調製には日本精機製ホモジナイザー

（HB型）を使用した。
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4．乳化剤の添加

クルミ果仁は前述の通り油脂含量が非常に多い

ため，ペースト状にした場合，油層と水層の分離が

起こりやすいので，乳化剤を添加したペーストも

調製した。乳化剤としてはシュガーエステル（以

下SE）（三菱化成食品㈱製）および乳化能もある

といわれるサイクPデキストリソ（以下CD）（塩

水港精糖㈱製）を使用した。CDとしてはK－100

（α－CD：β－CD：γ一CD＝6：3：1の市販CD製

品）とK－50（αqCD：β－CD：γ－CD：デキストリ

ソ＝30：15：5：50の市販CD製品）を選択した。

また，調味のために食塩（半井化学薬品，試薬特

級）およびグラニュ糖（販売元：伊藤忠㈱）を添

加したペーストも調製した。

5・テクスチャー特性値の測定

クルミペーストの利用にあたっては，その物性

が噂好上重要な要因と考えられるので，その硬度，

弾性，粘性および付着性について測定した。測定

には，カードメーター（池本理化工業㈱製）およ

Tablel　加水畳を変えたクルミペーストの乳化安

定性

配　　　　　合

Det．W．M　　　水
乳化安定性

100　　　　80　　　　　　0

〝　　　　100　　　　　　0

〟　　　　125　　　　　18

〟　　　　　200　　　　　　52

〝　　　　　300　　　　　　59

びレオメーター（不動工業㈱製，NRM－3002D

型）を使用した。

6．色調の鄭定

クルミペーストの調製にあたっては，渋皮を付

着したまま調製したために，タソニソ成分による

色調の変化が予想されたので，鄭色色差計（日本

電色工業㈱製，ND－101DP型）を用いて色調を測

定した。色調はCIE（ⅩYZ）蓑色糸で表した。

Table　2　　SEおよびC工）を添加したクルミペーストの配合割合

Det．Ⅵ「．M ��R�SE �4B�

S－170S－370S－570S－770S－970S－1170S－1570S－1670 ��dｳS���ｶﾄ��

実験結果及び考察

1．クルミペースト調製条件の検討
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クルミペースト調製に供したクルミの水分含量

は4．4％，油脂含量は66．7％であった。一方，脱タ

ソニソクルミ（Det．W．M）の水分含量および油脂

含量は，それぞれ31．37％，58．82％（dry base：
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Fig．1乳化安定性の測定法

77．28％）であった。なお，水分定量は105℃の常

圧加熱乾燥法，油脂の定量はク。ロホルムーメタ

ノール涯液改良抽出法3）で行なった。

ペースト調製時のDet．W．Mへの加水量は，調

製したペーストを3000r．p．mで10分間遠心分離し

た際，油層一水屑の分離の見られない範囲の中か

ら選択し，Det．W．Mの約1．2倍量とした（Table

なお｝ペーストの乳化安定性はFig・1の意で

求めた。

Det．W．Mに添加する乳化剤SEの種類と添加量

Table　3　　脱タソニソ処理をしないクルミ果仁で調製したクルミペーストの配合割合

Table　4　　脱タソニソ処理をしたクルミ果仁によるクルミペーストの配合割合

試験区lク 水※l食塩lグラニュ糖

Sugar Ester Cyclodextr・in

S170　　　S370　　　S5701　Ⅹ50　　　KlOO

対　照l lOO

※　脱タソニソ処理クルミ果仁の水分含畳31．37％を差し引いた水分盈
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細曲面硬　さ

【＝：二二二二二二コ粘調度

1　　2　　　3　　　4　　　5　　　6　　　7

試　　験　　区

Fig．2　SEとCDを添加したクルミペーストの硬さ及び粘調度

カードメーターによる測定条件：盃錘100g、感圧軸8mm¢

速度0．3600／sec、試料温度15℃

は，Table2に示すような配合割合でペーストを

調製し，カードメーターでその硬さおよび粘桐度

を測定した結果（Fig．2）から，最も粘調度の高

かったSample　3を採用した。なお，SEの添

加率はDet．W．M量に対して2％，CDの添加率

は4．9％4）とした。

ホモジナイザーの撹半時間は6分間とし，テク

スチャー特性値は，ペーストを50mg容ビーカーに

採り測定した。

2・クルミペーストのテクスチャー特性値

非脱タソニソクルミ（NondetanningWalnut

Meal；以下NDet．W．M）とDet．W．Mについて

レオメーターによるテクスチャー特性値の検討を

行なった。レオメーターによって得られた′くタ＿

ソをFig．3に示した。

20

Rg．3　クルミペーストのテクスチャーバターン

測露条件：サンプルの疎さ弧0好日九　サンプルの温ま15℃

アダプター（球形）の臨7．0－れ　入力t圧0．2V

チャートスピード3．0亡d／九m

テーブルスピード30⊂れ／THn

硬　　度：8k）　　　＃†生：ふん

付着性：S（ぐれり　　粘　性：d／亡×l【泊

NDet．W．MおよびDet．W．Mによって調製

したペーストの各成分の配合割合は，Table3お

よび4に示した通りである。

NDet．W．MおよびDet．W．Mのテクスチャー

特性値をFig．4および5に示した。NDet・W・M



Fig・4脱タンニン処理をしないクルミ興亡で開製したペーストの

テクスチャー特性磁

測定条件：Flg・3に示した条件と同じ．

騨m硬　度
iニ▲JTノー折；陪粘　性

KiM、＼＼，d付蔚性

・　　・弾　性

対照　a b c d A B C

試　験　　区

①　　②　（》　　Q）

F旭．5　脱タンニン処理をしたクルミ果仁で掴製した

ペーストのテクスチャー特性碇

測定条件：Fjg．3に示した条件と同じ．

およびDet．W．Mの対照区では，前者が弾性値

が大きく，粘性，付着性が小さい値を示すのに対

し，後者は，逆に粘性，付着性が大きく，弾性が

小さい値を示した。これは，脱タソニソ処理忙使

用したNaHC08によってクルミ成分の何かが変

化したものか，またタソニソそのものの影響によ

るものかは確認しなかったが，今後の研究課題に

したい。

粘性と硬度の間には，逆の相関関係が認められ

た。CDは硬度および付着性を増大させる効果が

高く，食塩，ショ糖の共存下で顕著であった。特

にKlOOはK50よりもα－CD含量が高いだけ，効果

はより大きいことがわかった。ショ糖はそれ自身

粘性が高いため，ペーストの粘度上昇に大きく寄

与することが認められた。また，食塩を添加した

ペーストは付着性が高くなる債向を示した。

以上の結果から，粘性は低いが付着性および硬

度を最もよく向上させる　KlOOと食塩，ショ糖の

組合せがこのクルミペーストの配合として望まし

いものと推察された。
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Table　5　脱タソニソ処理をしないクルミ果仁（NDet．

W．M）で調製したペーストの色調

Table　6　脱タソニソ処理をしたクルミ果仁（Det．W．

M）で調製したペーストの色調

※

白みそ
ハナマル

キそみ
∴　　＿　∴　二

※河村洋二郎編：食欲の科学（医歯薬出版），p．148

3．クルミペーストの色調について

クルミ巣仁には，前述の通り渋皮が付着してお

り，ペーストにした場合，渋皮に含まれるタソニ

ソ頬紅よってペーストの色調が暗褐色に変化し，

嗜好性が損なわれることが懸念される。今回試み

たNaHC08による脱タソエソ処理の効果は，タ

ソニソによる苦味の除去と色調の改善にあるが，

ここでは色調に与える影響について検討した。色
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調の測定に供した試料は，テクスチャー特性値の

測定に供した試料と同一とした。その結果を

Table5および6に示した。NDet．W．Mおよび

Det．W．Mの対照区で比較して見ると，主波長は

両者とも580nm付近を示し，また，刺激純度も11

％前後と差がないことから，タソニソ額による色

調への影響は非常に少ないと考えられる。一方，

Table5のⅣ，Table6のA′、ノDおよび①～④の

試料に見られるように，ショ糖添加区に於て共通

して色調の褐色化が著しい事が認められた。

この褐色化はアミノーカルポニル反応によるも

のと考えられるが，色素の包接化に効果があると

されるCDにもこの褐色化の抑制効果は認めら

れなかった。これに対し，Table6のa′、ノdにみ

られるように，食塩添加区では色調の変化は小さ

く，食塩がペーストの褐色化を抑制する効果をも

つと推察された。

要　　　約

クルミの用途拡大を目的にクルミのペーストを

調製し，そのテクスチャー特性と色調について検

討した。

（1）NDet．W．MおよびDet．W．Mの対照区

のテクスチャー特性値は，前者が，弾性値が大き

く粘軋　付着性が小さい値を示したのに対し，後

者は逆に粘性，付着性が大で，弾性値は低かった。

（旬食塩の添加は，ペーストの付着性を高める

効果があり，ショ糖の共存下でより増大した。

（3）ショ糖の添加はペーストの粘性を増大させ

るが逆に付着性は低下した。

（4）SEの添加は，粘性の向上に効果が認めら

れ，CDは硬度および付着性をかなり増大させる

ことが認められた。この慣向は，KlOOの方がK

50を上回り，特に食塩，ショ糖の共存下で著るし

かった。

（5）ペーストの色調は，CIE（ⅩYZ）表色糸で

検討した。主波長は570～580nm．刺激純度は10一
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25％の範囲を示したが，NDet．W．MではCDの

添加によって減少（淡色化を意味する）する傾向

が見られた。逆に，ショ糖の添加によって刺激純

度は増大し，アミノーカルポニル反応が起こりや

すいことが知られた。また，NaHC08溶液による

脱タソニソ処理は，ペーストの着色化防止に大き

な効果は認められなかった。

終わりに，本研究を行なうにあたり，乳化剤

リョートーシュガーエステルを提供して下さった

三菱化成食品㈱及び各種測定機器を貸与して下さ

った本学調理学研究室にお礼を申し上げる。
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