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研究・技術情報入力フォーム②（結果1〜4 同一フォーマット）

【結果１】
・タイトル：１．機能性・優位性成分探索 ※食加研中野主査が作っているかもしれないので要確認
・ねらい：他品種や海外産原料と「きたロッソ」の成分などを分析し、優位性を検討する。

【結果１の説明・要約】
１）「きたロッソ」は「大正金時」に比べて乾豆の遊離アミノ酸含有量は同等だが、煮豆加工（煮熟）後の遊離アミノ酸含有量、特にグルタミン酸含有量が多い。また、海
外産レッドキドニービーンと比較しても、「きたロッソ」の遊離アミノ酸量は多い（図表１，２）。
２）煮熟後の外観は色むらが小さく、赤色も濃く鮮やか（L*値が小さく、a*値が大きい）であった（図３，４）。

【結果１-図表1】 【結果１-図表2】

【結果１-図表3】

【図表タイトル・脚注】

【図表1】総遊離アミノ酸量の比較

【図表２】 総グルタミン酸量の比較

【図表３】 乾豆と煮熟後（煮豆）の外観

【図表４】 煮豆色の比較
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