
  

 
 
 
 
 
 

 

 

○テーマ・概要                

 

 

○内 容 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

平成２７年度 兵庫県立大学 生涯学習公開講座 

果物・野菜・穀物の食べくらべ 

～農学研究の成果を体感する～ 
日 程：平成２７年１０月２７日（火）１０：４０～１５：５０ 

受講者数：２０名 

会 場：淡路緑景観キャンパス 

講 師：札埜高志 
 

我が国では，食や農業に関する研究が日々精力的に行われています．本講座では，食や農業にまつわ

る科学的知見や技術を紹介するとともに，それらをより身近に実感できるよう，果物や野菜，お米の食

味実習を行いました． 

「柿の甘渋性」 

・甘柿と渋柿の違いについて 

・脱渋メカニズムの解説 

・干し柿作り 

・柿の渋抜き（写真 1） 

・脱渋方法が異なる柿の食べ比べ 

 

「野菜の調理特性」 

・淡路島における玉ねぎの栽培について 

・淡路島産と北海道産の玉ねぎの食べ比べ 

・サツマイモのデンプン糊化とβアミラーゼ活性の解説 

・異なる調理方法で作った蒸かし芋の食べ比べ 

 

「お米の食感」 

・お米の食感とアミロース比率との関係 

・アミロース比率が異なるお米の食べ比べ（写真 2） 

・ヨウ素デンプン反応を利用した品種の推定 

・パンと米粉パンの食べ比べ 

・ポップライスの紹介 

 

写真 1 柿‘平核無’のアルコール脱渋 

写真 2 粳米，糯米，インディカ米の食べ比べ 


