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○脱脂大豆からの水抽出物を加熱処理し、これに微生物を加えて培養し、
次いで殺菌することにより抽出系大豆タンパクを製造する。
○微生物としてはコリネバクテリウム属、アルカリゲネス属、ノイロスポラ属
の微生物を用いる。
○不快臭のない大豆タンパクを効率よく製造することができる。
○リポキシゲナーゼにより脂肪酸から生成したn-ヘキサナール等を除去で
きる。

官能的には高い評価を得ているが実際の脱臭率は75-80%程度であり、処理
条件の最適化など更に効率化を目指す。

脱脂大豆タンパクは溶解性、起泡性、泡沫安定性などの機能特性、栄養性、
経済性から見て優れた食品素材であるが、その利用が制限されている。そ
の原因の一つは除去することが非常に困難な不快臭を有しているからであ
る。この不快臭が除去できれば産業上の利用範囲、量が飛躍的に増大する
ことが考えられる。そこで簡単な処理で不快臭を除去する方法を開発した。
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培養
>20℃
0.7-2h

フレーバーが弱くなった 100
大豆臭が弱くなった 95
青臭い風味が弱くなった 100
味が好ましい 55
外観が好ましい 50

官能評価

70-80℃加熱 加熱処理
70-150℃
30分-数秒
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