
加工・流通

酸性電解水の食品加工への利用
豆腐原料大豆の微生物制御技術

技術の特徴
・豆乳・豆腐製造時に、原料大豆の浸漬水

として電解水（次亜塩素酸水）を使用

→ 製品の品質を損なうことなく大豆
由来の微生物を効果的に殺菌

研究の内容
0.075％食塩水を電気分解して得られる、
強酸性電解水、強アルカリ性電解水、これ
らを混合して得られる混合電解水を調製。
これら３種の電解水に大豆を浸漬し、滅菌
蒸留水をコントロールに殺菌効果を調べた。

・大豆由来の微生物は、強酸性電解水を用いた場合には浸漬後30分、混合
電解水を用いた場合でも浸漬後約１時間で殆ど消滅する（図）。
・電解水浸漬後、得られる豆乳や豆腐の物理的性質はコントロールと変わ
らない（表）。

今後の展開
加工食品の製造工程における微生物汚染を押さえるためには、製品の殺菌
も有効であるが、原料の初発菌数を低く抑えることが重要。豆腐製造に限
らず、加工食品の原料の殺菌にも効果が期待出来る。
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図 浸漬大豆の微生物数経時変化

吸水率 (%) 120.6 112.6 114.0 116.1
固形分溶出率

(%) 0.51 0.47 0.37 0.32
豆乳 (ml) 232.9 230.6 229.1 227.4

豆乳固形分(%) 10.85 11.04 10.60 10.64
豆腐強度(kPa) 15.14 15.90 17.68 17.78
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表 電解水浸漬による大豆・豆乳・豆腐への影響
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