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イソフラボン含量の高い大豆の検索とその加工適性
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l は じ め に

大豆のもつ生理機能として循環器疾患・ガン等への効

果
1)が
あげられる。さらに,大豆の機能性成分の一つで

あるイソフラボンは,骨粗豚症・更年期障害・糖尿病のヘ

の効果や抗酸化性をもつことが報告されている。

本研究は,大豆を中心に牛季L等の県産農産物を利用し

て,健康的で嗜好性に優れた加工食品を開発し,地域特
産化することを目的としている。これまで,県産各種大

豆の栽培特性と加工適性について報告した
め
。ここでは,

イソフラボンを多く含む品種の検索を行うとともに,各
種大豆について加工適性試験を行つたので報告する。

2試 験 方 法

(1)大豆の栽培方法

2000年に福島県農業試験場の本場 (以下本場)の他 ,

各試験地で栽培した延べ15品種・系統の大豆を使用した。

(2)豆手Lお よび豆腐の調製法

大豆100gを使用して6倍カロ水を基本とし,沼田つの方

法に従つて,磨砕した大豆を加熱後圧搾 (加熱絞り法)

又は圧搾後加熱 (生絞り法)する方法で豆乳を調製した。
また,豆予Lに グルコノ‐δ―ラクトン (GDL)03%を加え,
80℃で1時間保持し充填豆腐を調製した。

(3)大豆および豆乎Lのイソフラボンの測定

豆手Lは直接,大豆は実験室用小型粉砕機で32M以下に

粉砕した大豆粉末を使用し前報°に従いイソフラボンを測

定した。

(4)豆腐のグル強度の測定

調製した充填豆腐を (株)サン科学製のレオメーター

CttRC‐ 100を使用して,プランジャーの直径10n l,テ
ーブルスピード6cm/min,試料の高さ 15nunの条件でグル

の破断強度を測定した。

3 試験結果及び考察

(1)大豆のイソフラボン含量

図 1に,本場において栽培した15品種・系統の大豆子

実のイソフラボン含量を示した。イソフラボン含量が最
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も高かつたのは東北126号で490mg/100g,最 も低かったの

は東北139号で121皿g/100gだ つた。東北 126号 と東北139号

の差は 4倍で,品種間で大きな差が認められた。納豆用

大豆のコスズは233mg/100g,また,納豆用として育種中
の東北145号は225mg/100gで いずれも低かつた。

図 2に本場をはじめ県内 5試験地で栽培・収穫 したス

ズユタカ,タ チナガハ,東北126号のイソフラボン含量を
示 した。東北126号のイソフラボンは県内 5試験地のいず

れにおいても顕著に高く,平均値は551ng/100gで スズユ

タカの17倍,タチナガハの約 2倍であつた。また,産地

間の比較では,喜多方で栽培された大豆は 3品種・系統
ともイソフラボンが多かった。喜多方の試験地は他試験

地より冷涼な環境であつたことから,栽培中の気温によ

る影響が示唆された。

(2)各種大豆のカロエ適性試験

スズユタカ,東北126号,東北135号 (リ ポキシゲナー
ゼ全欠失大豆系統),東北139号 (低アレルゲン大豆系
統)を用い豆乳と充填豆腐を調製した。

図 3に豆乳のイソフラボン含量を示 した。豆乳のイソ

フラボン含量は東北126号が最も多く60mg/100g,最 も少

ないのが東北139号の17mg/100gで ,大豆子実からみれば
1/6～ 1/8に減少 したが,同様の品種間差異が認められた。
脱皮 した東北139号から調製 した豆乳のイソフラボンは有

皮 (全粒)大豆のものよりも少なかった。脱皮 した豆腐
は微生物汚染が少なく,不快味や不快臭が緩和される長

所もあるが,脱皮操作中の胚軸部分の脱落からイソフラ
ボンの減少を付随することが分かつた。加熱絞り法によ

つて調製 した東北139号の豆乳のイソフラボンは生絞 り法

によるものよりも多く,加熱絞 りがインフラボンの抽出

効率を高めるとした報告
→
と一致した。

図 4に充填豆腐の破断強度を示した。

有皮 (全粒)大豆による充填豆腐の破断強度は,東北
126号が最も大きく70g,次いでスズユタカ (68g),東北

135号 (59g),東 北139号 (37g)だつたが東北139号は凝

固性が極めて悪かつた。この原因としては低アレルゲン

大豆である東北139号は高1lS大豆であり,ま た1lSタ ンパ

クは加熱による凝固が早いといわれていることから呉の

加熱中に部分的な凝固が生じたものと思われる。そこで ,

豆腐の調製に際し,呉を圧搾後に加熱する生絞 り法と,

脂肪分布が均―になリグル強度が増すとされる脱皮大豆
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を原料とする方法の両法を検討した。

その結果,図 4に示したとおり,有皮 (全粒)大豆か
ら生絞り法で豆腐を調製したところ,破断強度は61gに ,
また,加熱絞り法でも脱皮原料から豆腐を調製すると84
gにいずれも増強し,両法とも有効性が確認できた。
本結果により,低アレルゲンで東北139号のような特徴
を持つ大豆は,有皮 (全粒)大豆の加熱絞り法では通常
の堅さの豆腐は作りにくいが,大豆の脱皮や生絞 り法を
適用することにより解決できることが分かつた。

4ま と め

大豆子実中の機能性成分であるイソフラボンに着日し

高イソフラボン大豆の検索を行つた。また,栽培地とイ
ソフラボン含量の関係を調査した。東北126号は栽培地を

問わず顕著にイソフラボンが多く,■つ豆腐加工適性に
も優れていた。東北139号を有皮のままカロ熱絞り法で調製

した豆腐の破断強度は著しく低いが,大豆を脱皮するこ
とや生絞り法を適用すれば改善できることが分かつた。
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