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1 は じ め に

大豆品種 「青丸くん」は,子葉が緑色である特性を持
つており,緑色の豆乳製造が進められている。一方,加
熱による緑色の退色が見られるとの指摘があり,緑色を
残す加熱条件を明らかにする必要があつた。
そこで,呉の加熱工程がなく充填後に1回だけ加熱す
る生 しぼり法及び呉のカロ熱と更に充填後に加熱する2回
の加熱工程のある加熱しばり法 (参考1)のそれぞれに
おいて,緑色を保ちかつ日持ち可能な加熱条件とその豆
半Lの特徴を明らかにした。

2試 験 方 法

(1)豆茅L製造条件の検討
1)供試材料
a収穫年及び産地
平成 16年岩手県花巻市産大豆「青丸くん」及び「ナ   (2)加熱 しぼり法の, a沐値が 8以下の呉のカロ熱条件は9
ンブシロメ」                   o℃ ,93℃ ,95℃でそれぞれ2分間であつたが,90℃及
b保存方法                     び93℃では青くさ味が残つたことから,呉の加熱の適
使用時まで脱酸素材を封入したポリフィルムに入   正な条件に含めないこととした (表 2)。
れて5℃の冷蔵庫に保存したものを使用した。

(3)a*値 が-7以下でかつ日持ちが14日 以上可能な豆乳
の殺菌条件は75℃で30分間または85℃で20分間及び95
℃で15分間であつた (表 3)。

(4)こ の条件で生 しば り法により製造された緑色豆予L
(以下生しばり緑色豆孝Lと 略記)はカロ熱しばり法によ
り製造 された自目大豆のナンブシロメ豆乳に比較 し
て,主要成分のタンパク質,糖質と脂質は少なかった。
また,加熱 しばり法により製造された緑色豆予L(以下
加熱 しばり緑色豆乳と略記)は同じく製造されたナン
ブシロメ豆予Lと 比較して,生 しばり緑色豆乳ほどでは
ないもののタンパク質,糖質と脂質は少なかつた (表
1, 3)。

(5)生 しばり緑色豆平Lの配糖体及びマロニル配糖体のイ
ソフラボンは加熱 しばり法により製造されたナンプシ
ロメ豆手しの30%以 下の量であり,カロ熱しばり緑色豆手L
のイソフラボン類は50%程度の量であった。更に,グ
ループBサポニンは生及びカロ熱 しばり緑色豆孝Lと もカロ
熱しばり法により製造されたナンブシロメ豆手Lの 70か
ら80%の量であった (図 1)。

2)生 しばり法の検討
a試験区の構成
生しばり豆予Lの殺菌条件は,85℃で20分間,30分
間,40分間及び95℃で10分間,15分間,20分間の6
区とした。

3)加熱 しばり法の検討
a試験区の構成
① 呉の加熱条件は,93℃で2分問,95℃で2分間,
5分間,8分間及び100℃で2分間の5区 とした。

② 豆乳の殺菌条件は,呉のカロ熱条件を95℃で2分
間とした後,75℃ で30分間,40分間,85℃ で20
分間,30分間及び95℃ で10分間,15分間の6区 と
した。

(2)豆腐製造業者の生呉を材料にした加熱条件の確認
1)供試材料
岩手県内で「青丸くん」豆季Lを製造している豆腐
製造業A社及びB社の生呉を使用した。

3)調 査方法
a色調
色彩色差計 (日 本電色工業製,NF333)
測定 した。
b日 持 ち
包装殺菌後の試料を8℃の家庭用冷蔵庫に保管し

目視により豆乳の変敗凝固を観察した。
cタ ンパク質,糖質及び月旨質
フーリエ変換赤外分光光度計で測定した。
dイ ソフラボン含量及びサポニン含量
高速液体クロマ ト分析装置で測定した。
e粒径分布
光散乱解析型粒度分布測定装置で測定した。
f食味評価
14日 間保存後の豆乳の食味と食感を農業研究セン
ター内の20か ら40代の女性職員 5名 のパネルで評価
した。

3 試験結果及び考察

(1)生 しばり法による豆撃L製造では, a'値 (参考2)力｀
7以下でかつ日持ち (参考3)が 14日 以上可能な豆予L
の殺菌条件は95℃で15分間であつた (表 1)。

(7)豆寧L加工業者の生呉を入手し,呉の加熱条件を95℃
で2分間,豆乳殺菌条件を75℃で30分間または85℃で2

で aホ値を   0分 間にした場合には緑色が保たれた。 しかし,呉の
加熱条件を105℃ で2分間とした場合,いずれの豆7L殺
菌条件でも緑色を保つことはできなかつた (表 4)。

2)試験区の構成                  (6)粒 径は,生 しばり緑色豆平しでは01か らlμ mの粒径
① 呉の加熱条件は,95℃で2分間及び105℃で2分   が大部分であり,加熱しばり緑色豆7Lは 85℃で20分間
間とした。                    の殺菌では分布には極端な偏りがなかったが,95℃で

15分間加熱では粒径100μ m以上の大きな粒径があり,
② 豆寧しの殺菌条件は,75℃で30分間,40分間及   食味評価では日の中に違和感を感じたことから,殺菌
び85℃で20分間,30分間とした。         の適正な条件に含めないこととした (表 3,図 2)。
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注1)目視で緑色である生呉の a'値は 8以下で,緑色で
ある豆乳の a“値は 7以下であり,色彩色差計で測定
した a'値 と緑色度には参考 2の関係があった。

※参考 3 日持ち期間
8℃の家庭用冷蔵庫で14日 以上変敗 しないこと。

表 1 生しばり豆予しの殺菌条件と主要成分値 (重量%)

殺菌条件  a植  日持ち タンパク質 糟質 月旨質
殺 菌 前  39

注)加熱 しないで圧搾とろ過 した豆孝しを使用した。

表 2 呉の加熱条件とその特徴

加熱条件  a刊直  青くさ味
生 呉 ■ 9

9κ・2分間  36  あり(5名 中4名 )

図 1 緑色豆平Lのサポニン及びイソフラボン含量
注)フ ィチン酸,イ ンフラボン (ア グリコン)計及びD
DMPサポニン計はデータを省略した。
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表3 加熱しばり豆等Lの殺菌条件と食味評価 主要成分 (重量%)

殺菌条件 a殖 日持ち 食味評価 タンパク質糖質 脂質

殺 菌 前 ■3 -

図2 緑色豆平Lの粒径分布

表4 業者の生呉を試料にした呉と豆学しの加熱後の a・値

A社 B社
生 呉

87 -91

呉の加熱温度 9“ 2分間Ц℃・2分間FC2分間螂℃・2分間
34

10∝・2分間  ■2 なu5名 中5名 )
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注1)95℃で2分間加熱し圧搾とろ過した豆孝Lを使用した。
注2)食味評価は緑色度及び日持ち条件を満たした加熱条
件のみ評価した。

:藷:例馨 1:

4 ま と め

大豆「青丸くん」の特長を生かした緑色豆乎しを製造す
るため生しぼり法と加熱しばり法のそれぞれにおいて加
熱条件と豆平Lの特徴について明らかにした。
岩手県内の業者は加熱しばり法により緑色の「青丸く
ん」豆乳を製造販売している。
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