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1　は　じ　め　に

ダイズ7Sグロブリン（βLCOnglycinin）a，a’欠

失系統“東北124号”を原料とした常法による豆腐加工試

験での豆腐の破断強度は．強度が大きいゲル形成するllS

グロブリン（glycinin）蛋白質が豊富であるにもかかわ

らず，期待通りには大きくはならなかった。しかし一方で，

“東北124号”は低アレルゲン性を有するダイズであるこ

とが明らかになるなど，本系統の実用化が期待されている。

本研究では，“東北124号－を含む高llS系統の豆腐加工

適性とあわせて，本系統を実用化するため高llS性を引き

出す豆腐の調製方法を検討した。

2　材料と方法

（1）“東北124号”及び交雑後代の成分と豆腐加工試験

供試材料は表1を参照。原料タイズ及び豆乳中の粗蛋白

質含有率はケルダール法による。蛋白係数は6．25とした。

蛋白質サブユニット組成の分析はSDS電気泳動法により

行った。

蓑1供試材料の蛋白質サブユニット組成，粗蛋白質
含有率及び豆腐試験結果

蛋白質サブ原料粗豆　乳豆乳中蛋白質　破断
系統名　ユニット　蛋白質抽出率粗蛋白抽出率　憩度

α’αA。％　　％　　％　　％　g／d

1タチナか、十　＋　－　41．174．6　5．4168．7　86．7

2　スズユタカ　＋　＋　－　41．8　76．3　5．63　71．9　95．9

3　刈系423号　＋　＋　－　47．4　77．5　6．18　70．8161．8

4　東北100号　＋　＋　一　48．5　76．7　6．35　70．5122．5

5　麹シラズ　＋　＋　＋　36．4　76．3　－　　　　56．7

6　0333－2　　＋　＋　＋　37．8　76．2　5．22　73．5　77．0

7　タチユタカ　＋　＋　＋　41．175．6　5．65　72．8　83．8

8　0542－2　　一　一　一　41．173．8　5．23　65．8　92．8

9　0540－2　　一　一　一　41．9　74．6　5．54　69．2120．4

10　0542－16　－　－　－　44．3　72．8　5．32　61．2　93．5

110543－2　　－　－　＋　37．9　70．7　4．68　61．2　45．5

12　0543－1　－　－　＋　38．174．15．08　69．1　79．0

13　0540－10　－　－　＋　43．5　72．4　5．56　64．7115．7

14　東北124号　一　一　＋　46．171．8　5．42　59．1　89．8

15　0540－8　　－　－　＋　47．173．2　5．85　63．7124．8

16　刈系434号　－　＋　＋　44．6　75．3　5．48　64．8141．9

LSD（1％）　　　　　　1．5　　　　　　10．2

（2）高11Sダイズへの普通ダイズのブレンド効果

供試材料は東北124号／スズユタカ，東北124号／タチユ

タカ，0540－8／スズユタカ，0543－2／スズユタカ，

0540－8／刈系423号（いずれも，高llS／普通ダイズ）。

（3）ブレンド時期の効果

供試材料は東北124号，スズユタカ。豆腐調製工程のう

ち，原札生豆乳及び加熱豆乳の時点で，それぞれ1：1

の割合で混合して豆腐を調製。

いずれの試験も豆腐の調製は図1に従って行った。豆腐

の破断強度はレオメーターFUDOH NRM－201J－CW

を用いてプランジャーの直径10m町テーブルスピード6cm

／分，試料の高さ15m，品温20℃の条件で実施した。

原料大豆 50g

浸漬‥・25℃、18時間

吸水大豆

6倍加水‥・原料乾物重の7倍量になるように蒸留水を加える。

磨砕

遠心濾過・・・豆乳とおからの分離（生絞り）

加熱変性・・・試験管に分饉し、沸騰水中で6分間加熱。

加熱豆乳

冷却‥・流水中で1時周以上。

凝固剤CDLの添加（0．3％）

加温・・・80℃、1時間。

図1豆腐の調製方法

3　試験結果及び考察

供試系統の蛋白質サブユニット組成は6グループに分け

られ，粗蛋白質含有率は供試系統全休では36．4－48．5％に

分布していた（表1）。このうち，“東北124号”の粗蛋白

質含有率は46．1％と高蛋白質で，標準品種のスズユタカは

41．8％と中蛋白質であった。一方．豆腐の破断強度は45．5

から161．8g／dまで広範に分布し，■l東北124号－’では89．8

g／dで，これまでと同様，高11Sダイズとして期待した

ほどには大きくならなかった。しかし，高11Sタイズの中

には，0540－8のように破断強度が大きい豆腐が得られる
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図2　豆腐加工特性間の関係

①鷺北124号　　（三治540－8　　　（冨山543－2　　　　◎真北124号
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図3　高llSダイズへの普通ダイズの混合比率と豆腐の破断強度及び豆乳抽出率の関系

系統もみられた。

これらの豆腐加工特性間の関係をみると，原料の粗蛋白

質含有率と破断強度では，高11S，普通ダイズともに分布

はほぼ一致し，高llSダイズにおいても普通ダイズ同様，

原料の粗蛋白質含有率が高いほど，破断強度は大きくなる

傾向を示した（図2－Ⅰ）。一方，原料の粗蛋白質含有率

が同じであっても，豆乳中粗蛋白質含有率は普通ダイズが

高くなる傾向がみられた（図2－Ⅱ）。これは，高llSダ

イズの豆乳抽出率が普通ダイズに比べて低く，豆乳への蛋

白質の移行量が全体として少なくなっているためと思われ

た（図2－Ⅲ）。生豆乳を静直した場合，普通ブイズでは

生じない豆乳の沈殿あるいは＃集がすべての高llSダイズ

で観察されたが（表1におけるNn8～16の系統），このよ

うな現象を引き起こす高11S蛋白質の性質が豆乳抽出率を

低下させると考えられる。しかし，豆乳中粗蛋白質含有率

と破断強度の関係では，破断強度は高llSダイズの方が大

きくなる傾向がみられた（図2－Ⅳ）。これは，高llS蛋

白質が硬いゲルを形成する性質があるというこれまでの報

告と一致していると思われた。

“東北124号”とスズユタカを混合した原料で豆腐を調

製すると，破断強度はスズユタカ25％混合区で最も大き

く，いずれの混合区においても“東北124号”，スズユタカ

単独区に比べ物性が改善できた（図3）。また，豆乳抽出

率は“東北124号”単独区で低く，他の混合区では高くなっ

た。このような傾向は，東北124号／タチユタカ，0540－

8／スズユタカ及び0540－8／刈系423号でも，ほぼ同様

であり，高llSダイズにおける物性の向上には普通ダイズ

とのブレンド加工が有効であることが示唆された。

破断強度に対するブレンド効果が豆腐調製のどの過程で
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図4　東北124号とスズユタカを1：1で

ブレンドする時期と豆腐の破断強度

得られるかをみたところ，原料及び生豆乳段階での混合区

では“東北124号”並びにスズユタカの単独区に比べて明

らかに破断強度が高く，また加熱豆乳段階での混合区では

スズユタカ単独区と差がみられなかった（図4）。この原

因として，加熱変性前の混合では，加熱変性で普通ダイズ

から得られる蛋白質と高llS蛋白質が適度に再構成され，

物性向上のための素地が作られるためと考えられた。

4　ま　　と　　め

“東北124号”を含む高11Sダイズの豆腐を調製し，高

llS蛋白質の性質を引き出す調製法の開発を試みた。その

結果，高11Sダイズの中にも十分に豆腐の破断強度が大き

い系統が存在することを明らかにした。また，破断強度が

小さい高llSダイズにおいても，普通ダイズを加熱変性前

の工程でブレンドすることで．物性を大きく向上できるこ

とが示された。今後，好適な条件をさらに検討していく計

画である。
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