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1 は じ め に

大豆種子中には約40%の タンパク質が含まれ,こ のうち

約70%が 7Sグロプリンと1lSグ ロプリンから構成されて

いる。前者はα ',α 及びβサプユニットから,後者は複

数の酸性及び塩基性サプユニットから構成され,最近 ,こ
れらの組成に品種間差異のあることが見出された 1,2)。 本

研究では,こ の様な大豆種子蛋白組成の品種間差異が豆腐

加工適性の重要形質の一つである硬さに与える影響につい

て調査した。

2試 験 方 法

■)供試品種・系統
昭和63年度に刈和野試験地で生産された大豆のうち,子

実成分を分析後,蛋自組成の異なる品種・系統16点を用い

た。1lSグ ロプリンのA5サ ブユニット (MOriら のAS―

IV,MOreiraら のA4に相当)の有無によって以下の 2
群に分けた。

1)A5サ ブユニットを有する型 : タチユタカ,シ
ロセンナリ,ホ ウレイ,毛振 ,房成,奉天自眉 ,刈系320

号,計 7鳥
2)A5サ ブユニットを欠失する型 : スズユタカ,
オクシロメ,ワ センロゲ,エ ンレイ,タ マホマレ,東北74

号 ,東北100号 ,東北101号 ,西海20号 ,計 9点。
ただし,各 グループのうち毛振及び東北101号 は 7Sグ
ロプリンのα 'サ プユニット欠失型である。
12)原料大豆の成分分析

原料大豆の粗蛋白及び粗脂肪含有率は近赤外分光法によ

表1 豆腐加工適性に係わる諸特性の相関関係
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るCereal Grain Analyzer, 102型  (NIRECO  k
k)を用いて測定した。また,タ ンパク質のサブユニット
組成はSDSポ リアクリルアミドゲル電気泳動法 (75～

150%濃度勾配ゲル,5M尿素含)によって分析した。
6)豆腐の調製
大豆50,を 20℃で18時間水に浸漬し,吸水した水を含めて

5倍になるように加水した。その後, ミキサーで磨酔し,

小型遠心ろ過機で直ちにろ過し 生豆乳を分離した。生豆乳

を試験官に15潔ずつ分注し,沸騰水中で6分間加熱後,冷却

した。豆乳20mlを内径30露mの フィルム用容器に取り,凝固

剤グルコノデルタラクトン (GDL)を 濃度03～ 05%
になるように加え,恒温水槽中で80℃ ,60分間凝固後 ,冷

却した。

に)豆腐の硬さの測定
飯尾電懲機製カードメータで感圧軸直径 8"日のプランジャ

ーを用い,直径30"“ ,厚さ15麒の豆腐の中央部における破

断強度 (9)を測定した。

3 結 果及び考察

0)豆腐加工適性に関する諸特性
全供試品種・系統における豆腐加工適性に関する諸特性

の相関関係を表 1に示した。その結果,絹 ごし豆腐の歩留

りに関係する豆乳抽出率及び固形分抽出率と粗蛋自含有率

との間には正の相関が認められた。また,豆腐の硬さにつ

いてはGDl′濃度03～05%でいずれも粗蛋自含有率と
高い正の相関が認められた。これらの結果は既往の報告と

一致しており,豆腐加工適性に対する大豆の蛋自含有率の

影響の大きさを表すものと思われる。

豆乳用屈

折計示度
固形分率

固形 分

抽出率

豆 腐 の 硬 さ

粗蛋 白 粗脂肪G3L観度 GRL嘱度 GR践度
豆 乳 抽 出 量

豆 乳 用 屈 折 計 示 度

固  形  分  率
固 形 分 抽 出 率

478 414

911彗

7'6**

861**

875**

4'0         546*       558*

324        671**     713**

170         512・ 1       5,0*

381        636ホ *     689**

575*

713**

548*

685**

-391
-312
-274
-438

硬 さ

GDL濃度 03%
GDL濃度 04%
GDL濃度 05%

853+*     821*ネ

966**

706*ネ

'24ホ

*

927**

- 249

-421
-3,3

注 ホ, 林 はそれぞれ 5%, 1%水準で有意であることを示す。
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12)1lsグ ロプリンのA5サ ブユニットの有無と豆腐の

硬さ                  、

供試品種・系統を1lSグ ロプリンのうちのA5サ ブユニツ

トの有無によって 2群に分け,豆腐の硬さに与える影響の

差異を調査した。両群とも硬さと粗蛋自含有率との間には

高い正の相関が認められた (表 2)。 また,そ の一次回帰

係数は,GDL濃度03%及 び04%で調製 した場合に ,
Asサ プユニットを欠失する群の方が有する群より高かっ

た (表 3)。 特に,GDI.濃度04%(絹 ごし豆腐の適性
凝固剤使用量,GDL濃度05%では豆腐に酸味が生ずる)
で大きな差がみられたことは,A5サ ブユニットを欠失す
る方が粗蛋白含有率の硬さに対する影響を増大させるとい

うことを示唆しているものと思われる。

1lSグロプリンの各サブユニットの物理化学的な研究は

これまでかなり詳細に行われてきており,各々異なる役割
(ゲル濁度,ゲル強度,ゲル化速度等)を分担しているこ
とが明らかにされてきため。その中でA5サ ブユニットは

ゲル化速度に関与することが報告されている。したがって
,

このサプユニットを欠失する型では,硬さの役割を果たす
サブユニットの比率が相対的に高まり,最終的な豆腐の硬
さに対する粗蛋白含有率の影響が大きくなることが推測さ

オ■る。

表 2 A5サ ブュニットの有無における諸特性の
相関関係

(α ',

。:東北 101号 (欠 )

0:スズユタカ(有 )

□:毛   振 (欠 )
●:タ チュタカ(有 )

0 3               04                05

CCL濃度(%)
図l α'サブユニットの有無と豆腐の硬さ

ンのA5サ ブユニツトの類似した品種・系統どうしを比較

すると,α 'サ ブユニットを欠失するもの (東北101号
,

毛振)の方が有するもの (ス ズユタカ,タ チュタカ)ょ り
も各々豆腐の硬さが幾分硬くなる傾向が認められた。

7SグロプリンはHSグロブリンに比べて凝固性が劣る
ことが既に報告されており,1lS力 s比を高めることは
豆腐の硬さを良くすることにつながると考えられてきた。

α 'サ ブユニットの欠失によって豆腐の硬さが幾分硬くな

る傾向のみられたことは以上の考えを支持するものと思わ

れる。ただし,豆腐の硬さに対する効果は,α 'サ ブユニッ
トの有無より,む しろ粗蛋自含有率あるいは1lSグ ロプリ
ンのA5サブユニットの有無の方が相対的に大きいと考え

られる。

4 摘 要

大豆種子蛋自組成の品種間差異が豆腐加I「適性の重要形

質の一つである硬さに与える影響について調査した。その

結果,①粗蛋自含有率と硬さの一次回帰係数を比較した場
合 ,1lsグ ロプリンのA5サ ブユニットを欠失する群の方
が有する群より高い係数を示し,粗蛋自含有率の硬さに対
する影響の大きいことを表すものと考えられた。② 7Sグ
ロプリンのα 'サ ブユニットを欠失するものが有するもの

よりも豆腐の硬さが幾分硬くなる傾向が認められた。
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787*

850*

854*

281

227

150

注
Lを宗写Fそ

れぞれ 5%. 1%水準で有意であるこ

表 3回
層原農
硬さと粗蛋自含有率に関する一次

献文用Ａ
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2 779

5 125

6 295

2716

3813

6 468

弓|

(n-9〉
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13)7Sグ ロプリンのα 'の サブユニットの有無と豆腐
の硬さ

7Sグ ロブリンのα 'の サブユニットの有無と豆腐の硬
さの関係を図 1に示した。粗蛋自含有率及びHSグロプリ
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