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冷凍保存用豆腐の試作

中川 力夫＊
１．はじめに
県産大豆の消費拡大を図るため、冷凍保存用豆腐の

。 、製造法を検討する 冷凍保存用豆腐の製造法としては
２００Ｍｐａで加圧後、－１８℃まで冷却し、圧力を
解除して急速凍結させる方法 があり、この方法で製１）

造した豆腐は解凍後の離水が少なく、鬆があくことが
ないといわれる。
しかし、この方法は高価な加圧装置が必要となるた
め、高価な装置を用いずに糖質（トレハロース ，サ２）

イクロデキストリン ）のもつ機能（食品の冷凍耐性３）

向上機能や水分保持機能）を利用して冷凍保存用豆腐
を製造する方法を検討する。

２．試作方法

２－１ トレハロースによる試験
県産大豆タチナガハを使用し、既報の方法 で豆乳４）

を搾汁し、２００ｇづつ３つのビーカーに入れ、以下
の３種類の豆腐を試作し、官能評価をした。

［トレハロース８％豆腐］
豆乳２００ｇに対し豆乳重量の８％のトレハロース
（１６ｇ）を加え、加温して溶解させ、次に１０％グ
ルコノデルタラクトン水溶液を８ｍｌ加えて混合し
た （グルコノデルタラクトン（以下ＧＤＬと略す ）。 。
は豆乳重量の ％となる ）0.4 。
クレハロンチューブに入れ７０℃で６０分加温し、
流水冷却後にチューブごと－２０℃のフリーザーに入
れ、１週間保存後に１０℃下で低温解凍して、チュー
ブから取り出して試食した。

［トレハロース１０％豆腐］
豆乳２００ｇに対し豆乳重量の１０％のトレハロー
ス（２０ｇ）を加え、以下の操作は 「トレハロース、
８％豆腐」と同様に行った。

［トレハロース１２％豆腐］
豆乳２００ｇに対し豆乳重量の１２％のトレハロー
ス（２４ｇ）を加え、以下の操作は 「トレハロース、
８％豆腐」と同様に行った。

２－２ トレハロースとｻｲｸﾛﾃﾞｷｽﾄﾘﾝによる試験

県産大豆タチナガハで豆乳を搾汁し、豆乳重量に対
して次の割合でトレハロースとβ－サイクロデキスト
リンを混合し、次にＧＤＬ添加量が豆乳重量の０．３
％になるように１０％ＧＤＬ水溶液を加えて、以下、
「２－１の試験」と同様の方法で試作した。

＊加工食品部

（豆乳重量に対するトレハロースとサイクロデキスト
リンの添加割合）

試作品 トレハロース サイクロデキストリン
豆腐１ ０％ ０％
豆腐２ １％ ９％
豆腐３ ２％ ８％
豆腐４ ４％ ６％
豆腐５ ６％ ４％

３．結果及び考察

３－１ トレハロースによる試験
、［ ］ 、３つの試作品のうち トレハロース８％豆腐 は

解凍後の豆腐に離水が見られ、やや鬆があいていた。
他の２つの試作品は解凍後の豆腐に鬆はあまり見られ
なかった。そして［トレハロース１２％豆腐］はトレ
ハロースの一部が豆乳に溶解せず、沈殿が見られた。

、 ［ ］よって ３種類の中では トレハロース１０％豆腐
が解凍後の外観は良かったが、甘味が強すぎるため、
豆腐本来の味が損なわれるという問題点が残った。

３－２ トレハロースとｻｲｸﾛﾃﾞｷｽﾄﾘﾝによる試験
前述の問題点を解決するため、本試験では、トレハ
ロースの添加量を減らし、サイクロデキストリンを使
用した。また豆乳重量の０．４％のＧＤＬでは、ＧＤ
Ｌのもつ酸味がやや気になったので、ＧＤＬ添加量を
豆乳の０．３％に減らして豆腐を試作した。
５種類の試作品（豆腐１～５）のうち、トレハロー
ス添加量が１％以下のもの（豆腐１、２）は、甘味は
感じられなかったが、解凍後の豆腐に離水が見られ、
鬆があき、味も食感も悪かった。

４．まとめ
トレハロースとサイクロデキストリンを利用した試
験の結果から、糖質を利用して豆腐本来の味と食感を
保った冷凍保存用豆腐を製造するのは困難であること

。 、がわかった よって県産大豆の消費拡大のためには
冷凍保存用豆腐の製造法を検討するよりも、糖質を利
用するのであれば、大豆を使用したデザート菓子（豆
乳入りアイスクリーム等）の製造を検討した方が良い
と思われる。
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