
食　　物

2GP－5

C(社) 日本家政学会

緩衝能からみた大豆食品の腐敗と発酵

常磐会短大　○難波敦子　鈴鹿医療科学技術大保栄　宮川金二郎

目的　演者らはかねてより液体食品ならびに食品の抽出液について緩衝能を測定し，食品

の特性・品質などについて考察してきた．本研究はその一環であるが，食品そのものを水

とともにホモジナイズした懸濁液も充分に緩衝能測定が可能であることから，本研究では

大豆食品のホモジナイズ液について緩衝能を測定し，発酵と腐敗について考察したので報

告する．

方法　豆腐，乳腐類，糸引納豆類，寺納豆，テンペなどのl g ／dry matterを5 Oml の

水と共に小型ミキサーで潰し. 次いでテフロンホモジナイザーで充分にホモジナイズした

後，10 0mlに希釈し，その1 0 mlを緩衝能測定に共した．緩衝能測定は山野・宮川らに

より試作されたK M 6 0デジタル緩衝能測定装置を用いた．

結果　豆腐はP H 4 . 8 , 6 . 4付近にピークをもつ緩衝能曲線を示し，腐敗･と共に酸性

側のピークのみが高くなり，アルカリ側にはほとんど変化はみられない．一方，豆腐を発

酵させた乳腐ではアルカリ側（P H 9 . 8付近）に大きなピークが現れる．納豆類では同

じくアルカリ側にも大きなピークが見られるが，大粒納豆ではピークが小さく，小粒，引

き割り納豆の順にアルカリ側ピークが高くなる．またテンペでは酸性側のピークが消失な

ど，発酵・腐敗に関与する微生物の作用機構の相違による大豆成分の変化が見られた．
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目的　本研究は食品の緩衝能に関する研究の一環であり，魚介類の味と鮮度について緩衝

能の立場から検討をおこなったので報告する．

方法　魚介類は二枚貝のしじみ，あさり，はまぐり，えび類ではよしえび，くるまえび，

魚類ではひらめ，たい，いわし，あじ,さば，軟体類ではするめいかを用いた．それぞれ

生きた魚介類を基準にした．可食部をミキサーにかけ，乾燥重量1 gを8 0℃，2 0分加

熱した後，充分にホモジナイズし，蒸溜水にて1 0 0 gに調整する. 5 0 0 0 r p mで２

０分遠沈した上澄み10mlを緩衝能測定試料として用いた．緩衝能は山野・宮川によっ

て試作されたKM 6 O緩衝能測定装置を用いた．

結果．しじみは1 %食塩水中に浸漬すればアミノ基に相当するアルカリ側の緩衝能が顕著

に増加した．しかし，あさり，はまぐりではこの傾向は認められなかった．魚類ではP H

3 . 5 . 7 . 0 ,および9. 5にピークをもつ緩衝能曲線が得られるが．たい・ひらめで

はアルカリ側のピークが小さく，あじ・さば・いわしではアルカリ側のピークが大きい．

えび類ではこのアルカリ側のピークは顕著に大きく一般に言われる味の濃淡が示された．

2 0 °Cに放置した魚介類の緩衝能は時間の経過とともにアルカリ側のピークが高くなり，

またブロ- ドに広がる．これは自己消化による遊離アミノ酸の増加によると推定した.
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