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1, 現在の豆腐は以前のようにニガリを用いたものは

少なく，スマシ粉（CaSOi ）を凝固剤として用いている

尤のが多い。水に難溶性の硫酸カルシウムでも利用され

ることが知られているので従来の豆腐に比してよりよい

カルシウム給源と考えることが出来よう。そこで本報で

憾豆腐の製造に添加されるカルシウム塩がどの程度捕捉

されているか，また同時に豆腐の硬さとの関係について

検べ更に代表的な豆腐調理が無機質，特にカルシウム，

ジン，鉄（以下Ca,  P, Fe と記 す）の溶出にどのような

影 響を及ぼすかをしらべた。

2. 市販豆腐の木綿ごし，絹ごし，袋詰，各々5 種類

を試料とし，それらの水分，灰分, Ca,   P,  Fe, 及び硬

度 を測定した。またそれらの浸水時間（1, 5, 10,24hr）

お よび煮沸時間（2, 10, 20, 30,60min ） と無機質溶出量

のヽ 関係について測定した。

3.    1）水分は85 ～92  ％で灰分は1% 前後であった。

･2）Ca,  P, Fe ，の含量は共に木綿ごし豆腐か多く次いで

湘ごし，袋詰の順であった，Ca 含量は少ないものは30

mg 多い ものは300ing で大 きな開きのあることを認め

允。4）凝固剤とCa 量,  Ca量 と硬度の間には相関がみら

れず水分と硬度については相関がみられた。5 ）調理に

よる損失は木綿ごしより絹ごしの方が大で浸水10時間で

10 ～30％損失，加熱処理20分では20~40% の損失がみら

れ浸水時においてFe の損失は比較的少なくCa,P, の損

失 は大であった。


