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目的 前報T はヽ、凝固剣の種類や添加量の異なる市販豆腐について、嗜好性およびーテク
ス手ヤーの官能評価と機器測定との関連接左検討し、B 好性の高い豆腐のゲクスチャーの

数値化が可能T･あること左報告した。水叙は、テクスチャーの楓器測定によって市敏豆腐
の分類ぎ行産い、豆腐の品質評弟にゐけるテクスチ-I-一の^ 置づ けぎ行まった。
方城　瀧固勧として-if リ、歳 糠剤しシウム 、塩化フクヽ木シウム 、クヽルコノ予ルタラク

トン(erDL) な ど佐 用いて製虚し応絹ごし豆腐と木綿豆腐、各匈種以上香らびに漱・ の

充て ん豆腐七試料ごし疋 。テクスチ ャー測定には 、コンピューター善続型レオメト>J ーシ

ステム包凌 用して 、テクスチャー？ ロファイル分析竃行な い 、硬さ 、脆さ 、什 巻性 、M 集

性 、弾力 性、繊維性、ガム性 、咀しゃく 性の３ パラメーター古求必た。各試料について 、

ｇパラメーターの夕方2 パラメーター古対にしてポートフ ォリオクヽラフ様の千象限ア0 ヅ

ト左行症い 、テクスチャーによる分類左試 みた。また 、絹ごし亘漓および木綿豆腐に柵肩

なヲクX チター？ ロファイ＆の存在吏蔵証する目的？･、判別分新右行４ つ鳶 。

結果 絹とし豆禽は、付着性- 岨し ゃく 性フ､ロ･y トによって 、柿 着性、咀しゃく性とも

に相対的に老い列ﾚ 一1"あるいは高いク ルー‘ヌ、概看椎は意 いが咀しゃく性7ﾀ吻 対的に高

い？ ルーフ・の3  ワ'1しー？izisir 丈別さ右岸。一 方 、木部豆腐は同ﾌ・n ツM こより、上記の

d ？ﾉﾑｰ ？ のほかに仲着慟 ま訊 泌岨 しゃ＜性っ6噫 い クヽルーフ・の合計牟？}し一？ に大別さ

浙 友。また 、や｣別分析の結果 、テクス手 ヤーパラメーターから試料風腐の帰属 すZ クル一

？さ 判別する関数か構政さ戦ること･加 月らかになった 。
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目 的　 納 豆 は. 大 豆 タ ン パタ 質 を 効 率 的 に 摂 取 す る た≪）の 優 れ た 方 法。で あi,   が. 保 存 性Ｋ

乏し い 。 し かし 。 東 北if   1 び 北 関東 地 方 に 伝 承さ れ て いi, 「 麹 納 豆 」（ 納 豆 に 米 麹 訟 £び

食 塩 を 添 加し て 調製)   it . 保 存 性 が 高 い と 言 わ れ て い る 。 そ こ で 本 研 究 で は. 麹 納 豆 の 保

存 性 に つ い て 知 る ため に. 米 麹 添 加 お･よ び 無 添 加 の 試 料 を 調 製 し 。 保 存 期 間 中 に お･け る 納

豆 タ ン パ ク 質 の 変化 に つ い て 検 ’討 を一行 っ た。 同 時 に, 米 麹 添 加 に よ!? 付 ■4 さ れ る 呈 味 につ

い て も 調 べ た。

方 法　(1) 試 料　 納 豆(     16時 間 培 養) ，米 麹(     30   時 間 培 養 ） 並 び に 食 塩 を 種A     の 割 合 に 混 合 し

て 調 製　(2 ）実 験 方 法　 窒 案 の 定 量:      セ ミ ミ ク ロ ケ ル ダ ー゛ 法,    タ ン パi> 質 の 分 離:  SDS電 気

泳 動 法 ， ア ミ ノ 態 窒 素 の 定 量： ホル モ ー ル 滴 定 法 ， ア ン モ ニ ア の 定 量 法： 赤 松 ・ 勝 又 ら の

方 法 ， プ ロ テr  ー ゼ 活 性 の 測定:Anson ・ 萩 原 法■ 全 楯 の 定 量： フ ェ ノ ― ル ・ 硫 酸 法

結 果　(1) 水 溶 性 窒 素 量 は ， 保 存 期 間 中 ， 米 麹 添 加 納 豆* ■ よ び 無 添 加 納 豆c  い ず れ に おい て

屯 増 加し た が. 米 麹 を 添 加し た 場 合 の 方 が. 増 加が 緩 か でi>  っ た 。 蒙可 溶 性 窒 素 量 は ■ 無

添 加 納 豆 に 多 く 詔め ら れ ， 添 加 納 豆Z    i?%   タ ン ぷ 夕 質 の 分解 が 急 速 で あ る と 思 わ れ た。

SDS電 気 泳 動 法 よ り. 無 添 加 納 豆 は 添 加 納 豆I   !>   % 高 分一子 量 領 紋c ピ ー ク の 滅 少if   よ び 消 失

か 顕 著 で あi,   こ と か 明 ら か と な っ た。 プ ロ テT  -  -tr 活 性ti  , 添 加 納 豆 よ!? も 無 添 加 納 豆 の

方 が 高い 値 を 示 し た。 以 上 の 結*  . 米 麹 の 添 加 に よ タ,       タ ン パク 質 の 分 解 速 度 が 抑WJ  さ れ

保 存 性 が 向 上 す る の で は ない か と 推定 さ れ た 。（2)全 糖 量ti  , 添 加 納 豆 で は 著 し く 増 加 し た

か. 無 添 加 納 豆 で は ほ と ん ど 変 化 が 認≫ ら れ な か っ た 。


