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[目的] 豆乳調製法の違い（生しぼりと加熱しぼり）によって豆腐の硬さは異なる。それは、
豆乳中タンパク質粒子やＢasic7Sグロブリン、多糖類の影響によるこが知られている(*)が、
豆腐の形成の核となるオイルボデイ様粒子に与える影響については不明である。今回は、

オイルボデイ様粒子の粒度分布や、形態変化について検討した。 
[方法]  大豆はフクユタカを用い、豆乳を加熱しぼりと生しぼり法で調製し、超遠心法に

よりタンパク質粒子、可溶性画分、オイルボデイ様粒子画分に分画し、それぞれを比較し

た。主要成分は FT-IR法により、タンパク質組成は SDS電気泳動により、カルシウムは原
子吸光法により測定した。脱脂はヘキサン脱脂により行った。 
[結果]  生しぼりと加熱しぼりで、豆乳の主な成分に違いはなかったが、粘度は加熱しぼり
のほうが顕著に大きくなった。粒度分布では.加熱しぼりが生しぼりよりも 1μｍ以上の粒
子が多く存在し、粒子に含まれるタンパク質が生しぼり豆乳よりも 30％程度多かった。カ
ルシウム含量は、加熱しぼりの方が生しぼりよりも高かった。そこで.生しぼり豆乳に加熱
しぼり豆乳との差分のカルシウムを添加したところ、加熱しぼり豆乳と同様にオイルボデ

イ様粒子に含まれるタンパク質が多くなった。オイルボデイ様粒子へのタンパク質付着に

カルシウムが関わっている可能性が示唆された。また、このタンパク質の付着は 1μｍ以上
の粒子の増加にも関わっている可能性が示唆された。 
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