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　は じめに

大豆 た ん 白が JAS 化 され て， マ ス コ ミ も時 に 話題 に

し．一
般大衆 に 認知され 始 め て か ら，か れ こ れ10年以上

脱月旨大u 粉 （加 熱粉砕 ）

蒸煮）

漿

　　　　　　　　　　　 に な る。あ る い は
一

般加 工食品 の 中 に ，増量材 と して 使

　　　　　　　　　　　 用 され た り， 他方で は ， 健康の 特効薬 の 如 く用 い られた

　　　　　　　　　　　　り して来た が最近は，序々 に，大豆その もの 本来 の 姿 に

　　　　　　　　　　　　　　　　　 戻 りつ つ あ る 。 JAS で は 粉末状．ペ ース ト

　　　　　　　　　　　　状 ， 粒状． 繊維状と表現 して い る。こ こ で

　　　　　　　　　　　　　 は ，粒状と繊維状を合せ 総称 して組織状 と

　　　　　　　　　　　　　 い う呼 び方 を した 。すな わ ち，粒状， 繊維

　　　　　　　　　　　 火豆汕　　　状 s 塊状，棒状 ，
フ レ ーク状と最近 で は 種

　　　　　　　　　　　　　　　　　 々 形状 の 異 っ た製品 が 市場 に 出始め た 。し

脱脂大豆 　　　　　　　　　　　　　 か も，こ れ らの 組織状大豆た ん 白を主体 と

　　　　　　　　　　　　　　　　　 し，粉末状大豆 た ん 白の 機能も充分利用 し

　　　　　　　　　　　　　　　　　 て ．大豆 た ん 白以外 の 食品素材 も使 っ た ，
　　　（1峻また は ア ル コ

ー
ル に よる洗 浄 ）
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図 1．大豆 たん 白の 製造工 程
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い わ ゆ る ． 新 しい 組立加工 食品が出始め た 。

今回は ，上 記の粉末状 とペ ー
ス h状を別 の

機会に 譲 り，組織状大 豆 た ん 白の 範疇 に 入

る 種 々 な製品の 性状や用途 ，現況を．そ し

て ，そ れ らの 製品が どうな っ て＠くだ ろ う

か と い う将来の 夢 に まで ．少 し，言及 し て

見 た い と思 う。

　 総　　論

　各製品 の 種類及び 工 程 は 図 1 に示す通 り

で あるが．それ らの製品で も最近 は 各社各

様 で ，全 く異 っ た性 状 を 有す る製品が生産

され て い る が．その 反面，類似品 もあ る 。

こ の 図 の 最下部 に あた る組織加 工 と記 され

た 所 の 製品が こ こ で 言 う組織状 の 大 豆 た ん

白 と考え れば よい 。

　 これ らの 製品 の 各社別 の
一
覧表は表 1 に

示 した し，その JAS 検定状況 は表2 に よ

っ て 明瞭で あ る。表 1 の ＊ 印の 製品 が それ

か らで あ り合計 で 推定 して 約 1
，
600t1月，

っ ま り，約 19
，
000　t1年 の 生産量があ る と

見做れ て い る。そ して ，そ の 中で JAS 化

され て い る の は 粒状 と繊維 状 で ，塊状，フ

レ ーク 状．棒状，サ イ コ ロ 状 ， 筋肉状等 は
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表 1．日本の 大豆 た ん 白製品
一
覧表 （62．　7．　現在）

会　 　社 　 　名

不 二 製油

　 （阪南工 場）

　（輸　　入）

（阪南工 場）　
＊

＊

＊

エ フ ・ピイ ・ピ

イ
・エ ム

（阪南工 場）

日清製油

（磯子工 場）

（輸　　入）

＊

＊

製　 　品　 　名 形 態 ・性 状
CP％　　　 価　　格
as　is（dtm）　　（円／kg） 用 途

フ ジ プ ロ
ーR

　 〃　　
−E

ニユーフ ジ プ ロ
ーK

フ ジ プ ロ
ーNF

　 〃　　−SA
ス リ ーミー

粉状

〃

〃

〃

〃

〃

90．Ogo
．092
．089

．063
．085
．O

650650800780500600一般食品

　 〃

　 〃

ハム 漬込み

一
般食品

水産練製品

デ ラ ッ ク ス ホ ワ イ ト 〃 91．0 750 〃

フ ジ プ ロ ー620 〃 92，0 650 〃

ス プ 卩　 一630 〃 92．0 850 栄 養補 助食品

〃 　 　 −710 〃 92，0 800 乳製品

7 ジニ
ッ ク エ ース

ー100
　 　 　 〃　　　　 −300
　 　 　 〃　　　　 −500
　 　 　 ” 　　　　 −700

粒状 （赤褐色）

〃　（　〃 　）

〃　 （黄褐色）

〃 　（濃茶褐色）

56．D57
．056
．056
．0

026削302ー
シ ュ

ー−r イ等

ギ ョ
ーザ等

チ キ ン ボール 等

ハソバ ーグ等

ア ペ
ヅ クス

ー100
　 　 〃　　 −20〔｝

　 　 〃　　
−300

　 　 〃　　
−5QO

塊状 （L サ イ ズ）

〃　（M 　〃 　）

棒状 （S　 〃 　）

フ レ
ー

ク 状 （L 〃 ） ii｝i｝
　　　か ら揚げ，煮物

　　　珍味，
ハソ バ ーグ等

1300
　　　惣菜，即席具材

　　　 レ トル ト食品

サ ン ラ バ ーP 1vax豆乳 144 ・・1 … 1轢 製 ・ ソ

ニ ユ　・一ソ イーズーS1 灘 呶 黼 ） 1・… … 1高趣 ・ バ ーグ

フ ジ ピュア SP −90

　 　〃 　 　 SP −100

　 　〃 　　 SP −MM
　 　〃 　　 SP −FF

ソ ル ピ ー200

　 　 　 300

　 　 　 400

　 　 　 450

　 　 　 500

　 　 　 600
　 　 2000

　 　 NY

　 　 　 K

　 　 　 M

　 　 　 F

〃　 （黄 白色 ）

〃　　　　　　ノノ

〃　 （赤　色）

〃　　　　　　〃

粉 状

〃

〃

〃

〃

〃

〃

粉状

〃

〃

〃

31．524

．624
．619
，571

，069
．967
．065
，071

，068
．078
、066
．093
．093
，080
．0

35032033030055053Q52055D6005503600530900750650乾燥肉，サ ラ ミ ソ ーセ イ ジ

冷食
一

般

畜肉加工

惣菜一般

水産練製 品

｝一
水 産練製品

乳製品

ノ丶
ッ タ ーミ ッ ク ス

飲料

食肉， 水産加工 品

　 　 　 〃

S 防 豆 乳 1 ・9・・｛ … 1豆乳 ・ げ

エ ス プ Pt　 CM −503 瞬獸 ・喇 ・2。。1齲 ・水勸 工 品

サ プ ロ 　　1800 1髄 状 ・呵 跏 騰 ・蝋 黻 鱇

ソ イ ミーS−11
　 　 　 　 　 20

　 　 　 　 　 21

　 　 　 　 　 22

　 　 　 　 　 23

　 　 　 　 　 32

　 　 　 　 　 41
　 　 　 　 　 51

　 　 　 S −80PC
ブ 卩 コソ 210

粒状 （褐色 ・小）

〃 　 （淡黄 色 ・中）

〃　 （褐色 ・中）

〃 　（淡赤色 ・中）
〃 　 （羯色 ・中）

〃　 （淡赤色 ・大）

〃 　（褐色・
フ レ

ー
ク）

〃　 （褐色・ブ Pt
ッ ク）

〃 （淡黄色・フ レ ーク ）
〃 　 （褐 色 ・中）

55， 
〃

〃

〃

〃

〃

〃

〃

〃

68．0

230〜260

280 − 3003eo
− 3SO

　 　 550

惣菜
一

般
ハ ン バ ーグ ・

シ ューマ イ・ギ ョ
ー

ザ 等

春巻
・

ミ
ー

トボール 等

肉まん の 具

　 　 〃

缶詰 ・レ トル ト食 品

珍味 ・即席具 材

レ トル ト食品
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会 　　社　　名

味 の 素

　（横浜工 場 ）

　（旭 油脂）

＊

協和醗酵

　（生産 委託）

　（協和 マ イ ル ス ）

＊

明治製菓

　（輸　　入）

　（生産委託 ） ＊

昭和産業

　（輸　 入）

　（鶴見工 揚）

＊

武 田薬品工 業 　 ＊

　（生 産委 託）

製　　品 　 名

ア ジ プ P ソ ーM2

　 　 　 　 　 E2

　　 　 　　 S2
　 　 　 　 　 SU

　 　 　 　 　 HS

　 　 　 　 　 MK2

　 　 　 　 　 G2TRlTR2

プ ロ テ ッ クス
ーFA1

プ ロ ミ
ツ ク P

　 　 　 　 　 P −5
　 　 　 　 　 P −6
　 　 　 　 　 P −7
　 　 　 　 　 GT

マ
ッ ク ス テ ソ K

　 　 　 　 　 　 KS

　 　 　 　 　 　 A

　 　 　 　 　 　 AS

フ ロ モ ソ イ 　100

メ f・プ ロ 　 　M1

レ ス ポ ン ス R −50
　 　 　 　 　 R −60
　 　 　 　 　 R 一ユ00

　　 　 　　 R −200
メ イ テ ッ ク ス ー3
　 　 　 　 　 −4
　 　 　 　 　 −6

フ レ
ッ シェM −100

　 　 　 　 　 M −300
　 　 　 　 　 M −400
フ ラ ワ

ー
　 S−50

　 　 　 　 　 S −55

　 　 　 　 　 KM −・1

　 　　 　 　 KM −2
パ ウダーグル A

フ レ ツ シ ュ　PX

　 　 　 　 　 BX

　 　 　 　 　 CX

　 　 　 　 　 P ユ

　 　 　 　 　 ス ーパ ーB

　 　 　 　 　 G −10
二

a
一

フ レ
ツ t！ユ

ァ ブ ッ ク ス フ レ ッ シ ュ

形 態 ・性 状

粉状 （大豆）

〃　　　　〃

〃　　　　〃

〃 　 　 　 　 〃

ノノ　　　 〃

〃 （大豆 ・小 麦）

〃 （小麦）

粒状 （ポー
ク色）

〃 　（ビ ーフ 色）

CP ％
as 　is（d／m ）

90，060
，390

，090
．090
．085
．075
．O000055

瞬鰍 （短 小麦） 1

価　　格
（円／k9）

680500680700750650550230

−・260
　 〃

用 途

ハム
。ソ ー

セ イ ジ ・
冷食 ・惣菜

ハム ・
ソ
ーセ イ ジ ・水練

漬込み

食肉専用

製麺 ・製パ ン

水練 専用

水練 ・製麺 ・製パ ソ

牛 ・豚 挽肉
｝
　 　 　 ノノ

　　161，5

粉状

〃 　 （大 豆 ・小麦）

〃　　　　　　 〃

〃　　　 　　 　〃

〃 　（小麦）

粒状 （ビ ーフ色 ・中）
〃 　（ 〃 　　 小）

〃 　（ポ ー
ク色

・
中）

〃 　（ 〃 　　 小）

粉状 （大豆 ）

〃　 （大豆 ・小麦）

粒状

〃

〃

〃

〃

〃

〃

（カ ラ メ ル 色）

　 　 〃

　 　 〃

粉状 （大豆 ）

〃　　　　〃

〃　　　　〃

〃　　　　〃

〃　 　　 〃

〃　　　 〃

tt　　　 〃

〃 　（小麦）

粒状 （ポーク色）

〃 　（ビ ーフ 色）

〃 　（チ キ ン色）

〃 　（ポ ーク 色）

〃 （ビ ーフ 色）
〃 　（大豆 ・小 麦）
〃

〃

89，051
，060
．072
．076

、054

．0
〃

〃

〃

67．870
．070

．0
〃

〃

〃

52．O
〃

〃

90．G85
、090
．042
，0

〃

37．039
．075

．O52

．0
　 〃

〃

〃

〃

〃

〃

52．5

・・嘱 肉 ・水練

　 　 70G49D
〜520530
〜560590
〜630550
〜590

D62酎302ー
50Q550

O
冒
つ5鹽

062〜032

ー
ー

700680700370400370500550

レ… 状 （短 小刻

｝−
　 230〜260

　 　 　 300

　 250〜300

　 300〜350

｝
畜肉 ・水練

惣 菜

ギ ョ
ーザ ・

シ ューマ イ ・ハ ソ バ ー
グ等

惣 菜一般

畜肉 ・水練用

｝製菓・製パ ン

挽肉

ス プ レ ッ ド・ト ッ ピ ン グ・レ トル ト

冷食

豚 ・鶏 肉用

牛 肉用

　 〃

畜肉 ・魚 肉ハム
・ソ ー

セ ージ

水練

畜肉

惣菜
・
製麺 ・パ ン

乳製 品

水練

製麺 ・パ ン ・水練

レ トル ト

ミ ートボー
ル ・ハ ン バ ーグ

チ キ ン ボー
ル

肉マ ソ

要 食感食材

シ ューマ イ ・ギ ョ
ー

ザ

高級 ハ ソ バ ーグ

　 　 〃

ミ
ー

テ ッ ク ス 2eo

ボ ン F レ C シ リ
ー

ズ

　 〃 　　 U シ リ
ーズ

粒状 （赤褐色 ）

〃 　 （淡黄色）

52．052
．0

・2・・」か ら揚げ ・
串・り

230〜260

　 〃

　

略

ザ

”で
ぞ

ミ〜ご
．

も
シ

ノ
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会　　社　　名 製　　品　　名 形 態 ・性 状 黜 d！m ） 唇r譜 用 途

日本 タ ソ パ ク プ ロ トン SA −1 粉状 60．0 520 ハム ・ソ ーセ ージ ・水 練

（小平工 場） A −1 〃 〃 520 プ レ ミ ッ ク ス ・冷食

NAI −90 〃 90．0 750

ハイ プ ロ トソ 〃 　（丸大豆） 55周60 520 豆腐 ・乳加工

日清製粉　　　
「kS

＆Ml1S

（生産委託）　　　　　　　　　　218

糧状 （大豆・ポーク色）

〃　　　　　　　　〃

520 　 230〜260　冷食 ・惣 菜

〃 　　 　　 〃　 　
一

般

日本製粉 　　　
＊

　マ イ ミ
ー BCN

（生産委託）

粒状ペ ー
ス ト

　 　 　 （冷凍）

55．0　　　　230〜240 　　／、ン
ノ／ミーク

“

　 　 　 　 　 　 　 　 ミートボ ール

大豆 た ん 白推定生産量

　 （
＊印が組織状）

粉状 （分離）

　　 （濃縮）
”／
　illti状

塊 状
・

フ レ
ー

ク状

＊

棒状 ・サ イ コロ 状
＊

繊維状
＊

筋肉状

合　計

推 定 生 産 量

（tIM ）　　 （t ／Y ）

1，400
　 2001

，385
　 100

1ユ0

19，200

16，6201

，mOO

1，320

38β40

61年 JAS 統計 （t ／Y ）

19，094

17，493

IPt］（1，236）

36，587

二軸 エ キ ス トル ーダー利用 に よ り開発され た．極 く最近

の 新製品 で ，そ の 生産量 は 未だ 明 らか で な い
。

　現在 の メ ーカ ーは 不二 製油が粒状，構造性繊維状．塊

状．フ レ
ー

ク 状，棒状を生産 して お り，日清製油が粒状，

繊維状，筋肉状を ，味の 素が 繊維状，協和発酵 が粒状，

明治製菓が粒状． 昭和産業が粒状と サ イ コ ロ 状．武 田薬

品が 粒状，日清製粉，日本製粉がそれぞれ粒状を生産 し

て い る 。 そ して ．こ れ らの 巾に は 委託生産も少 くない 。

　組織化 した 大豆 た ん 白の 中で，何ん とい っ て も
一

番大

量 に 生産 され ．消費 され て い る製品 は粒 状 と称す る もの

で あ ig　、こ れは ア メ リ カ で は 1940〜50年代に か けてペ
ッ

トフ ードの ペ レ ッ ト化や ビス ケ ッ 】・前工程で の デン プン

の a 化 等 に は よ く使わ れ て ぎた一
軸 エ キ トル ーダー利用

の 製品で あ る 。

　1． 粒状大豆 た ん 白 （一軸 エ キ ス トル ーダー加 工 品 ）

　粒状大豆た ん 白は ，通常，乾燥品として 製造，販売さ

れて い る が，こ れを天然 の 如 く含水状態に 戻 し た 時に 肉

組織状 の 食感を 持つ 様に 加工 され て い る 。

　原料 は脱脂大豆粉や濃縮大豆 た ん 白，分離大豆 た ん 白

等 の 粉来状大豆た ん 白を 単独又 は 併用 して
一
軸 エ キ ス ト

ル ーダ ー
で 押出 すか ，加湿造粒す る か し て 粒状 と した も

の で，乾燥品の ま ま，或は ， 2 〜 3倍加水 して か ら使用

す る 。

　 こ の 工 程 は 原料 と水，着 色 料 ，香味料，食用油等 を混

合 して 調湿 し，高温，高圧 下 で均一
混合す る と，半熔融

写 真 1、粒状大豆た ん 白 （不 二 製濾提供）

状 態 で 均一相 を 形成す る。こ れ を機械の 最 終 の ダ イ か ら

常圧 に 連続的に 押 出 して ゆ くと膨張 して ，同方向 に 平行

した 多孔質 をつ くb．肉状組織 と なる の で あ る。こ れ を

種 々 の 大 き さ に 切 り整 え て乾燥 し，粒状大豆 た ん 白を 製

造す る 。 （写真 1参照）

　 こ の 粒状大豆 た ん 白の 基礎技術は ，もと も と，ア メ リ

ヵ に 於 い て 戦前か らの もの で あるが，特に 戦後，こ の 製

品が食肉市場 の価格調整に使わ れ 出 し，米農務省と し て

も，戦後，余剰農産物 とな っ た 大豆 の 蛋 白 資源の 有効 利

用 面 か ら も栄養面か らもア メ リ カ 人 ら し い 合理的 な志向

に基ぎ， 学校給食や軍隊給食へ の 積極的な利用政策が効

を奏 し て
一

時消費量が増大 した。そ の 後，昭 和40年代に

な っ て か ら．そ の 波は 日本に 上 陸 した 。 終戦後，日本 の

脱脂 大 豆 の 利用 技術 が ア メ リカ に 追従 して い た 頃 で あ る。
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第 2図
一
軸＝キス トル ーダー

ア メ リカ の ウ ェ ン ガ
ー

社あた りの
一Ut：＝ キ ス トル ーダー

　（図 2 参 照 ）が 輸入 され，日本で も間 もな く運転が 始ま

っ た。当時 マ ス コ ミは それを 「人造肉」 の 出現 と騒ぎ．

そ の た め に ，今で もこ の 種 の 製品 へ の 一
般大衆 の 「に せ

物感」 は 完全 に 払拭 しきれな い
。 しか し，昭和 51年 9月

に は ，「植物性た ん白及び調味植物性た ん 白の 日本 農 林

規格」 が 告示 さ れ るに 至 り，その 利用 もだん だ ん 活発化

し て 来た。日本で は ， 元来．ア メ リ カ の 様に食肉市場 の

価格調整等 の 為 の 食材 とし て の 使用 が少い た め に ，昭和

49年 に は 5，000t1年弱の 生産量 で あ っ た もの が，昭和 61

年 に は約 4倍弱の 17
，500t／年 まで 伸びて い る の は．政

府，協会，各 メ ーカ ー
の 努力もさる事乍ら，マ ス コ ミが

幾 ら 「人造肉」 や 「コ
ッ ピー食品」 と呼ぽ うと も ， 消費

者 自身が自分 で その 製品の 優れ て い る点 を認識 し，信煩
を高め て来た証拠 だ と思 う。

　 こ の 粒状大豆 た ん 白の 組織構造は ， 前述したように ，
同方向に 平行 した 多孔質の 組織 で あ るた め に，丁度，雲
母を何枚も重ね て 中をポ ーラ ス した 様 に ，水戻しす る と

一
枚つ つ 指先で 剥ぎ取れ る 状態で ある 。 （写真 2 参照）

こ の 構造の 吶 感鰤 磁 密に 言 え ば食 肉の 繊維組織とは

やや異 る もの で あ り，どち らか と言 え ば挽肉の よ うに繊

維組織 を カ ッ トして 造粒 した もの と似 て い る の で そ の よ

うな使 わ れ方が 伸 び て い る 。 すな わ ち．シ ューマ イ，ギ

・
一ザ ・チ キ ン ボ ー

／レ．ハン バ ーグ 等挽肉利用 の一般惣

菜 へ の 利用 が 多い 。 特 に ，ギ ョ
ーザ，ハ ン バ ーグ等焼料

理 の 際に 逃げる 肉汁 の 多孔質へ の 包含性存撤 に 有効で あ

写真 Z 粒状大豆 た ん 白 （TVP ）走査 型電子顕微鏡
　　　 （XIGOO ）（不二 製油提供）

る。それ は ．うま味 の 流出防止 と歩留向上 の
一

挙両得と

言 うこ と が 出来る。

　最近は ．こ れ らに 加え て もう
一つ ，植物性た ん 白が健

康に よい とい う風潮も相俟 っ て 消費は増す と思わ れ る。

価格を見 て も，乾燥品 で ￥ 250！kg と い う こ とは ，肉と

同 じ状態の 水 分を80％位 に戻すと ， 約
1
／4 の ￥ 60〜701kg

とい う低廉 さに な る の も使い 易い 理 由の
一

つ で あろ う。

　しか し．良い 点ば か りで は な い 。何 ん と言 っ て も大 量

に 使 用 出来 な い 一
番 の 理由は 大豆臭で あろ う。 こ の 製品

を使 っ て 元来 の 大 豆 加工 食品を製造する の な ら，多少の

大豆 臭 は 問題 に ならな い し，む しろ，大 豆 臭 が あ っ た 方
が よ り場 合が多い

。 しか し，ア メ リ カで の 食肉へ の 利用
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写 真 3，紡 糸性繊 維状大豆た ん 白走査型電子顕微鏡 （x ？）

　 　 　 （不 二 製油提供）

が何 も手を 加 え な い で ，その ま ま 日本 に 入 っ て 来た所 に

問題 があっ た と今 に し て 思 うの で あ る。日本は 日本 な り

の 食文化があ る か ら，そ れ に 合 うよ うな食品を開発すべ

きで あ り，そ の 反省が．そ の 後の
一連の 製品開発 へ 大き

く影響 して 行 っ た こ とは 疑 う余地 は な い
。

　 2． 繊維状大豆たん 白

　 繊維状大豆 た ん 白に は ，紡糸性 と構造性 が ある 。 紡糸

性 の も の は技術的 に は 戦前 よ り開発が始 っ て お り ，
ア ル

カ リ性た ん 白溶液を ノ ズ ル を通して酸浴中に 吹ぎ出して ，

妨 ぐこ と に よ り，細 い 繊維を 作 り上 げ た の で ある。戦前 ，

旧満鉄中央研究所 で は 陸軍 との 協同研究で軍服の布の 試

作ま で実施 して い たとい う。戦後，ア メ リ カ で 再 び事業

化 され ，その 直後，日本 で も 2 〜3 社 で 試作 まで 行 っ た

が ， 最終的に は コ ス ト高と排水問題で 行き詰 り，実施す

る メ ー
カ
ーは 無 くな っ て しま っ た 。 （写真 3参照）

　 こ れ に代 っ て ，登場 した の が構造性繊維状大豆たん 白

で あ る 。 （写真 4 ．5 参照） こ れ は，昭和49年に 不 二 製

油 と米国 の ラ ル ス トン ビ晶リ ナ 社 の 合弁会祉フ ジ ピ ュリ

ナ プ ロ テ ィ ン 社 が 世界 で 始め て フ ジ ピ ュ ア ーSP シ リー

ズ と して 生産発売 を した 。 こ れは 分離大豆 た ん 白溶液を

高温高圧を利用 して ，熔融状態 に して ，細 い ノ ズ ル か ら

大気中，又 は ，水中に 放出する こ とに よ っ て繊維状 にす

る の で あ り，方向性 は あ るが 繊維 は 太 く．繊維がか らみ

合 っ た構造性繊維状 で ．食感も筋肉繊維に よ く似 て い る。

乾燥せ ず，水分 80％位の ま ま，凍結 して 製品化されて い

る。当時と して は こ れ は 世界で始め て の 画期的な もの で

あ っ た 。 す なわ ち．肉組織の 殆ん ど な い ペ ース ト状の お

ち 肉 に使用 す る こ とに よ り ， 本来の 肉繊維が再現出来る

の である 。 まし てや，通常の 肉 と共 に 使用 した場合，低

48

写真 4．構造性繊 維状大豆 た ん 白 （不二 製 油提供 ）

写真 5．構造性繊維状大豆 た ん 白走査型電子顕微鏡

　　　 （× 1300） （農水 省食品 総合研究 所，斉尾恭

　 　 　 子氏提供）

写 真 6．大豆た ん 白入 り挽 き肉 （フ ジ ピ ュ リ ナ 提供）

カ ロ リー，高蛋白を実現出来 る と して 挽肉等 々 に 使用 さ

れ た 。 （写真 6参照） こ の 製品 を 使 っ た 食肉加 工 品 は 噛

み こた え も口 当 り も良 く，レ トル ト食 品等 に 使 う場合も

（314 ）
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　他 の 配合食材と も よ くな じむ こ とが 特徴 で ある。 その 上，

　保水性や ，保脂性に す ぐれ て い るか ら，加熱 して も食肉

　の 味 とな る ジ ュース を 逃 が さ ない こ とは 大切な機能 とい

　え る 。 こ の 製品 の 代表選手 は何ん と言 っ て も．フ ジ ピュ

　リナ プ ロ テ ィ ン 社 の フ ジ ピ ュ ア SP シ リーズ であるが ，

そ れ に 続 い て ，日清製油の エ ス プ ロ や味の 素 の プ ロ テ ッ

　ク ス 等が類似商品 と して 生産 され て い る 。 又，こ れ らを

使っ た 植物性 た ん 白食 品 の JAS が 昭 和 53年 に 不 二 製油

の コ ン ビーフ ス タ イ ル ，そ して ，昭和 54年 に 味の 素 の そ

ば ろ ス タ イ ル が施行 され て い るが，末だ 大 々 的な需要 を

耳 に して い な い 。

　 品質と して は ， 粒状大豆 た ん 白製品 よ りは優れ て い る

か ら，今後，更 に ．消費 が 拡大 す るで あ る と想 像 され る

が ，品質 と価格 との か ね合い もあ り．栄養効果 な ら栄養

効果 を，又は ，コ ス トダ ウ ン な ら コ ス bダ ウ ン と食品へ

の 期待 を は っ き り理 屈 で 割 り切 れ る ア メ リ カ 人 の 食品 に

対す る セ ン ス と 日本人 の それ との ちが い を充分 に 見極 め

る必要がある と思 う。飽食し なが ら 「健康」ばか り気 に

して い る 日本人 で は ある が，どうも理屈 で は 割 り切れ な

い もの を持 っ て い る 日本人 の 食欲 へ の 食品開発の むつ か

しさを しつ か りつ か まえた上 で，将来の 新製品開発が 進

め られ な けれ ば ならな い と思 う。

　 3， 塊状，フ レーク状，棒状，サ イ コ ロ 状，筋肉状の

　　　 大豆 た ん 白 （二 軸 エ キ ス トルーダー
加工品）

　 最近，植物た ん 白食品業界 に 新 しい 風潮が 出て 来た。
つ ま り．今迄 の よ うに ，大 豆 た ん 白製品 が他の

一
般加工

食 品 の 添加 物 で あ っ た 時代 が過ぎ去 っ て ，独自の大豆た

ん 白主体食品 が開発 され て 来 た とい うこ とで あ る 。
つ ま

り．過去20数年間開発 され た 大 豆 た ん 白の 機能そ の もの

は ，極論 す れ ば それ を 活用 し て くれ る大衆消費の一般加

工 食品 の 脇役に過ぎなか っ た。そ れ が ，「人コ：肉」 と言

われ 「コ ピー食品 」 と言わ れ る最 大 の 原因で あ っ た の か

も しれな い 。そ の 使 う目的は あ くま で 他の 主体食品 の 品

質改良や コ ス トダ ウ ン で あっ た 。 後述す るが，こ れ は 大

豆 た ん白の 本来 の 姿で は 無 い こ とは 明瞭で こ の 道に 携 る

もの の 本懐 で は な い 筈で あ る 。

　時代は どん どん 変 る もの で あ っ て ．ニ ーズ側の 消費者

の 認識も変 る と 同時に ，シ ーズ 供給側 の メ ー
カ
ー

の 加工

技術 も進 歩 し．益 々 ，優れ た新製品も開発されて ゆ く。

こ の ニ ーズ とシ
ーズが ぴ っ た り とマ

ッ チ した時，そ の 商
品が ，爆発的に 消費 され る の だ と い う こ と もよ く理解出

来る が 大豆 た ん 白 も，何 か ，その 兆 を見せ 始め た よ うに

も思わ れ る。そ れは 二 軸 エ キ X トル ーダー
利用の 技術 で

あ る 。 （写真 7 ，図 3参照）

　此 の 食品 加工 の 夢の 機械と も言わ れ る二 軸 エ キ ス トル

鰐
　

　

　

包
農

図 3．二 軸エ キ ス トル
ーダー（仏，ク レ ク ス トラ ル 社 ）

写 真 7．二 軸 エ キ ス トル
ー

ダー（仏，ク レ ク ス トラル 社）

一ダーは もと もとプ ラ ス チ ッ ク の 成型機械で あ っ て ，そ

の 方面 で は 欧州 は 勿論，日本で も相当以前か ら使用され

て い た 。 今 か ら十数年前に ヨ ー
ロ

ッ
パ で ，こ れを食品加

工 に応用 し始 め た の が 最初 で あ る。従っ て ．ヨ
ー

ロ
ッ

パ

で は 大学，メ ーカ ー共 に 産 学 協業 に よ る実を挙げて い る

が ．日本で は，昭和59年 5月に二軸型 エ ク ス bル ージ ョ

ソ ．ク ッ キ ン グ技術研究組合 が 農水省の 援助 で発足 して

3 年，此 の 5 月 に
一

応満期，1ユ月 に 発表会が あ っ たが．

筆者 は一
早 く昭和59年 10月に 「食品工 業 の 為 の ： 第 一

回 ： 二 軸 エ キ ス 1・ル ー
ダ ー国際シ ン ポ ジ ウ ム 」 を 主催し ，

当時，進 ん で い た 欧州の 技術 ， 製品を 日本 の 食品業界に

紹介 した 。 過去 3 年間 の 口本 に於け る 学会．業界 で の こ

の 加工 機械関係の 研究開発成果は 目ざ ま し く，昭和63年

春に は ．第 二 回 の 同 シ ン ポ ジ ウ ム を 再 び 開催す るぺ く準

備を進め て い る 。

　 こ の 機械 は ．互 に 咬み 合 う 2 本 の ス ク リューを フ レ ー

ム 中で 同方向或 は 反対方向に 回転 させ る こ とに よ り，原

材料を 混練．粉粋 ， 加圧 ，加熱 して組織を 形成 させ る。

原料 と して は植物性 た ん 白の み な らず，で ん粉や他の 食
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　　　　　　　　　 〈横断面〉

粒状大豆 た ん 白 （
一

軸 エ キ ス トル ーダ
ー
加 工 品） よ り層状が

空 間多く，扁平で 網 目状に な っ て い る。

aSt ，ta ．．，．PttW ・・，tlt・・’”°’v

一

，　t’“ ．一｝   「’脳｝

一 こ

　 　 　 　 　 　 　 　 　 〈 縦断面 〉

層状組織の 方向性が顕著 で あ り，一枚 の 層 （膜） は更 に並 ん

だ方向性の ある繊維 となっ て い る 。

図 4．組織状大豆 た ん 白 （ア ペ
ヅ クス ／二 軸 エ キ ス トル

ーダ

　　
ー
加工 品 ）の顕 微鏡 構造 イ ラ ス ト

品索材 も自由に 使え，特 に ，一
軸 エ キ ス トル ーダーで起

りが ち な，原材料 の 逆流を助長す る水分，油分の 使用量

許容範 囲 が 高 くな る とい う点 が一
番異 る点 で あ り．一

軸

エ キ ス トル ーダー
で は製造出来な い 味や触感の食品 の 加

工 が期待出来 る 様 に な っ た 。

　二 軸 ヱ キ ス トル ーダーを用 い て 製造 し た 組織状大豆 た

ん 白の組織構造は 図 4 の イ ラ ス トで示すよ うに ，一
軸 z

キ ス トル ーダ ー
で 製造 した 粒状大 豆 た ん 白 （TVP ）の

組織 よ り層状の 間に 空間が 多 く， 扁平で網目状に な っ て

お り，その 層状組織の 方向性 が よ りは っ きり して い て ．

膜 の一枚
一
枚は 更に 方向性を持 っ た 繊維 と して 並 ん で い

る。つ まり．口 内感触が食肉の 筋繊維 に よ り近 い とい う

こ とで あ る。

　すで に ，不 二 製油は こ の 分野で も 「ア ペ
ッ ク ス 」 と い

う新製品を一
早 く出 して 他社 を リードした 。 その 後，日

清製油が 「サ ブ 卩 」 を．そ して，極 く最近，昭和産業が

「ミーテ ッ ク ス 」 を昨年 7月に発売した。これ らは すべ

て 前述の 二 軸 X ク ス トル ーダーを使用 して加工 した 製品

で あ る。い よ い よ，二 軸加 工 植 物 た ん 白食 品 は 三 つ ど も

えの競争へ 突入 した 。 現在の 所は ，三社共．唐揚げや煮

物 に そ の ま ま使 っ て い る が，今後は ，こ の 組織状大豆 た

ん 白 を素材に した 次 の 加工 食 品 の 展開へ と各社 の 開発 は

進む だ ろ う。しか し，過去の
一般加工食品 へ の 添加物と

し て だけの 役割の 時代に 比 べ る と，確か に 加工食品 の 素

材 と い う所 ま で 来 た 感があ る。風 味 は 非常 に 淡 白 で ，充
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下砥 石

　　 図 5．石 臼式成形機

排
出

口

「

分 に ，主体素材と な り得る と同時 に 無理な く別 の 調味を

する こ とも可能 で あ る 。 又，前述 の 如 く，異 っ た 組織形

成 メ カ ニ ズ ム か ら生ず る食感 の よ さは 食品素材 と して の

資格充分 と言 っ て も過言で は なか ろ う。
こ れ か らは そ の

調理 食品の 時代とな る に ちが い ない 。

　4． その他の 組織状大豆 た ん 由

　こ こ で 言 う組織状大豆た ん 白 の 範疇に 入 る か 否 か は 不

明で ある が，食品あ るい は食品索材と して言及する価値

の ある もの と して，豆腐を更 に 加工 した食品がある。す

なわ ち ， 凍 豆腐や油揚げ，が ん もどき等が それ で あ る。

凍豆腐は豆 腐た ん 白を凍結過程 で海綿状 に した一
種 の 伝

統的な組織状大豆 た ん白食品 と言 うこ とが出来 る。そ し

て ，又．豆腐か ら作る伝統的な油揚げや が ん もどきも或

る種の 組織状大豆 た ん 白食品とも言え るが．近年，分離

大 豆 た ん 白を主原料 と して ．食用 油中の そ の カ
ードの ス

ワ リ現象を応用 し た 製品が 出来 て い る 。 こ れ らは ，その

組織もさるこ と乍らス ワ リ処理 後凍結 して もゲル 化は起

らず，凍結耐性 に 優れ て い る こ とや，乾燥して も湯戻 り

が早 い 等を特徴 とす る 。 更 に ，もう
一つ ，組織状大豆 た

ん 白と 言え るか どうか 分 らない が，特殊な製品と して ，

旭松食 品 が製造 して い る 「華大 豆 」 が あ る。こ れ は丸大

豆を原料 と し て お り，高速回転す る 特殊な石臼式成形機

を用 い て い る。回転す る上下二 枚の 砥石盤 の 隙間か ら，

磨磁 され た カ ー ドが 丹周部に 向っ て 押 し出さ れ る際 ， 圧

力 と勇断力．そ れ に 磨砕熱 が 加 っ て，一種の 組織化 が起

る の で あ る。こ の 「華大豆 」 に は 大豆 の 全 て の 栄養成分

が残 る に も拘 らず，煮豆や い り豆 に 比べ てず っ と消化率

が高 い 点が優れ て お り，高蛋白，低 コ レ ス テ ロ ール に 加

え て ダ イ ニ タ リーフ ァ イ バ ーが ユ9％もあ り，殆 ん どの 料

理 に素材と し て使え る もの で あ る 。

　 大 豆 た ん 白 を夢 見 る

　筆者は ． か ね て か ら図 6 に 示す よ うな 「大豆 た ん 白食

品 の 流れ」 を 夢見 る こ とが 暫 々 で あ る。そ れ は，（1）
の 伝統食品の 方向 と，前述の 如く，（［） の一般加工食

品 の 添加物と して の 位置が 過去 の 足跡 で あ り，特に ，20

数年間 の 歴史は殆ん ど （ll） の 方向で 終始 した と言 っ て

よ い 。す な わ ち，こ こ で 言 うか っ て の 組織状大豆 た ん 白

（316 ）
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図 6．大豆た ん 白食品 の 流 れ （The 　System　New 　Life，　Inc．）

で すら，強い て 言 えば ，一
般加工 食 品 の 添加 物 で あ っ た 。

時 に は，品質改良 で あれ ，コ ス トダ ウ ン で あれ ， 素材代

替えであれ．大豆 た ん 白以外 の
一
般加工食品 を引き立 て

る為の 脇役を 目指 し て い た。そ の た め に ，大豆 た ん 白の

もつ 機能，例 えば ，ゲル 形成性や乳化性，結着力そ して

包水力 とい っ た もの を出来 る だけ発揮させ る様 な 加 工 技

術 の 開発であっ た 。しか し．前述 の 如く ，

一
部 の 製品は

そ の 機能を フ ル に 活用 して の 組立食品化が 進 み つ っ あ っ

た 。 それは．分離大豆 た ん 白を利用 して の 凍結耐性や乾

燥耐性 の よい 組立加工食品 で あ る が ，こ れ ら とて ，そ の

機能が余 りも前に出すぎて 便利食品的軽薄さの 謗りを ま

ぬ がれ ぬ こ とも多か っ た 。 しか し乍 ら，近年，大 豆 た ん

白が主役 とい う大豆 た ん 白主体食品の 開発が 盛 ん に な っ

て来た 。
こ れ こ そ筆者 も夢見 る大豆 た ん 白 の 王道で ある 。

そ れは ， 図 6 で は ，正 に （皿） の 方向で あ る。 rた べ も

の 」 は 何が 何ん で も先ずお い し くなけ れば な らな い
。 他

の どん な 条件 が 満され よ うとも，先ず ， お い しくなけ れ

ぱそれ は 「た べ もの 」 とは い えない と思 う。 大豆た ん 白

を使 っ て も使わな くて も，そ の 加工 食 品 が 優 れ た もの で

あ り，永年． 市場 で 消費され続ければ ， やが て は ，そ れ
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は伝統食品 とな る で あろ うし，大 豆 た ん 白主 体食 品 で も

「人造肉」「コ ピー食品」等 と マ ス コ ミに 騒がれ て い る中

は未だ 本物で は な い と思 う
゜
そ の 資格が充分あ り．大豆

た ん 白そ の もの の 食品 で あ る認識と味 ・風味 の 受容が完

全に 一致した と ぎ大豆 た ん 白は 大豆た ん 白 自身の道 を歩

き始 め る と思 う。 食品で ある以上，あえて，健康に よ い

と大声 を 上 げ る必 要 は な い 。何 故な らば ，健康 に 悪 い 食

品な ど本来は あ り得 な い し ，

一
時的 IUikさわがれて も，

所姪，何時 ま で 経 っ て も，伝統食品 に な り得 な い もの だ

と思 う。そ して ，劣等な 加工食品 や 組立食品は 時代 と共

に淘汰され て ， や が て は，生き残 っ た もの だけが伝統食

品 の 栄誉を か ち と る の で あ る。今．（1旺）の 方 向 の 幕 が

切 っ て 落された 。そ れ は ，二 軸エ キ ス トル ーダ ー
加工 の

組織状大豆 た ん 白主 体食品で あ る 。 こ の 加工 技術 は 日々

進歩す るだ ろ う。そ して ，何れ は，嘗 っ て の 伝統食品や

加 工食品 を 凌駕す る 時が 来 るか もしれな い
。 それ と は別

に ，（N ）の 方向 として も組織状大豆 た ん 白が 利用 され る

可能性 は 充分あ る 。 しか しなが ら， 今．市場 に 盗れて い

る い わゆ る 「健康食品」 の様に，味噌 も糞も
一

緒 に す る

の で は な く，特殊食品 の 何 ん た るか を見極め，そ の ＝　・一

ズ に 応 え た 機能を有する大豆 た ん 白が 開発され るべ きだ

と思 う。そ うで ある 以上，そ こ に は
一

般性 を もっ た食品

は あ り得ない の で ，あくま で ，市場を限定 した 特殊 食品

に向 く添加物 で あ り，素材 で あ り，食品 そ の もの で あ る

べ きだ と思 う。 又，食品で は な い が，もっ と．大豆 た ん

白その もの の 高純度化を 進 め る こ と に よ り，フ
ァ イ ン ケ

ミ カ ル ，医薬品，化粧品 ， 工 業用等々 ，用途は どこ ま で

も考え られ る筈だ 。 現在．UFIRO に 使 わ れ て い る フ n

ル タ ・・は ポ リ サ ッ カ ラ イ ドで ある が．も し も，こ の 種の

ポ リペ プ タイ ドの 膜 の 実用化すれば．今よ り，ず っ と細

か い もの の 分離 が 可能 で あろ うし ， 他方 ， 生命現象 との

関係か らプ ロ テ イ ン ，サ イ ＝ ソ ス の 発達 に 従 い ，大豆 た

ん 白が 単 に 食品 や食品素材 と して だ けで は な く，
い わ ゆ

る，人 の 健康を 司る機能を提供出来る素材と して 活用出

来 な い か ？等 々 ，夢 は 無限に 拡が っ て ゆ く。

　 1973年11月 11日〜14日，西独，ミ ＝ン ヘ ン で 開か れた

第 1 回世界大豆蛋白会議 で筆者は 「日本の 大豆 た ん 白開

発」 と題 して 講演 した。そ の 最後に ，

　　厂私 は生涯の 夢を大豆たん 白に かけて お り， 何時 の 日

か ．美 しい ご婦人達が 大豆た ん 白の 糸で 織 っ た イ ヴ ニ ン

グ ドレ ス を身に ま と い ，大豆 た ん 白 主体の お料理を食べ

なが ら歓談 して頂け る 日の 近 か らん こ とを終生 の楽しみ

に して い る」

と ス ピーチ を結 ん で ，満場 に 楽しい 声援を受けた こ とを

今 で も鮮 明に 覚え て い る。

　 おわ りに

　筆者 は 学者で もなければ研究者 で もな い
。 しか しなが

ら，過去20数年に 亘 っ て 大豆たん 白事業 に 携り，その 開

発 や 普及，定着に 心 血 を注い で来た つ もりで あ る。そ し

て ．野 に 下 っ た 今 で も，大豆 た ん 白の 将来 に つ い て は，

常に 考え続け て い る か ら，そ う簡単 に は 筆者 の 脳 裏 を離

れ な い
。 と きあた か も，お茶の水女子大学の 島田淳子教

授か ら本紙へ の 寄稿を依頼 され，拙文をも顧み ず投稿の

羽 目と相成っ た 。 些か な りとも読者 の 参考に な れ ば ，筆

者 の 喜び こ れ に 過 ぐる もの は な い
。

　な お ，本稿の た め に ，組織状大豆 た ん 白の 電子顕微鏡

写真を 心 よ く提供 して 下 さ っ た 農水省食品総合研究所 の

斉尾恭子博士．並 び に ， 不二製油株式会社 の小幡静雄氏，

川崎洋
一

氏 に 本紙を 借 りて 厚 く御礼申し上 げ る。
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