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1　 豆 乳 産業の 現 状

　 我が国戦前の豆乳 は，そ の原料大豆 が一般に厳撰され

た 大 粒子 の 国 産大豆 だ け に ，苦味成分 の 多 い 種子が少な

く， た ん 白含量 の 多い 品種を使用す るほ か ，さらに 丁 寧

に 充分洗豆を行 うク リーン 化大豆 を原料とす る た め にそ

の 豆乳の 風味 も 「渋味」 「エ ゴ 味」が 比較的少な く， し

か も純木綿用 の 豆乳濃度 6〜7 ％前後で ， 現在の 豆乳 に

くらべ て 薄め の あつ さりした 飲み易 い 豆乳が多か っ た の

で あ る 。 と こ ろが 1945年後戦後の 国産大豆事情が 急変 し，

さらに 1950年来豆 ふ 産業は 近代合理 化体制に よ る近促法

の 拍車を受け，他食品産業同様に 自動機械化革新ならび

に 商品設計改革の流れを受け， 「コ ク 」 の あ る豆乳濃度

約11％前後の 濃い 「健民 ソ フ ト木綿」「絹 ご し」「充填絹

ごし」 用 豆乳製法 の 合理 化 が 台頭流行 し て き た の で あ る 。

　 こ の よ うに 昨今 の 豆 ふ 業界自体 の豆乳が昔に くらべ て

厂お い しさ」 r飲み 易 さ」 の 風味 に 多少 と も抵抗感の あ

る もの が多 く，嗜好的に も特殊な 層 で あ っ て，健康特殊

飲料的感覚が 強い もの とい える 。 ま して近年食生活 の 洋

風化 に 伴 うパ ン 食の普及 に よる牛乳等 の 風味に す っ か り

慣らさ れ た世代と もな り，し か も各種清涼飲料の 急激な

氾濫に 追 わ れ ， 当時 の 豆乳 は
一

般大衆市場 レ ベ ル 向きと

しては 「田舎 くさ い 」 「飲み ず らい 」など畑 の 肉と し て

の 栄養を勿論充分認知 してい て も豆 ふ と異な っ て 感覚的

に も嗜好的に か な りの 難点がある イ メ ージ を与えて い た

こ とは い なめ な い 事実とい え る 。

　 こ の 観点 か ら筆 者 自身 長 年豆ふ ，豆 乳 な ど大豆 た ん 白

工業化 の 研究 に お い て昨今 の 自動連続機械 シ ス テ イ ム に

よ る無人化 マ ス プ P 製造方式 と，手作 りに よ る バ
ヅ チ シ

＊
食品挾術研 究所長 。日本 豆乳協 会顧 問

16

ス テ イ ム 式な どleよ る豆乳臭，．風味 の 差異などが豆乳濃

度 もさ る こ と な が ら，そ の 原因は 根本的に そ の 原料精撰，

脱皮 ，
ク リーン 化大豆，脱臭処理 と して の リポ キ シ ダー

ゼ 酵素失活ならび．VC豆乳抽出条件などの 相関に よ っ て 脂

質 の 酸化機構 に よ る 「ノ ニ ール 」 「ヘ キ サ ナ
ール J な ど

の 独特の 「豆ふ 臭」，主 として種皮成分中 の 「渋味」「エ

ゴ味」など風味 の 強弱，色調等 に 著し く影響す る ほ か ，

大豆 の 水浸漬或は グ ラ イ ン ダ ー
条件に おい て著しい 豆 ふ

臭生成 の 原因などを解 明 し．又すで に 昭和35年当時脱臭

豆乳並 に豆ふ の 市場開発を行 な っ た の で ある 。と こ ろが

食生活 の 洋風化 と牛乳市場に 追われ地域色 として 展開し

た に過ぎず ， 遂に 『幻 の 豆乳 豆 ふ 』 と ま で 言わ れた も

の であ っ た が，こ れが 昨今 の 豆 乳 市 場 へ の 貴重な刺激的

推進 ともな っ た とい え よ う。

　とこ ろ で 歴史的な我が国豆乳の 発祥地 と もい うべ き足

跡をた どる た め ，筆者は 全国各地 を 数年来 に 恒 り調査 し

た が ， や は り中国．台湾，韓国 に良く見られ る朝粥 とし

て の 豆 乳が常食と ま で な っ てい る 風習 の 影響を受け た と

もい わ れ る 地理的環境か ら西 日本 が 源泉 で あ る。即 ち戦

前後を通 じて今まだ に長崎佐世保地区の 造船業．筑豊地

区の 炭坑業 の 重労働者全域 に わ た っ て ，ス タ ミナ 栄養 た

ん 白飲料の 信頗の もとに 豆 ふ兼業者 の 木綿豆 ふ 用 の 豆乳

「ソ ッ プ」 ま た 多少甘味料，香辛料的野菜 エ キ ス を 添加

した 製品が地域的 に定着 しつ づ けて お り所謂豆乳市場発

祥の 地で あ る 。 ま さに 昨今 の 洋風化食生活パ ター
ン の 変

遷 に よ る豊富 な牛乳，清涼飲料市場 に 対 し今もっ て 九州

全域の 豆 ふ 兼業者 の 豆 乳は ， 庶民 の 健康志向へ の シ ン ボ

ル と して ．抵抗 の な い 飲料 と言 っ て も過言で は な い 印象

を受け る 。

　さ て 各種豆乳類製造 業 とい え ど もす べ て 清涼飲料製造
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調 味，並 に 風 味原料

第 1図 豆乳類製造工 程 フ ロ ーシ ー
ト1 例 （禁無断転載）， M ．K 式脱臭装置 （特許出願）

第 1表　豆 乳類 JIS 制度 の 定義，規格

　　　　　　　（ee　56．ユ1．16 官報農林水省告示 第 ユ800号）

品名

項目 主 　な　る　定　義

主原料 主 な る組成
大豆 固形分
　 　％

主 な る規格

主原料
大豆た ん 自
　　％

豆 乳 1大 豆 豆 乳

調短 乳 レ ’ 〃

・ 以上 」大 豆 臣・ 肚

6N8

調製豆 乳
　
塩

乳
食

料幤嚶
豆
物
調

　
植

豆
工

豆

　
加

　
脂

大
脱
大

6以上

豆 乳媚 1 〃

豆
工

豆

　

加

　

脂
大
脱
大

3．0 以上

〃 4N6

豆乳飲料

豆 乳飲料

〃

〃

調製豆 乳に 野菜搾汁，
コーヒ な ど穀 類果汁
（10％ 以下），乳又は

乳製 品等 の 風 味原料

調製豆乳，果汁

　　　　 5 酎10％

4 以上

2 以上

豆
工
豆

　

跏
大
脚
大

〃

1．8 以上

0．9 以上

（注 ） 1）　JAS 制度に よ る
一
括表 示項 目は品名，原材料，内容量，製造年月 日，

　　　賞味期間，保存方法，製造業 者名，大豆固形分％。
　　 2） 主原料 と して 粉末豆乳 大豆粉末等粉宋 形状 は含 まない 。
　　 3） 脱脂加工 大豆 は低 変性脱脂大 豆 で水 可溶 性た ん 白質が全 た ん 白質 の 80

　　　％以上 の 性質の もの
。

　　4） 豆乳飲料の風 味原料 固形分は大豆固形分よ り少ない こ と 。

　　5）　乳 酸菌飲料は 含 まな い 。乳又は 乳製品は 乳固形 分 3％ 未満 。

業 の 営業許可は 勿論，そ の製造並 に 品質基準の 行政的適

用を受け るわけである が，現在 『豆 ふ 屋 の 豆 乳』 と し て
，

豆 ふ 製造工 程中の 中間産物 の 濃度約 11％位 の 絹 ご し用無

脱臭豆乳を対面容器詰め販売を行 うほ ど，一
般豆乳市 場

ブーム に あや か りつ つ ある の で あ る。そ の 刺激的要因 は，
な ん と い っ て も肝心 の 豆乳脱臭理論である リボ キ シ ダー

ゼ 酵素失活法の 特殊 な マ ス プ ロ 装置工 業化が世界に 先 が

け成功 した と い え よ う。現市揚 シ ェ ア
ー

トッ プ メ ーカ で

あ る 紀文 ヘ ル ス フ ーズ を筆頭 に ．マ ル サ ン ア イ．三 菱化

成食品，朝 日食品，三 育フ ーズ，次い で

明治乳業等の 乳業 メ
ー

カ ー，製油メ ーカ

ー
の 日清製淌，不二 製油 等 の 『飲 み 易

い 』 しか も牛乳市場 とは 競合すべ き体質

の もの で は ない が，牛乳 同等以上 の 栄 養

バ ラ ン ス と保存性抜群な LL テ トラ ブ リ

ッ クの ， 無菌充嗔，イージオ プ ン の缶詰

タ イ プ など各種豆 乳類の 急速 な全国広 域

市場展開を 遂げ ， 昨今の 食生活 の 健康志

向 ニ ーズ に 答え るべ く， 全 く生 まれ変 っ

た新 しい 豆乳類の JAS 制度 の 必 須性 を

痛感 し，筆者 は 当局 に 再 々 要請御理解を

頂ぎ農林規格専門委員を拝命の 上 5年間

の 念願がや つ と実の り
一

昨年 11月 ユ6日第

1表 の 如 く告示，制度化 され消費者 の 信

頼 と期待に 答え るべ く広域市場展開を遂

げつ つ ある の である 。

　 1　豆乳類布場の 現状

　豆 乳類市場が まさに 植物性大豆 た ん 白

飲料 として．前述の 先発 メ
ー

カ の 積極的

な広域 ス
ーパ ー，百貨店等に 新 し く生 ま

れ 変 っ た 豆 乳 の イ メ ージ を テ レ ビ，一
般新聞を通じ，或

は 消費者 セ ミ ナ
ー

などに ょ り啓蒙を 展開す る と 同時 に ，
さらに 新規大手牛乳業界 を始 め 製油業者．大手清涼飲料

業者，大手豆 ふ 業者などの 進出が相続き，現在豆乳製造

業老約70社中豆 ふ 兼業中小企 業が過半 の 約 5Q祉，他 ば 異

彩な前述 の 如き大手体質 の 全国 広域市場を占有する業者
で ある。現在そ の 15社が 日本豆乳協会員と な っ てい る が，
さらに会員増が 見込 まれ てい る 。

　なお 目下豆 乳類∫AS 認定工 場 は 大手企業 19社であり，
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N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

　　　　　　調理科学 Vol，16　No ，2 （1983）

第 2表 　各社豆 乳類製品 と主 な市場 の 現状 （筆者調査 1983．1）

　　　　　 （JAS 認定エ 場 15 社 1983．1 現 在）

地 　区

京

玉

馬

葉

束

埼

群

千

川

岡

山

井

奈
．

神

静

富

福

愛 知

阜

重

野

阪

山

　

　

　

　

歌

岐

三

長

大

和

庫

山

島

川

崎

岡

賀

本

分

島

囲

暁

兵

岡

広

香

長

福

佐

熊

大

福

秋

札

業者 数

4225

2121

3

3
　

1111

　

2211151633

　

工

　

111

豆 乳類 JAS 定 義製品数， 容器

豆 L季 調 製 豆 乳 豆 乳 飲 料

1 （LL ）

2 （ポ リ）

1 （缶）

・ （
LL
ピュア

カ ッ プ）
1 （カ ッ プ）

1 （カ ッ プ）

1 （ポ リ）

1 （カ ッ プ）

2 （ポ リ）

1 （ポ リ）

1 （ポ の

1 （ピ ュア）

1 （カ ッ プ）

1 （カ ッ プ）

・ （
LL4
缶 1 ）

・ （
LL3
ピ

ュ ア 2）
2 （LL ）

・ （
缶
．5LL2

ポ リ 2）
・ （

LL2
缶 1 ）

1 （卸

・ （
ポ リ，
紙カ ッ プ）

1 （LL ）

・ （
LL2
缶 1
ピ ュア 1
カ ッ プ 1）

・ （
LL1
缶 2 ）

1 （カ ッ プ）

1 （缶）

／ （ポ リ）

1 （カ ッ プ）

・ （
ポ リ

カ ツ フ ）
1 （LL ）

2 （LL ）

・ 傷 雪）

・ （
LL2
ア イ 4）

1 （LL ）

1 （カ ッ プ）

8

：
（

・ （ ）
・ （猛

2
）

（LL8 ）

黔 、）
（LL ）

缶 3

1 （缶）

2 （左同）

2 （LL ）

・ 静 ）
3 （LL ）

／ （ポ リ）

3 （LL ）

3 （LL ）

15 （ポ リ）

13 （ポ リ）

3 （ポ リ）

・ （
LL2
ア イ 4）

そ　の 　他
　（液状）

乳酸発酵

乳幼児濃 厚調製
豆 乳 （缶）

レ ト ／レ トパ
ヅ

ク

乳酸発酵

乳酸発酵，ピ ユ
ア ，カ ッ プ

乳酸発酵

1

主 な　る　市 場

首都圏，関西，デ パ ーF，ス ・一パ ．7，
牛乳販売店，駅共 済売店，豆ふ 店

全国デパ ー
ト，ス

ーパ ー，自販機，健
康食品店， 駅共済売店

ス ーパ
ー 牛 乳販 売店

全国健康食 品店，ス ーパ ー，デパ ート，
自社 チ ェン ス ーパ ー

全国ス ーパ
ー 健康食品店

同 上，ス
ーパ ー

地元宅配， 工 場， 学校 ，
ス ーパ ー

地 元 ス ーパ ー，関東，関西，東海ス ー
！ く冖

全国x −・9 −
， 生協 ， 地元 デ”9　・− 1・，

宅配 豆 ふ 店

全国ス
ーパ ー，地元 ス

ーパ ー

地元ス
ーパ ー

健康 食品 店，ス ーパ ー

全国薬局店チ ェ
ー

ン

地元ス ーパ ー
， 宅配

自社 チ エーγ ス ーパ ー，宅 配

全国 デパ ート，ス
ーパ ー，宅 配

全国 デパ ート，ス
ーパ ー，豆 ふ 店

地元 マ ーケ ッ ト

地元 マ ー
ケ ッ ト

地元 ス
ーパ ー、マ ーケ ッ ト

同　上

全国ス ーパ ー
， 地 元 マ ーケ ッ ト

九州，関西地区 ス ーパ ー，牛乳販売店，
宅配

地 元 マ ーケ ッ ト

同　上

病 院，地元 マ ーケ ッ ト

第 3表 　我 が 国豆乳類製造業者数生 産量の概要

　　　 （筆 者 1982 年 12 月調査）

第 4衰　各種豆乳類製品生産比概要 （筆者調査）

市販
豆乳 類

液状

製 造業者
の 内訳 業 者 数

豆 乳専業そ の 　約20
他食贔製造 業

豆腐製造兼業 約50
（大手 3 割）

〔備考〕
　粉末 ： 豆乳用粉末 と　 約 7
　 　 　 他食晶兼翔

生産量
（t ／年 ）

約60，000
　 　以上

（約200

億市場）

約200〜
　 　 5QO

市場 シ エア

　 （％）

〉 略

　 N95〜
大
一〜40〜

　 　〜30〜
中　〜15〜
　

L−〜lo−“

　 〜5−・
小
匚疆

昭 50

　 57 後期

豆

（白）
乳

2 ％

4

調 製 豆 乳
　 （白）

68％

60

豆 乳 飲料
（色 もの ，白）

30％
36

紀文ヘ ル ス フ ーズ を始 め 三菱化成食品 ，マ ル サ ン ア イ な

ど は 倍増体制 と し て 東海 ， 山陽，九州地域 へ の 新工 場増

　18　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （85 ）

設 ， さ らに新規参入 豆乳工 場竣 工 と相 つ い で 全国市場拡

販 は ，一層の 急 ピ
ッ チ な上昇を 遂げつ つ あ る。

　ま さに 今年 ぱ 豆乳 フ ィ
ーバ 最盛を迎 え ， 市場 の 益 々 激

戦競合と相俟 っ て ，豆乳類製造 メ ーカ に と っ て は 嬉しい

繁忙 に 加え，そ の 反面 市 場売価 混 乱も
一

部予想 され る 。

今迄
一

般食 品産業発展 の 足跡を探究す る と，こ の よ うな
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第 5表　主 な る 「豆乳」「調製豆乳」「豆乳飲料」成 分表 （58．1調査分析）（ ）は 4訂を示す

成分％

・ ・ J・ ・品名＼

干　　水 　　た 　　脂

歪　　 ん

ギ　　 白

kcal　 分 　　質 　　質

炭水化物　灰

　

分

セ

ン

イ

糖

質

　カ
　 ノレ

　 シ

　ウ
　 ム

mg ％

豆
乳
JAS

定
義
品
名

ン
、 、タビ

ク
鰡

ナ

シ

m
％

Eg　
mCg

　
m2％

B
 

−

％
B

 

ナ
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第 2図 我が国豆 乳製造 業者分布図

豆乳市場 の 如 き急上昇 は あま り例を見ない 驚異的現象と

い え よ う。

　即 ち昨 今 の 食生 活は ま さに 環境的に も飽食時代を迎え ，

健康志向に 順応 し得 た 豆乳類食品が 如何 に 経済的 に しか

も全国広域市場．ス ーパ ー等に 手近 に コ ン ビ ニ エ ン ス 的

な 存在と して 牛乳 ス ポ ー
ッ ドリ ン ク とぱ また 異な っ た ，
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）
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1b，QOO5

，eoO
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 年．度

第 3 図 ．各種製品生産量年間推 移 （筆者 1982，6 調査 ）

新 しい 栄 養生 理効用 の 認識に 立 脚 した全 くよみ がえ っ た，
飲み易い 各種豆乳製品 の JAS制度化 の 原点が，今日 の

すぼ らしい 需要増大 の
一要因と言 っ て も過 言 で は あ る ま

い 。

　こ れ らの 概況を 参考 まで に 筆者が 全国各地を毎年調査
した地域別豆乳製造業者数，各種豆乳類製品，市場，業

者体質，市揚 シ ェ ア
ー．各種豆乳類生産比率，年間生産

量 推移を 第 2 ，3，4
． 5表 ， 第 2 ，3 図 に示す。

　な お ，健康志向として最近豆 乳製品が 見直 され て い る
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が，こ れは 欧米的食生活に 加え甘味的清涼飲料 の 氾濫の

環境に ，消費者の 健康管理に 対する関心即 ち肥満，心 臓

疾患．高血 圧 等成人 病，老化防止，と し て 「畠の 肉 と ま

で 言われ た大豆 た ん 白質は 勿論，．特に 要望高い ビ タ ミ ン

F 「リ ノ
ール 酸」をさらに 二 次的 リ ッ チ して 調製 ， 「ビ

タ ミ ン E 」 「レ シ チ ン 」 と と も匠，新 しい 薬理 が注匿 さ

れ て い る特殊成分 「サ ポ ニ ン 」 の 積極的な脱 コ レ ス テ ロ

i・ル ，また 乳幼児 の 成長，貧血防止に 著効 の ある微量 ミ

ネ ラ ル 「銅，亜 鉛」等の 特異な栄養生理 の 見直しが大き

な刺激 と もな り，植物性 で あ る調製豆乳 と，動物性 の 牛

乳に つ い て 明確 に そ れ ぞれの 良さを再認識 されたと言 う

原点 と同時に ，最近第 1 図の ご とき筆者開発 の 原料大豆

の 脱皮機 と堅型式乾式連続 自動豆乳脱臭 プ ラ ン トの 我 が

国独特の 「苦味」 「渋味」 「豆 ふ 臭」など ワ ン タ ッ チ 式脱

臭技術 の すば らしい 装置工 業化の 急速 な 進展 に よ っ て，

経済的 に容易 に飲み易い 豆乳の 量産に拍車を か け た もの

とい え る の で は な か ろ うか。

　 それだけに ，昨今 の 豆乳類市場 の 需要 は 全国 ス ーパ ー，

デパ ー ト，一般 マ ーケ ッ ト等の 牛乳 コ ーナ ー，豆乳 ＝ 一

ナ
ーを始 め 宅配 ， 牛乳販売店舗 ， 鉄道売店 ， 病院 ， 薬局，

健康食品店，豆 ふ店，自動販売機，学校給食用 ， さ らに

業務用 と し て 製菓，製パ ン ，乳加 工業者等 の 巾広い 多彩

な領域 に わた っ て益 々 需要が増大しつ つ ある。

　 これ を 受けて ト ッ プ メ ー
カ の 紀文 ヘ ル ス フ ーズ を始 め ，

大手企業は他地域へ の 設備増強 の 生産体制と共 に
， 豆乳

二次加工 食品新製品 展開な ど積極的な消費者啓蒙を推進

しつ つ ある。こ う した 現状か らみ て，今後 の 豆 乳類市場

は，一
層の 飛躍が期待されると確信 され よ う。

　 と こ ろで現在牛乳市場 は，約 7，000億まで に 進展 し，

1 日 1 人約 100m ど以 上 飲用 され て い る が，豆乳類は 1

日kY　100 人当 り約 1SO　m9 位 で ．まだ まだ 比較 に な らな

い 位の消費量 である 。 元来牛乳市場 とは決して競合すべ

き性質の もの で は ない こ とは ，今 さ ら言 うまで もない こ

とで あ る 。

　現在，日本豆乳協会として も，消費者層 に 対す る積極

的な試飲会，セ ミナ ーなど肌身 に 接す る啓蒙運勤の 展開

に よ っ て，JAS制度 の 信顧 と相俟 っ て 約 250 億市場 に ま

で 達した が，本年後期 の 需要対応 の 増産に ょ り300〜400

億市場 の 急上昇は 目前と い え よ う。

　将来乳市場の 10％約 700 億まで が一
つ の 目標 ともい え

る 程，健康志向 の 消費者 ニ ーズ が大きく期待 され るだ け

に ，そ の 品質の 向 上 と共 に 各種加 工 製 品 が 急成長 を 遂げ

る と確信す る。

皿　今後の 豆 乳産業新軌道

　（1） 業 務 用 豆 乳 加工 食 品 の 動向

2Q

　 豆 乳産業市場展開の 本命と もい うべ き軌道は
， 勿論豆

乳類 JAS 製品 の推進である が，企業 と し て の多角的市

場分野か らみ て新軌道 と して加工食品へ の 挑戦を大 い に

期待した い 。特に 豆乳本来の 次の 如ぎ機能的特性 を 生か

した 『食べ る豆乳』 市場を積極的に 展開すべ きである。

　 即 ち牛乳に な い 前述の 如き栄養生 理 を い か し経済的か

つ 品質向上 ，お い し さ等の 成果が すで に 評価され つ つ あ

る の である 。   r保水 性 の 向上 』，   r乳化安定性』． 

『起泡性』J   『ゲル 粘弾性』．  r風味の コ ク ．旨味』。

次 に 今後期待す べ ぎ豆乳類加工 食品と，市場分野 の
一

例

を参考に 列記す る 。

◎ r豆 乳プ リ ン 』 → ス ーパ ー
， 喫茶店，学校給食，病院

　 等 。

◎ 『豆 乳 ア イ ス ク リ P・ム ，冷菓』 → ア イ ス ク リ
ーム コ ー

　 ナ 等。

◎ 『豆乳乳酸菌発酵製品 ，炭酸飲料』 → ス ーパ ー．デバ

　 ート等。

◎ 『豆乳麺等麺加工 製品』 → ス ーパ ー，麺類 ス タ ン ドコ

　 ーナ ー等。

◎ 『豆乳 パ ン ，豆乳 ス ポ ン ジ ケ
ーキ ，

パ パ ロ ア 等製菓，

　 製パ ン 等』 → パ ン コ
ー

ナ ，洋菓子店，ス
ーパ ー

等 。

◎ 『豆 乳 ス ープ，ポ タ ジュ，シ チ ＝一， ド レ ッ シ グ 』 →

　 ス ーパ ー，手作り。

◎ 『豆 乳 マ
ヨ ネ ーズ』 → ス ーパ ー

， 手作 り。

◎ 『コ ーヒ
， 紅 茶等 の ポ ーシ ョ ン パ

ッ ク 業 務 用 』 → ス ー

　 パ ー，喫茶店等。

　（2）　豆 乳類製品市場拡販の新軌道

　豆乳類製品 の 積極的 LL 無菌包装，乳同様の ピ ェ ア ，

ポ リ カ ッ プ，缶詰，豆ふ 同等 の ポ リブ ロ
ー容器など その

賞味期間，即ち60〜90日か ら 7〜30日．4 〜7 日間等要

冷蔵 の 流通，市場 販売機構な ど多彩に 恒 っ て 展開 して い

るが，今後さ らに新市場 の 多様化対策と して 次 の よ うな

身近なフ ア ズ ＝ 一ナ
，

＝ ソ ビ ＝ エ ソ ス 的な分野へ 企業努

力す べ き新軌道こ そ，豆乳産業将来 の 繁栄を期す必 須な

要 因 で あ る と確信 す る。

　◎　 ス ーパ ー等 の 販売 コ ー
ナ が 現在ま だ 牛乳 と餅売さ

れ て い る傾 向が 多い が，積 極 的 に 『豆 乳 コ ー
ナ
ー
』設置

の 推進を行 うと同時 に そ の 成分 ， 特徴等を掲示啓蒙する 。

　◎　
一

般 の 果汁等飲料 ス タ ソ ド コ ーナ ー同様に 豆乳類

の コ
ール ド，ボ ツ ト等 の ド リ ン ク コ ーナ 設 置。

　◎ ドラ イ ブ イ ン ，バ ー
ガ ー等 プ ア ズ フ ーズ 店舗並 に 喫

茶店等 に 豆乳 調製豆乳 ， 豆乳飲料，豆乳類加工 食品等

の メ n
。．
一表示 。

　◎清涼並 に ス ポー
ッ ドリ ン ク，牛乳等 同様 自動販 売機

の 積極的な普及展開を実施。
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　 ◎　豆乳類加工 食品 の 普及 の た め 業務用 豆 乳類 JAS

製品 の 推進並 に 濃厚豆乳類等 の 開発。

　 ◎　豆乳類 JAS 製品 の 消費者啓蒙 セ ミ
1
ナ ー並 に 試飲

等全国的 に展開 。

　 ◎　豆乳類市場 の 安定化推進 。

　 （3）　お い しい 『食 べ る 豆軋』 お 料理

　　　　
一 一

味違 うホ
ー

ム メキ ン グ例
一

　 豆 乳 は毎日手軽 に 飲 め る と同時 に ，ホ ーム メ キ ン グ の

お料理 と して も前述 した 如ぎ牛乳 とは一味違 っ た 物性 と

　「コ ク の あ る風味」，さ らに 大豆 特有の す く
“2tた 栄養生

理 の 三 拍子 を 保持 した特徴を生 か した 豆乳 調製豆 乳を

使用 した 『食べ る豆 乳 』各種 の 料理が 最近 ブ ーム を呼ん

で い る 。

　 次 に そ の 主 な 配 合 例 の
一

部 を 紹介す る 。

　 ◎　 『豆乳 マ ヨ ネーズ 』

〈材料〉　豆乳 2 カ ッ プ　　植物油 （大豆油又サ フ ラ ワ

　　 ー油） 1 カ ッ プ　　レ モ ン 汁 1個 　　食塩小サ ジ 1

　　 化学調味料小 サ ジ 1　　香辛料 （ガ リ ッ ク ソ ル ト，

　　 オ ニ オ ン ソ ル トなど少 々 ）

〈作 り方〉　  豆乳 に 油を少 しず つ 加えな が ら ミキ サ
ー

　　 に か け良 く乳化す る 。     に レ モ ン 汁を加えて 良

　　 く攪拌し，食塩，化学調味料，香 辛料 を 加え ミキ サ

　　
ー

で 仕上げる 。

　 ◎　 『豆乳ポ タ
ー

ジ ュ 』

〈材料〉　調製豆 乳 1 カ ッ プ　　ポ タ ージ ュの 素光カ ッ

　　 プ　　好み の香辛料．調味料，野菜

〈作 り方〉　調製豆 乳に ポ タ
ージ ＝ の 素を入 れ煮 こ み適

　　宜 好み に 応 じて食塩，胡椒，調味料，ブ イ ヨ
ン 等で

　　味を と と の え ， ゆ で人参，グ リ ン ピース を入れ ク ル

　　 トソ を浮か せ る。

　 ◎　 『豆 乳 シ チ ュ
ー

』

〈材料〉  豆乳 1〜 2 カ ッ プ　　  豚 バ ラ 肉 （角切 り）

　　200〜4009 　　  水 6 カ ッ プ　　  塩ゆで じ や がい

　　も，人参 ， 玉 ね ぎ　   調味料，胡椒 ， 食塩 コ ン

　 　 ス タ
ー

チ

〈作 り方〉   と  を 良 く煮 る 。 茎 セ P リー，月桂樹 の

　　葉，食塩小サ ジ 1杯を入れ弱火で 1時問煮込む 。 こ

　　れ に   を入 れる。さらに   の 豆 乳と  の 調味料 と コ

　　ン ス タ
ー

チ を同量 の 水 で と い た もの を加え，加温し

　　 て 仕上げる 。

　◎　 『豆乳クレープサ ラ ダ』

〈材料 （4 人分）〉　   豆乳 1 カ ッ プ．卵 1 個，小麦粉

　　1 カ ッ プ　   マ ーガ リン 少々 　　  マ
ヨ ネ ーズ み

　　そ （マ
ヨ ネ ーズ 大 サ ジ 2 ，み そ 大 サ ジ 1 ）　　   人

　　参1／27il， 胡瓜 2 本，セ P リー光本 。

〈作 り方〉   と  を それぞれ の 材料をよ く混ぜ合わ せ

　　 約20分お く。
マ
ー

ガ リン を ひ い た フ ラ イ パ ソ で   を

　　 薄 く焼 い て ク レ ープを作る。こ れ に 千 切 りに した  

　　 の 野菜を の せ て 巻き  の マ
ヨ ネーズ み そをか け て仕

　　 上げ る 。

　 ◎　 『豆乳 ジ ャ パ ニ ーズグ ラ タ ン』

〈材料（4 人分）〉   豆乳 1．5 カ ッ プ，コ ン ソ メ 」k・一プ

　　 1／2カ ッ プ．マ
ー

ガ リ ン 大 サ ジ 2 ∫み そ大サ ジ 1

　　   生 しい た け 12個　　こ ん に や く2 枚，ホ ワ イ ト ソ

　 　
H ス o

〈作 り方〉   の 材料 で 豆乳 の ホ ワ イ トソ ース を 作 る。

　　 こ れに   の 材料 をあえ 器 に 盛 り ， 天火で 20分焼 い て

　　 仕上げる。

　 ◎　 『豆 乳 フ ラ イ チ キ ン 』

〈材料（4 人分）〉　豆 乳 2 カ ッ プ　　骨つ き鶏肉ぶ つ 切

　　 り5009 　　 タ バ ス コ 小 サ ジ 1　　小麦粉％カ ッ プ

　　 揚げ油　　ホ ワ イ ト ソース 。

〈作 り方〉　豆乳 とタ パ ス コ を混ぜ，鶏肉を 2 時間以上

　　 つ け る。こ の 鶏肉を揚げ ホ ワ イ ト ソ ース を か け る 。

　 ◎　 『豆乳プ リン』

〈材料（2人分）〉　調製豆乳光カ ッ プ　　卵 1 個　　砂

　　 糖 10g 　 バ ニ ラ エ
ッ セ ン ス 。

〈作 り方〉　鍋 に 卵 と砂糖を入れ ， 充分か ぎ混ぜ，こ れ

　　 に 調製豆乳を 加 え．砂糖 が完全 に とけ る程度に少し

　　 加温 し，バ ＝ ラ エ ッ セ ン ス を好 み に 応 じて 少 し加え ．

　　 ブ リン 容器に 分注す る。 これ を 加熱して お い た蒸 し

　　 器に 入れ，約 10分位蒸し，固 まっ た と こ ろ で泡を と

　　 り，冷 蔵庫 で 冷却す る 。

　◎　 『豆乳アイス クリー厶 』

〈材料（2 人分）〉　調製豆乳2509 　　砂糖（蜂蜜）759

　　 ゼ ラ チ ン 末1．59 　　バ ニ ラ エ
ッ

セ ソ ス 少 々

〈作 り方〉　鍋に ゼ ラ チ ン 以外の 材料を入 れ ，ゼ ラ チ ン

　　末 を 少 しず つ 入れ な がらよ くか きまわ し，90度位 に

　　約 5 分ほ ど加熱す る 。 こ れを家庭用 フ リーザ ー
に 入

　　れ，冷凍室で か きまぜ な が ら凍 らせ る。フ リーザ が

　　な い 場合 は ，冷凍室 で凍 っ た ら ， 又充分攪拌 し凍 ら

　　 せ る Q

　◎　 『豆乳 エ メ ラ ル ド』

〈材料〉　豆乳 ユカ ッ プ　　抹茶小 サ ジ 1　 蜂蜜大サ

　 　 ジ 1 。

〈作 り方〉　豆乳少 々 で抹茶を とか し，残 りの 豆 乳を 加

　　え良 く混ぜ る。こ れを茶 こ しで こ し グ ラ ス に 入 れ 蜂

　　蜜を 加え氷片を浮 か べ る 。

　◎　 『豆乳パ ンケーキ』

〈材料（2人分）〉　調製豆 乳 2 カ ッ プ　　コ ソ ス タ ーチ
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　　 1 カ ヅ プ　　大豆 サ ラ ダ油大サ ジ 1　　食塩小 サ ジ

　　lh　　ザ ラ メ 砂糖大 サ ジ lp

〈作 り方〉　材料すべ て を ミキ サ ーに 入れ，良 く混合 し

　　練 りあげ る 。 こ れを ほ どよ くまるく平に し て 天火で

　　焼きあげ る。

　◎　 『豆 乳 バ バ ロ ア 』

〈材料（2 人分）〉　調製豆 乳1 カ ッ プ　　砂ve　ih ヵ ッ プ

　　生 ク リーム 大 サ ジ 2　　ゼ ラ チ ン 小サ ジ 1　 卵黄

　　259　　即席 コ ーヒ
，

バ ニ ラ香料適宜 。

〈作り方〉　調製豆乳，砂糖，卵黄を良 く泡 た て機 で 混

　　ぜ なが ら砂糖が とけ る ま で 加 温す る 。
こ れ に や わ ら

　　か くしたゼ ラ チ ソ ， コ ー
ヒ を入 れ良 く混ぜ裏ご し器

　　控と通 し，少 し冷却 して充分泡た て た生 ク リ
ー

ム を加

　　え，バ ニ ラ を 入 れ ， ぬ らした 型 に 入れ冷や す 。

　◎　 『豆乳ワ ツ 7 ル』

〈材料〉　調製豆 乳 1 カ ッ プ 　　 コ ン ス タ ーチ 1 カ ッ プ

　　大豆 サ ラ ダ油大 サ ジ 1　 ・ザ ラ 目砂糖大サ ジ 1

　　食塩小 サ ジ 1
／2。

〈作 り方〉　材料を充分混れ ん した もの をほ ぼ 褐色 とな

　　る ま で天 火で焼き，
こ れ を蒸気で 数分間蒸しあげる 。

　◎　 『豆 乳 み そ汁』

〈材料（1 人分）〉　豆乳％カ ッ プ　　み そ小 サ ジ 1

　　 コ ン ソ メ ス
ープ 1／2 カ ッ プ 。

〈作 り方〉 豆乳に コ ン ソ メ ス e プを 加 え温め こ れ に み

　　そ を少 しず つ 溶 か して入れ る 。

　◎　 『ウエ ス タン 豆乳が ゆ』

〈材料（4 人分）〉 豆乳 2 カ ッ プ　　ご 飯4 杯分　　あ

　　さ りの むぎ身4009 　 ね ぎ 2本 　 固形 ス ープ 2 個

　　食塩少々 　　水 4 カ ッ プ

〈作 り方〉　ご 飯 と水 ，あ さ りの む き身を 合 わ せ て煮た

　　た せ て 固形 ス ープを 入 れ ，約 30分 ほ ど弱火で煮る。

　　 こ れ に豆乳を加え，塩味をつ け，さらに ひ と煮た ち

　　させ た と こ ろ で 小 口 切 りの ね ぎを の せ る 。

　 こ れ らの 豆乳料理は ，身近 に ホ
ーム メ キ ン グで きる一

味達 っ た 風味 の お い しい 「コ ク 」 「組織」「触感」など脱

臭加工 豆 乳類の 持味を い か した 例 を参考 まで に 示 した も

の で あ る が，今や 世界的健康志向の シ ン ボ ル と まで言わ

れ つ つ あ る豆乳産業の 市場 は ，豆 ふ産業同様海外殊に 近

年 ア メ リ カ で は 豆 ふ ，豆乳加工 食品に 関す る感触 は そ の

お料理 の PR として．1978年再発行 の べ ヂ タ リア ン ク ッ

ク ブ
ッ ク の ホ

ーム 版 に ，か な り多数紹介 され好評 を 得 て

い る位で ，積極的 な消費層の 関心が窺われ る 。

　とに か く業務用脱臭豆乳類 の 市場進展 が，世界 に先行

し た 我が 国の 豆乳産業は今後前述し た如き二 次，三 次加

工食品がす で に 大手豆乳製造業者 で今夏期目標 に 意欲的

な展開を遂げつ つ あり，一層の 成果を期待した い もの で

ある。

　 N　お わ りに

　以上の 如 く．我が国豆乳の 足跡は 豆 ふ と共に 古い が，

今や昔の 豆乳 の イ メ ージ を刷新して 『こ れなら飲め る豆

乳』 『これ は お い しい 豆乳食品』と言 っ た ， ま さ に文字

通 り生 まれ変 っ た新しい 豆 乳類 の 歴 史を築きつ つ あり，

急テ ン ポ な フ ィ
ーバ ー

市場を迎え，TV ，　 v ス コ ミなど

に積極的な啓蒙が 展開され てい る こ とを見 る と，過去豆

ふ産業で は 見られなか っ た だ け に ，破格的現象 と もい え

よ う。 こ れは 決 し て
一

過性 で は なく，末永 く健康志向の

新軌道 と して ，我 が 国 の 伝統的 ノ ーベ ル 賞 と もい うべ き

油あげ，凍豆 ふ ，充嗔豆 ふ ，ゆば 等大豆加工 食品製造技

術に ま して 秀れた脱臭豆乳技術 の量産装置工業化を世界

の 範と して ．国内外 に 積極的に 鋭意普及 させ た い もの で

ある。
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