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　Astudy 　was 　Inade 　of 　the　ingredients　and 　qualities　of 　lno ”zen ’瞬 感 made 　and 　eaten 　in　three　areas 　of

the　Chubu　 region 　 ill　 central 　 Japan．　 D 〔，mestically 　produced 　 s〔レybean 　 tends 　 to　 be　 used 　 instead （］f
imported 　soybean ，　alld 躍 恕π ガ 〔MgCl2 ）｛nstead 　of 　sumashi −ko （CaSOa ）is　used 　as　a　coagulant 　of 　the
soymilk 　in　all　three　areas ．　Judging　from 　an 　analysis 　and 　the 　information　on 　the　labels，　it　is　evident
亡hat　the 　Mg 　 content 　is　higher　 than 　the　Ca　contell 亡 of 　 ｝

’
non

’
ten 　tofu．　All　 makers 　ill　 the　 m 〔♪untainous

region 　manufactttre 　tofu　by　the　nitori ・method ，　 alld 　〔〕nly 　one 　nlakers 　uses 　both　the　nilorj −and
namash 重b 〔コri−method ．　There 　 are 　several 　tQfu　dishes　enjoyed 　fn　 the　mountainous 　regi 〔，1】，　 such 　 as

nabe ．mono ，　sashirni −tofu ，　tempura 　and 　tofu．denngaku ，　arld 　there　the 　taste　and 　fiavor　of 〃 lonzc ！n 　toftt

is　the　best．　The　gel　hardness　of 　ma ‘丿me ” 彪彪 in　the 　mountainous 　reglon 　and 　in　the　coasta 【area 　of 　the
Sea 　ofJapan 　isrespectively　3．2and 　1．3tirnes　higher　than　that 　in　the　c 〔｝astal 　area 　of 　the　Paci丘c　ocean ．

キー
ワ
ー

ド ：大 豆　soybean ：木綿豆 腐

　　 　　 　 土也ノ〕　　Chubu　regic｝n

mo η tevi　tof｝t ；f ノレ強 度　　gel　 strength ；に カs り　　niga77 ／； ［1「音β

　 わ が 国に お い て 尊腐は 代表的伝 統大 豆 食 品の
一

つ で

あ る。豆 腐の 起源 は 中国 で あ り，漢の 准南王 ・
劉安 の

発 明 と す る 説 が 最 も古 い が ，豆腐が 文 字 と して 登場 す

るの は宋初 の 陶穀 （903〜97 〉に よ る 『清異録』に お

い て で あ る
1〕
。豆腐 の 日 本 へ の 伝来 は 奈 良時代か ら平

安時代 に か け て で あ り， 鎌 倉時代 で は禅僧僧侶 に よ っ

て 精進 が 普及，や が て 貴族 階級 に 伝 承） り，室 町時代 に

は 生絞 り潔
，

を i：流 と して 浸透 して い っ た 、、江 戸 時代

に な る と庶 民 の 食 生 活 に 本格 的 に と り 入 れ ら れ，有名

な．守腐百珍 〔1782年〉で は 100種 以上 の ．守腐 料理 が 考

案 され る に 至 っ た
3〕

。近 年大豆 食品 が 生活 習慣 病 の 予

防改善 を期 待 で き る こ とか ら ， そ の 機能 性 は 医学 的 観

点 か ら調 べ られ て い る。

　 こ れ ま で 各地 の 豆 腐調査 に 関す る 報告 は 数報
4 ）糊

み

られ，豆腐の 重量，価格 ，か た さ な ど に つ い て の 調査

結 果 が 報告 され て い る。し．か しな が ら，こ れ ら の 調査

x

　　味 の 素 食：の 虻f匕セ ン タ
・−
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　 MENT

はす べ て 限定 され た 県内や 市内 の 守腐が対象 と な っ て

お リ，特 に，か た さ や 味 ・風 味 に つ い て 調 査 方法 が 一

定 で な い た め に 全国的 な比較 は 困難 で あ っ た 。 著者ら

は 食生活 に おけ る豆腐 の 更な る 普及 を 凵的 と して 木綿

皇 腐を と りあげ，同
．
条件下 で調 査 をお こ な う こ と に

よ り全国的に 比 較 で きる 「か た さ」お よび 「味 ・
風味」

を中心 に ， 原 材料，重量，価格，成分 な どに つ い て 調

査 中
9〕

で あ り，本報告 で は 中部地 方を対象 と して ，上述

した 現在 の 木綿 豆 腐 の 実態を調 査 し た の で 報告す る。

調 査方法

1． 商 品 ラ ベ ル 情報 を中 心 と した 調査

　中部 地方 を次 ぎに 述 べ る 3 地域 に 分 け調査 Lた 。そ

の 地域 区分 と試 料数 と し て，岐 阜県 （10個 ），愛 知 県（10

個），静 岡県 （7個 ）の 太平 洋｛則平 野 部計 27個 ，有 川 県

（9個 ），ft　［1」県 〔4 個 ）、福井 県 （3 個〉， 新潟 県 （5個 ），

長 野 県 （6 個 ）の 日本海側平 野部 計 27 個 な らび に 石 lrI

県 ・富 山県 ・岐 阜 県 の 凵」問 に 位 置 す る 白峰地 区 （7

個），五 箇 山地 区 （2 個 ），白川 地 区 〔2 個）の 山 間 部 計

11個，以上 3 つ の 地域 に 分 け合計 65 個 を調査 した．豆

腐購 人先 は 生鮮 食品 の 購 入先統計資料
1°〕

を参考に ，人
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［1［部 地 方 に お け る 木綿豆 腐 の 地域性

口 密度 の 高 い 都 市部の ス
ーパ ー

店 を中心 と した，，調査

項 目は 商 品 ラベ ル か ら読 み とれ る 原材料，重量，サ イ

ズ，価格，賞味 期 間 ， 豆腐 サ イ ズ （短 辺 × 長辺 × 高 さ〉

と した。

2． 聞 き取 り調 査

　中部地 加 1．1問部 で は昔 な が らの 豆 腐 と そ の 製造法 が

現在 も残 っ て い る。そ こ で こ の 地 方の 8社 の 豆腐店 か

ら，大 豆 の 種類，凝固剤 の 種類 消泡剤 の 有無，使 用

水 に っ い て の 原材
’
料，製造条件や 製造設備 お よび こ の

地 方で 根 づ い て い る 豆腐料理 に つ い て 聞 き取 りを実施

し平野部 と 比較 した。

3， 成分組 成

　固形分 濃度 は 全 試料 を対象 とし常圧 乾燥 法に従 っ て

測定 した。また，全 試料 中 17 個 に つ い て，蛋白質含量

は ケ ル ダー
ル 法 に よ り，無 機質 含 量 は 原 子 吸光法 に よ

っ て求 め た 。測定用 試料 は 測 定時点 で リ
ー

ク した 水 は

容器 を傾け水 を
一

回 だ け 切 っ た もの を供 した。

4． 官能評価

　味 の 素社 の 食品開発研 究者 3 名 に よ る 官能評価 を 実

施 し た 。 味 ・風味 の 強 さに 関 して は豆 の 味，風味，旨

み， 目
’
味 の 総合 的 な強 さ を，5 点 （非常に 強 い ），4点

（か な り強 い ），
3 点 （強 い ），

2 点 （普通 ），1 点 （弱 い ）

の 5段 階 で 評価 し た、，か た さ に つ い て は 10 段階評価 と

し，1 点 を絹 ご し豆 腐の か た さ （ゲ ル 強度 300〜400kg／

m2 ），2 点 を木 綿 V．腐 の
一般 的 な か た さ （ゲ ル 強 度

600〜700kg ／m2 ），5 点 を か た め の 木 綿 豆腐 の か た さ

（ゲ ル 強度 1，000〜1，200kg／mZ ），10，点を石 Jr【県 の 石 豆

腐の か た さ （ゲ ル 強度 2．000〜2，500kg ／m2 ＞とする 尺

度 に従 い 評価 した。事 前 に 基 準 となる各 tt．eeの か た さ

をパ ネ ル 問 で 認 識 を統
一

し，試料毎に 評点 を確認 し な

が ら評価 した e

5 ． 物性 評価

　 原則 と して 製造後 2 日 以内 の 豆腐の 物性 を不動 工 業

製 レ オ メ
ー一タ （型式 NRM − 2   2　J）を用 い ，試料 台 ス

ピー
ド6cm ／分 ，チ ャ

ー トス ピ
ー

ド15cm ／分 ，ク Il ア

ラ ン ス 5mm ， プ ラ ン ジ ャ
ー 8mm φ平板 を用 い て 測定

し た。試料 サ イ ズ は 底部 か ら高 さ 2cm となるよ うに 上

面を カ ッ トし， 高 さ 2cm
， 縦 お よ び 横各約 5cm と し

た n 測定 回数は最低 6回 とし，最高値 と最低値 を除き

残 り の 4個 の 値の
’ll・均値 と し た。測定 項 目は か た さの

指 標 と な る ゲ ル 強 度 （kg ／M2 ）お よび 破断時点 の プ ラ ン

ジ ャ
ー

浸 入距離，す なわ ち，破断す る ま で の 変形値 を

示す変形 量 （mm ）を算出し た 。

1， 商晶 調査

調査結果 お よ び 考察

　中国地 方 に お け る木 綿豆 腐 の ラ ベ ル 表示 内容を表 1

に まとめ た。大 豆 は 国産大豆，布機 ・無農薬栽 培大豆

お よび遺伝 予非組換 え大 豆 と い っ た大 vlme択型 の 表 示

が 全体 65個 中 52 個 と全体 の 80．  ％ を占め た 。特 に ，

日 本 海側 と 太 平洋側 の 各平 野 部 の 大 豆 選択 型表 示 は

85．2％ に 達 し，消 費者 の 食 品 に 対 す る 安全 ・安心意識

に 沿 っ た 豆腐 と な っ て い た が ，山間部 は 54．6％ と低 か

っ た。

　凝 固剤 に つ い て ，す ま し粉 （硫酸カ ル シ ウ ム ）単独

は 少 な く，

一
方，塩 化 マ グ ネ シ ウ ム を ギ体 と し た に が

りの み の 使用 は全 体 65 個 中 49個 で 75．4％ と高 く大

然志 向 が 強 か っ た。さ ら に ，に が り とす ま し粉 を併用

した もの まで 含 め る と 92．3％ に 達 し ， 凝 固 剤 と して は

ほ とん ど が に が り を使 っ た 豆腐 と な っ て い た 。

　 消泡剤 と して は，「消泡剤 を使用 せ ず （食用油脂使用

も 含 む ）」は 全体 の 15 ．4％ を示 し，原料 大 豆 や 凝 固 剤

に 比べ る と生産者側 の 取 り組 み に 対 す る意識 は低か っ

た 。

　 水 は 65 個 中 19 個 （Z9 ．2％） で 深層水，名水，伏 流

水 お よび山系水 などの 表示 が み られ た。後述 する よ う

に 山間部 で は山 か らの 引 き水や 井戸 水 を使用 す る こ と

か ら 81．8％ と高か っ た が ，太平洋側 と 日本海側 平野部

の 平均 は 18．5％ に と ど ま っ て い た
，

　 豆 腐重 量 の 平均 は 日本 海側 平野部 342g，太平洋側 平

野部 373g お よ び 1［「間部 572g で あ っ た。か た い 豆 腐が

多い 山 間部 の 重量 は 地 の 2 地 域 と比 べ て 特 異 的 に 高

く， 沖縄地 万
り

の 豆腐 の 平均 重 吊 552g と 類似 して い

た e 豆腐 重量 に つ い て は，占賀 ら
7）

（1975＞に よ る福岡

市内 の 豆 腐 が 387g，米 田
［ ）

（1986）に よ る 北九州市 内

の 豆 腐 が 395g とい ずれ も400g に 近 い 結 果を報告 し

て お り，今回 の 結果 と比較す る と，平野部 で は 豆腐 消

費量低下 に 伴 い 豆 腐の 軽 量化 が 進 ん で い る と 考え られ

た。一方，山間部 で は従来型 の 重 い 重量 と な っ て い た。

　 豆 腐サ イ ズ は 短辺 x 長辺 × 高 さ （厚 さ） の
廟
ド均 が 日

本海側 平 野部 8．9 × 10．6 × 4 ．Ocm ，太 平洋側
’
【哩 f部 で

8．Ox1   ．9 × 4．7cm で
， 後者 の 方 が や や 高 い 厚 さ を 示

した u

− ・
方，11」間部 は 9．1 × 10．4 × 6．5cm と最 も 高 い

厚さ を有 し，前報
f］）

の 沖 縄地方 の 豆腐厚 さ 6．2cm より

も厚か っ た。平野部 で の 薄厚化 は豆 腐消費量減少 に よ

る軽 量化 が 進 み ，そ の 結 果包装上面面積確保や 外観 を

よ くす る た め ，縦横 の 長さ を変え な い で 厚さ を抑 え る

こ と に よ ワ軽 量化 に 対応 して い ると考 え られ た。包装
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表 1．屮部地 方 に お け る木 綿豆腐 の 商 品 ラベ ル 情報 を中心 と した 調査

項 目

1
ザ
』
ン
』
ア
’
ノレ数

F
国産 大 豆

無農 薬 ・・自機 栽 培 大豆

非 遣伝 子 組換 え 人皿

」

レ

賞 味 期 間 臼
：D

重 蛋 （9）

イ面格 　（」
1亅！ユOOg ．）

サ イズ 〔短辺 × 長辺 × 高 さ） rcm）

包装上 表 面 積 （Cm り

固形 分 〔％）

太 平洋側 平野 部

〔愛 知 ・岐阜 ・

静 岡｝

27点

29．6％

18．5％

33．3％

81 ．4％

66 、7％

25．9％

92．6％

ll．1％

66．7％

77．8％

14．8％

3〜8 〔4 、4 ＋ 1．6〕

180〜450

（373＝ 76）

　 20−−80

（35 ，8　ト12．5｝

8．0× 10．9x4 ．7
　 　 S7 ．212

．4〜2C）．1
〔15．3± 1、8〕

日本 海側 平野部

（新 潟 ・富 山 ・石

川
・
福井 ・長 野）

27 点

4s ．1％

Il．1％

25，9％

85．1％

74ユ ％

11，8％

88、9％

18．5％

25 ．9％

44 ．4％

　 　 山間部

（白 1峰 ・五 箇 ［目・

白JIv也区）

ll 点

45．5％

【）．〔〕％

9．1％

54 ．6％

100．  ％

　 　 18．5％
　 　 　 　 　 −−−−；
3〜12（4，8：Ll．9｝　：

150− 500

（342ニヒ64）

　 22〜63

（38 ．5± ／1．7）

8．9 × 川 ．6 × 4．0
　 　 94．313

，Dr−22．8

（玉7 ．2」−2．2）

o．o％

1〔［〔〕．〔1％

18．2％

81 ．8％

100 ．0％

1DO．0％

3〜7（3．8＝ 1，5＞

32〔〕〜8〔｝〔［

（572士 175）

　 28 〜109

〔63．5」−23．2）

9．1× 10．4 × 6．5
　 　 94 ．6

中部

　 　

54 点 65点

38，9％ 40．0％

14．8％ 12．3％

z9．6％ 26．2％

83．3％

70．3％

78，5％

75 ．4％

20．4％

go ，7％

14．8％

46．3％

61．1％

ユ6．9％

92．3％

15．4％

38．・4％

53 ．8％

　 　 16．7％　　　　　　　　　　30．8％

3〜12〔4．6−Ll ．8）　 3〜⊥2〔4．5± 1．7〕

150 − 500

〔357± 70）

15｛1− 8〔Ml

〔39．　4 ± 88：1

　 2〔〕− 8｛［

（37．2＝ 12．1）
　 2‘｝〜109

〔41 ．7 ＋ ユ4．0）

8 ．4 × 王0．7x4 ．3　　8、5x10 ．7× 4．7
　 　 89．9　　　　　　　　　　　91．o

上 面面積 は 日本海側 平 野 部 と 山間部 で は 広 く，太平洋

側 平野部 で は 若干狭 くな っ て い た。

　 10〔｝g あ た りの 価 格 は 山 間部 が 63．5± 23．2 円 と 最 も

高 く，太平洋側 と 日本 海側 平野部 は ほ ぼ 同価格 （35．8±

12．5 円，38．5 ± 11．7 円）で あ り，前報
9 ］

の 関東地 方の

36．5 円 に 近 か っ た 。また ，無農薬 ・有機栽 培 大豆 を含

め た 国産 大 豆 を原料 と した も の は 43．5 円 （に が り使

用 ），丸大 豆 や 遺伝 子非組換 え大豆表示 の 輸人大豆 と考

え られ る 原料 を使 用 した もの は 32．7 円 （に が ワ使刷 ，

さ ら に 輸 入 大 豆 で す ま し粉使用 の もの は 29．　．3 円 で あ

っ た 。 1 丁 400g に 換 算す る と，国産大 豆 と輸 入大豆 間

の 価 格差 は 1 丁あ た 043 ．2 円，に が り とすま し粉問 の

価格 差 は 13．6 円 と な り，凝 固剤 よ り も丸大 豆 の 選 択 が

価格 に 対 して 大 きな影響 を与 え て い た 。賞味期 間 の 平

均値 は 平 野 部 で 4．6± L8 日 で 山間部 の 3．8＋ 1．5 日 よ

りも長 い もの で あ っ た。

　 　 　 　 19．7 − 28．9　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 12．4〜22、8 　　　　　12，4− 28，9
　 　 　 　 〔23．9 ＝ 4、1）　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　（ユ6．2± 2．O）　　　　 （17．5土 2，3）

2． 中部地方 山間部 に お け る 聞 き取 り調査

　昔な が ら の 製法 と品質 が 引 き継 が れ て い る 山 間部 8

社 の 豆 腐 店 で 聞 き取 りを実 施 した 。大豆原料は
一・

部国

産大 豆 が使わ れ て い た が ，主 に 輸入大豆使用 とな っ て

お D ，凝固剤は すべ て に が り使 用 と な っ て い た 。消泡

剤排除 は ほ と ん ど み ら れ ず，グ リセ リ ン 脂肪酸 エ ス テ

ル が 用 い られ て い た 。 水は ほ と ん ど が 山か らの 引 き水

も しくは．井戸水 が 使 用 さ れ て い た 。こ れ ら の 山 間部 で

使 湘 さ れ て い る 原材料 は 近年 の 消 費者 ＝
一

ズ に 対 応 し

た もの で は な く，昔 なが らの 製法 を踏襲 した もの とい

え た 。

　 製法 に つ い て は，呉汁 の 加熱 の 有 無 に よ り生絞 り法

と 煮 取 り法 に 大 き く分 け ら れ る
m
。生 絞 り法 が 採用 さ

れ て い た の は 8社 の うち 1社 の み で ， こ の 1社 も最 近

生絞 り法 を採用 し始 め た と い うこ と で あ t）　，豆腐 の 種

類 に よ っ て 煮取 り法 と 生 絞 り 法 が 併 用 さ れ て い た 。煮
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取 り法 は呉 汁 を加熱後お か らを絞 る 方法 で ．現在
一一

般

的 に 採用 さ れ て い る 製造法 で あ る。生絞 り法 を採 用 し

て い る 唯
一

の 豆腐店 で は，煮取 リ法に お け る お か ら分

離前 の 呉 の 加熱 に よ り大豆 中 の 異味物質 が 溶 解 し 濾布

を通 して 豆乳 に 移行 す る た め ，豆 腐の 味 ・風味 を損 な

う理 山 か ら生絞 り法 を採用 して い た。こ の 地 方の 標準

的 な卓腐製造 装置 で あ る グ ラ イ ン ダ
ー
，お か ら 分離機

煮釜 ， 豆腐脱 水機お よ び 重石 を図 1 に 示 した 、、全 国標

準的設備 と比 べ た 場合 の 差異 は 図 に 示 す よ うに，設備

と して は 大 半 が 鉄 製 の 鍋 型 釜 が 設 備 さ れ ，通常用 い ら

れ て い る ス テ ン レ ス 製タ ン ク と は 異 な っ て い た。また，

一
般 と 異 な る 条件 と して は 豆腐脱水法 が あ げ ら れ る。

一
般 的な豆 腐脱 水 は

一
定 の 荷 重 や 重 石 で 20分 程 度処

理 され るもの で ある の に 対 して ，加 圧 を 4〜5 回 切 り換

え，か つ 1− 2 時間 をか け て じっ くり と 脱水す る方法 が

とられ て い た。こ の 脱水法 は 沖縄 地方
9〕

と ま っ た く同

じや り方 で あ っ た 。 さ ら に
．…

部 ， 薪に よる加 熱 もみ ら

れ た 。

　生 絞 り法 採 用 の 唯
一

の 豆腐店 で は 豆 腐の 品質向上 を

目指 し，グ ラ イ ン ダ
ー

使用 か ら図 2 に 示す 有 臼 に よ る

磨砕 が お こ なわれ て い た。石 臼 法は現在 で は ほ とん ど

み られ な くな っ た 方法 で，石 臼 を用 い る と磨砕 時に 昇

驚
’　 輊

覊
圓r
一皿・媚 …諏州凋騨

1（巳）

1誰 議 鑑

　

麹
鳥縢

郵

藍
嚇鵬蛋

　“悟

誰蘿讙帝
罫廴雪

ノ

醐
癰

　　 　　 　 図 1． 中部地 方 Ll」間部 に tsけ る
一

般 的 な 豆 腐 製 造 装 置

〔A ）グ ラ イ ン ダ
ー　〔B）煮 釜 　（C）加 』L式 お か ら分離 機　〔D ）凝 固 用 タ ン ク　CE〕型

枠　 （F ）プ レ ス 式脱 水機　 1：G 〕脱水 用 重 石
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図 2． 豆 腐製造 に お け る 右 El装置 と運 転 概 観

　　　 〔A ）孑
一
「Eヨ装 置　 （B）運 転概 観

温 が 抑 え られ生 に 近 い 状態で 処 理 され る た め ，異味 の

発生 を抑 え味 の 優 れ た 豆腐を得 る こ と か で きる。

　豆 腐料理 に つ い て，山間部 の 豆腐料理 は 味噌 汁 の 他

に 「鍋 物 一，1さ しみ 亨腐 1， 「天 ぷ ら」 お よ び 「豆腐 田

楽」 が定着 して い た ，川楽 として の 食べ 方は 昔な が ら

の 食べ 方で 堅 豆 腐をそ の まま焼 い て 味囀 をつ け た り，

味噌 をっ け て 焼 い た り，醤 油 で 煮 て か ら田楽 と して 食
べ られ て い た ， こ の よ うな豆腐料理 に は 煮 る ， 炒 め る，

焼 くな ど の 調理 に お い て 煮 崩れ しな い か た い “腐が 不

可欠 で あ る と い え た、、一
方，平 野部 で は 味 igt［用 の 具

と して の 食べ 方が 中心 で全 国平均 的 な喫 食形 態
lZ ，

と

な っ て い た c

3． 成分組成か らみ た 地域性

　問形分分析結 果 を表 1 に 併 記 した 、、また ， 17試料 （a
〜q）に つ い て 蛋 白質 お よび無機 質含景 を測定 した 結

果 を表 2 に 示 した 、、固形分 の 斗
Z
均値 は II．1間部 23 ，9±

4．1％， 日 本海側平 野 部 17．2± 2．2％，太 平洋側平野 部

15．3⊥ 1．8％ とな っ て お t）　’ 特に 山 間部 は他 に 比 べ 著

し く高 か っ た。蛋 白質含量 も平 野 部全体 で 9％ 強，山

間部 で 13％ 弱 と1［．澗 部 で 最 も高 く，固 形 分 と類似 した

傾向を示 した 。無機 質含量 に つ い て は ，「塩 化 マ グ ネ シ

ウ ム」，厂塩 化 マ グ ネ シ ウ ム 含有物1，「に が り一な ど と

表 2．　 中部地 方に お け る 木綿 豆 腐の 蛋 白質 お よび 無機 質分 析

地 　域
購 人 ラベ ル 表 示 の 蛋 白質 無機質 （mg ／10〔〕9）

県 凝 固剤 〔％ ） CaMgNa

訂
岐 唯

愛知

Mgq2MgCb

含 有物

9 ．112

，65616411
（1742312

c1 太 平 洋側 地域 愛 知 CaSO4 9．1158594
d 静 岡 M 暫Cl、 脅 有物 6 ．84914324
e 静 岡 MgCL 8．24317838『ゴ
f 石 川 MgCl2 8．769 恥 375

9 富 lllMgCl 、 含有 物 9．5977543
h

日 本海 側地域
福井 MgCl2 8．8ll94817

L 艮 野 MgCl ，含 有物 9．59518138

」 長 野 MgC12 含有物 7．97516651
k 長 野 MgClz 含有物 9，78618527一一． 一
1 石 川 天 然 ニガ リ 11、3lo326148

m 石 川 天然 ＝一ガ リ 1〔L99832438
n

中 央部地 域
石 IllMgC12 13．145ll323

0 石 II「 ．ニ ガ リ 11、6551254

P 富 山 凝 固 剤 9．1 【684628

q 、1岐 卑 凝 固 剤 9．6219 　
15517
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ラ ベ ル 表示 さ れ た に が り使 用 の 14 試料 （a，b，　 d − o）

の うち ll 試料 （a ，　 d〜f，1〜o ）は 確 か に Mg が Ca よ

トり高 く表示 ど うりで あ っ た が ，Ca が Mg よ り も 高い

もの も 3 試 料 （b，g，　 h）み られ，必 ず しも表示 と
一

致

しなか っ た 。こ の 表示 と不 激 の 3 試料 の うち，す ま

し粉使用 が 2 試料 （b，h），す まし粉 と に が り の 併 用 が

1 試料 （g）と判 断 さ れ た 、，一
方，「硫酸 カ ル シ ウ ム 」や

「凝 固剤 」 と表示 さ れ た す まし粉使 用 の 3 試 料 （c，p，

q）に つ い て は Ca が Mg よ りも高 く分析値 と ラ ベ ル 表

示 は
．
致 し た。総体的 に み る と，ラ ベ ル 表示 と実 際 の

分 析値 と の 不
一．

致 は一
部 に み ら れ た が，ラ ベ ル か ら読

み 取 っ た に が りおよ び に が り と す ま し粉 の 併用 を合わ

せ る と，に が りを使用 し て い る も の は 9眺 以上 に 達

し， 現在 の 木綿 豆腐は Ca よ りも Mg 含量 が 高 く な っ

て い る と推 察 さ れ た 。 五訂 凵 本食品標準 成分 表
且3b

に 示

され て い る木綿 豆 腐 の Ca 量 120mg お よ び Mg 量 32

mg の 値 と今 回 の 調 査結 果 と は 乖 離 し，近年凝 固剤 は

すま し粉 か ら に が りへ と急激 に 移行 して い る こ と が 不

唆 さ れ た 。ま た ，Na 含量 は 試料 に よ っ て ば らつ きが み

られ た、、通常 豆 腐中 の Na 含量 は 10mg 以 ド
i3）

で あ る

が ，ほ とん ど が 1（）mg を越 え て い た、，こ の こ と は 豆 腐

製造時に 凝 固 剤 の 他 に Na 由来 の 添加 剤 （例 えば 食塩）

が 加え られ て い る こ と を示唆 して い る、．こ の Na 源添

加 豆 腐 の 割合は 表 2 の 無機 質分 析 試料 中で約 70％ に

達 し t：，，

4． 官能評価 に よ る 地域性

　官能評価 に よる味
・
風味 の 強 さ の 結果 を表 3 に 示 し

た，，こ の 結果，凵」間部 は 2．7± 0，5 点 で 最 も高 く，太平

洋側平 野部 2 ．2± 0．6 点 と 日本海側 平野部 2．3± 0．6 点

は ほ ぼ 同 じ味
・
風味 の 強 さ を有 して い た 。こ れ ら の 3

地域 間 で は太平洋側平野部 と 山間部 との 間 の み で危険

率 5％ 以 下 で 有意差 が 認 め られ た が ，太平洋側平野 部

と ［本海側平 野 部間 ，
日 本海側平 野 部 と 山 間部 聞 で は

有意差は み られ なか っ た。また，味
・風味 の 強 さの 評

表 3， 中部 地 方 に お け る 木綿立 腐 の 官能評 価 お よ び 物性 ｝則定結 果

項 　 目

太 平 洋 側

平野 部

（27点 ）

日 本海 側　 　山間部

平野 部

（27 点） 〔ll点 ）

平野 部

全体

（54点．：1

中

（

官

能

味
・
風 昧 の 強 さ．1点 ）

＊

か た さ （点 ）
緋

2．210 ．62

．4± 1．42
．3±  ．63
．9± 1．42

．7±   ．59

，2± 1．12

，3＋ 0．63

．1 エ 1，424

物

性

ゲ ル 強度 （kg ！m う

ゲ ル 変 形 量 （mll1 ：旨

733＝ 3945

．4⊥ o．996
〔辻 2825

、8± 0．72447

± 8726

．ユ←0．8846
± 3385

．6⊥ 0，8115

中…雛よ也プ∫

　全体

｛65．L与：〕

2．3二 〇．6
　 、1± 1．4

1117 ± 4285

．7 ＝ 0．8

官 能 評 価 基準

判 味
・
風 味 の 強 さ

一5点 〔非常 に 強 い ）、4 点 （か な り強 い ），3 点 1強 い ），2 点 〔普

　 　通），1 点 （弱 い ）

＊ ＊
： か た さ

一1〔｝点 〔な 豆 腐の か た さ1］，5点 （か た め の 木綿 笠 腐 の か た さ），2 点 〔一

　　般 的 な木綿 皿 腐 の か た さ），1 点 〔絹 ご し豆 腐 の か た さ）

表 4．官 能評価 に よ ワ評 点 3，5点 以 上 を 得 た 味 ・風味 の 強 い 木 綿 豆 腐

使 用 原 材 料
コ メ ン ト

豆 鵜
評 点

〔点 ）
地 　域 購 入先

大 　 ▽ 凝 1司 剤 消 泡 剤 水

A3 ．8 太マF洋 側平 野 部 愛 知 国 産大 立 塩 化 Mg GFA
LI
』
味 ，旨み 強 い

か な りか た い

B3 ，5 太 平洋側 平野 部 静岡 遺 伝子 非 組 換 え 大 肩 塩 化 Mg 含有物
コ ク味 ・甘 味あ り

か な りや わ らか い

C3 ．7 日 本 海 側 平 野 部 長 野 国産 大皇、 塩 化 M9 含 有物 GFA 伏 流 水

豆 腐風 味、甘味 あ り

卵 風 味 あ り

か な 「1か た い

D3 ，5 日 本 海側 平 野 部 長 野 丸人 島 塩 化 Mg 含 有物
味が 濃厚 で こ く味 あ り

や や か た い

E3 ．5 山 間 部 石 川 丸大 豆 に が 1〕 GFA 井戸 水
豆 の 香 り強 い

1非常 に か た い

一 r
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価 で 3．5 点以上 と評価 され た 5試料 の 豆腐 に つ い て は

表 4 に 示 した ように ， 凝固剤はすべ て に が り使用 とな

っ て お り，に が り使用 が 味 ・
風味 に

’

）
’．え る影響 は 大 き

い と考 え ら れ た 、、一・
方 ， か た さ に関す る 10段 階評価 に

よる官能 評価結 果 を表 3 に 示 した，、こ の 結 果，か た さ

は 山 間部 〔9．2± 1．1 点）〉 冂本 海側平 野 部 （3．9± 1．4

点 〕〉 太 平 洋側平 野部 （2 ．4 ± 1．4 点 〕の 順 に 高 く，特 に

山間部山 間部は 著 しく高 か っ た。 こ れ らの 3 地 域 間 で

は い つ れ の 揚合も危険率．1％ 以下 で 有意差 が 認め ら れ

た 、、

5 ． 物性 に よ る 豆 腐の 地 域性

　 ゲ ル 物性 測定結 果 を表 3 に 示 し た c 太平 洋側 平野部

の ゲ ル 強度 お よ び 変 形量 の 平 均 値 は 各々 733 上 394kg ／

m2 ，5．4 τ 0，9mm ，日 本 海側平 野 部は 960± 282kg ／m2 ，

5．8± 0．7mm で ある の に 対 して，　 LI」間部 は L447± 872

kg！m2 ，6．1±   ．8mm と非常 に 高い 値 を有 した。 こ れ

ら の 3 地 域 に お い て ，山間部 と 太平洋側平野部 間お よ

び 日本海側 平野部 間 で 危険率 1％ 以 トで有意差が，太

平洋側 平野部 と 日本海側 平野部 の 問 で 危険率 5％ 以 下

で 有 意差 が 認 め ら れ．た。図 3 に 中部地 方 3 地 域 の 木綿

豆腐 の ゲ ル 強度 と変形 量の 関係 を示 した。 こ の 図 は 右

肩 Lが りほ ど ゴ ム 弾性が 強 く，か た く弾 力 の あ る 方向

に 変化す る こ と を示 して い る。由 間部 の 豆 腐 は 他 の 2

地域 に 比 べ 高 い ゴ ム 弾性 をホ した tt ゲ ル 強度平均値 の

比 較 に お い て は 太平 洋側 平野部 に 対 して 日本海側平 野

部は L3 倍，山間部 に 対 して は 3．2 倍 を 示 した 。また
，

平 野 部 の 中で も石 川県 ク）
TF

均値 UO8 ± 276kg／mZ や 富

山県の 平均値 996± 329．　kg／m2 の よ う に ゲ ル 強度 が 高

い 弔り禽が 多くみ られ た こ とか ら，山間部 の か た い 彑 腐

が 1」亅間部周辺 の 平野部 の 豆腐 の か た さ に影響 を与え て

い る と考え ら れ た 、、ま た，表 5 に 示す よ うに 「ゲ ル 強
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表 5，　「か た さ 1と 「ゲ ル 強度 1の 間 の 地 域別

　 　 相 関係 数
一

地 　 域
「か た さ 」 と 「

相 関係数

太平淵 則 平野 部 0．
｝
一
「本海側 平野 部 o．

凵」間 部 o、

平 野 部全体 〔1『

「か た さ一1 と 「ゲ ル 強度 1問 の
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謇
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 〔］918

　 　 　 中音iS±也ブi全：体　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 0．840
　 　 　 　 　 二二 二 二⊥ 一一一一一一

度 1 と官能 評価 に よ る 「か た さ」間 の 相 関係数は 3 地

域 に よ っ て 異 な り， 1え
野部 で は 高 く，山間部 で は 低 か

っ た 。中部地 方全体 の 相関係数 は 0．840，山間部 を除 く

太平洋側お よ び 目本 海側 の 平野部間に 限定す れば，そ

の 相 関係数は 0．918 と高 く，か た さ は ゲ ル 強度 で 大部

分表現 で き る と考え られ た 。なお ，山 間部 で の 相関係

数が 低 か ・．
） た 理 由は全 試料 ll個 の 半分 以上 で か た さ

が 10点 と 評価 さ れ，そ れ ら の 試料 の ゲ ル 強 度値 は

2ユ60〜4583kg／m2 の 幅 をも っ て 分布 し，必 ず し もか た

さ と ゲ ル 強度が 対 応 しな か っ た た め で あ る 。

要 　 　約

　 1． 原料大豆 は 中部地 方
噛F野部 で は輸 入大豆 か ら国

産大 豆 へ の 切 り換 え が ， 凝 固剤 はす まし粉 か ら に が り

使用 へ の 移行 が 顕著 で あ っ た。消泡 剤や 水 に 対す る生

産者側 の 対 応 は 低 か っ た E

　2． 山間部で の 聞 き取 りの 結 果 ， 8社 す べ て で 煮取

り法 が 採 用 さ れ，！社 の み は豆 腐 の 種 類 に よ っ て煮取

り法 と生 絞 り法 を併 用 して い た 。山間部 の ヴ腐料理 と

して は 味 1曾汁 の 他に 「鍋物」，「さ しみ 豆腐」， 「天 ぷ ら」

お よび 「vl腐田 楽」が 現在 もなお食べ られ て い る 。

　3 ． 無機質分析結 果 か ら，凝 固 剤 は す ま し粉 か ら に

（B）日本海側 平 野 部
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中部 地 方 に お け る木 綿 豆 腐 の 地 域 性

が りへ の 切 り換 え を裏づ け る もの で あ り，五訂 日 本食

品標準 成分 表記載 の Mg お よ び Ca 含量 と は 乖 離 し て

い た。Na 含量 は ほ と ん ど の 豆 腐 で 通 常含 まれ る 量 よ

り も多く検 出 さ れ，Na 由来 の 添加物 が 添加 さ れ て い

る と考え られ た。固形分 は 中部 地 方 3地 域 間 で 明 ら か

に 地域差 が み られ た。

　 4． 官能 評価 に よる味
・
風味 の 強 さ は 中部 地 方 3 地

域間 で は 山間部 が 最 も高か っ た が ，太平 洋側 平 野部 と

日本海側平 野部 で は差は み ら れ な か っ た 。一
方 ， か た

さ は 山間部 〉 日 本海側平 野部 〉 太 平洋側 平 野部 の 順 に

高 く，
か つ ，そ れ ぞ れ の 地 域 間 で 危険率 1％ 以 ドもし

くは 5％ 以下 で有意差が 認 め ら れ た。

　5．　 ゲ ル 強度は 官能評価に よ る か た さ と同様中部地

方 の 3 地 域 間 で 大 き な差 が み られ た 。太平洋側平野部

の ゲ ル 強度に 比 べ て 目本 海側平野部 は 1．3 倍，山間部

は 3．2倍 を有 して お り， 豆腐物性 の 地 域 間で の 客観 的

比 較 が 可 能 と な っ た 。
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