
［平成２２年度普及に移す技術］ 
 

［技術名］青大豆（大だるま、岩手みどり）の厚揚げ加工性と緑色保持法 
［要約］大だるま、岩手みどりを原料とした厚揚げの収率は、エンレイと同等もしくは若干良である。大

だるまの厚揚げは甘みあり、岩手みどりは色調が緑色である。岩手みどりは、凝固剤にグルコノデルタラ

クトンを使用しないことで緑色は保持され、エンレイとの混合使用の場合、岩手みどりの割合が５０％以

上で緑色が認められる。 
［キーワード］大豆、品種、加工、油揚げ 
［担当］福井農試食品加工研究所・技術開発研究グループ 
［連絡先］電話：0776-61-3539 電子メール：y-tanaka-10@pref.fukui.lg.jp 
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
［背景・ねらい］ 
青大豆（大だるま、岩手みどり）は、味や色彩が良いことから、味噌や煮豆などに利用されてきたが、

油揚げに関する知見はない。そこで厚揚げの加工性を明らかにするとともに、緑色を保持する加工法を確

立し、豆腐油揚げ業界の活性化に資する。 
 
［技術の内容・特徴］ 
１ 原料の大だるま、岩手みどりは、外観に緑色を持つ有色大豆であり、スクロースなど甘み成分が多く、

百粒重は重い。タンパク質は、大だるまがエンレイと同等であり、岩手みどりは低いものの、両者とも脂

肪が多い。（表１）。 
 
２ 厚揚げの歩留りに影響する豆乳量、オカラ量などの収率は、大だるまはエンレイと同等であり、岩手

みどりは同等もしくは若干良である(表２)。 
 
３ 厚揚げの特長としては、大だるまは緑色が残らないものの、味に甘みが認められ、岩手みどりは色調

が鮮やかな緑色である(表３)。 
 
４ 岩手みどりの緑色を保持するには、使用する凝固剤の種類が重要です。グルコノデルタクトンなどの

酸性凝固剤を使用せず、塩化マグネシウムや硫酸カルシウムを使用することで、緑色を保持できる（図１）。 
 
５ 岩手みどり１００％使用の場合、緑色は強調できるが、厚揚げの膨張率が劣る。エンレイと岩手みど

りを混合することで膨張率は改善され、岩手みどりの割合が５０％以上で緑色が認められる（図２）。 
 
［技術の活用面・留意点］ 
１ 凝固剤は、大阪苦汁商工株式会社製を用いた。異なる凝固剤を用いた場合、条件を検討する必要があ

る。 
２ 使用原料や製造設備によって、収率、色調などは変動する。 
 
 
［普及計画］ 
 普及目標：開発技術を活用した商品開発2品目 
普及対象：豆腐油揚げ製造業者等 
普及に向けた対応：・製造業者を対象とした研究会を開催し、技術内容の詳細を説明するとともに商品

開発への提案を行う。 
・青大豆使用実績のある製造者を中心に技術移転を図り、商品化を支援する。 
・開発技術の広報(広報誌、HP等) 



［具体的データ］ 
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図１ 凝固剤の種類と生地の色調

（岩手みどり100％使用の場合）
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△：ａ‐1.74、ｂ 15.41 ×：ａ‐3.04、ｂ 15.92
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エンレイ 100%

大だるま 100%

エンレイ岩手みどり混合

（岩手みどり25%）

エンレイ岩手みどり混合

（岩手みどり50%）

岩手みどり 100%

図２ 各種大豆の油揚げの色調

（凝固剤：塩化マグネシウム、硫酸カルシウムの混合使用）
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［その他］ 
 研究課題名：青大豆をブレンドした特長ある油揚げ製造技術の開発 
 研 究期間：2008～2009年度 
 研究担当者：田中ゆかり  
 


