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我国 においては,と くに高温多湿 な夏季には比較的

淡白な食事が好まれ,種 々の料理 が各地方で考案 され

ている.た とえば冷や奴な どは全国 的に普遍的なもの

であり,他 方 オキュウ トは福岡県独特の ものというこ

とがで きる.

豆腐は周知のように我国の代 表的 な伝統食 品の一つ

で あつて,単 に冷や奴のみな らず,味 噌汁 の実,田 楽

その他普遍 的なもの,あ るいは各地方に特有 の種 々の

豆腐料理な どに用 いられ ることが知 られているが,こ

れ らはいずれもその淡自な味覚が基本になつ ている.

他方米麦を主体 と した 日本食 におけ る主要 な蛋 白源 と

してその意義,重 要性は極 めて高 く,古 来,日 本人の

食生活か ら離 し得ない重要な加工食品である.

これに対 してオキ ュウ トは地域性の極 めて強い福岡

県の特産 品で あつて,独 特 の食感 と清 涼感が特徴であ

り,さ らりと した味 わいと風味が人気 を集め食事のア

クセサ リーとして貴重な存在であ る.

調 査 方 法

前報 に述べた趣 旨(大 村 ら,1974)に 従い,消 費生

活 の立場か ら次のよ うな方法によ り調査を行なつた.

1.試 買方法

県内5カ 所 の製造所を任意 に選び,直 接購入 して試

,験に用いた,

2.官 能 テス ト

相対的判 断による多重比較試験法によ り,食 パ ンの

場合(大 村 ら,1974)と 同様 に行なつた.こ の場合 も

一般消費者 の実態をできるだ け判定するため特別の訓

練を受けていない家庭の 主婦10名 を パネル と した.

また 品質判定基準を 統一設定 す ることが 難か しいの

で,各 パネル の自主的基準 に基づ き評価 した.

3,理 化学テス ト

成分 の分析 も食パ ンの場合 と同様に行 なつたが,窒

素一蛋 白質換算係数はFAOの 提唱に従 い,豆 腐につ

いては5.71,オ キュウ トについては6.25を 用いた.

またカ ロリー換算係数 も豆腐の場合,蛋 白質3・47,

脂質8.37,炭 水化物4。07を 用い,オ キュウ トには従

来通 り4,9,4の 係数を用 いた(科 学技術庁,1963).

さ らに豆腐 の場合,特 に殺菌剤AF-2を 次 のよう

にカ ラムクロマ トグラフィーによ り分離 し抽出後比色

法 により分析 した.試 料39,シ リカゲル(マ リンク

ロッ ト社AR-100)39,ア ル ミナ29,無 水硫酸 ナ

トリウム1gを 乳鉢 にとりよ く磨砕混合する.内 径約

1.3cm,長 さ約18cmの ガラス管の底 部に脱脂綿を

詰 め,調 製 した試料を上部よ り均一に充 填する.次 に

アル ミナ約1gを 加え試料層の上部 と混合 し,さ らに
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この上に シリカゲル約5gを 充填す る.こ のカラムを

展開剤(ト ルエン ・酢酸 エチル ・エ タノール2:2:

1)で,そ の先端がカ ラムの 上部に達す るまで展開す

る.AF-2は 試料層の底 部を起点 としてRfO.7付 近

に2mm前 後のバン ドを 形成する.展 開終了後 カラ

ムの脱 脂綿を 除去 し,ガ ラス棒 で 充填物を 押 し上げ

AF-2の 黄色部分を取 る.こ れを100m1容 ビーカー

に入れ,水 浴上で加熱 して展開溶媒を揮散 させ て乾燥

する.メ タノール25mlを 用いて よ く攪拌抽 出,遠

心分離を行ない,上 澄液20mlを と り25ml容 褐色

メスフラスコに入れ る.こ れ に20%水 酸化 ナ トリウ

ム溶液O.5mlを 加え,50～55℃ の水浴中で50分 間

加温分解 したのち氷冷す る.つ いで スル ファミン溶液

(スルファニルア ミ ド29を20%塩 酸に 溶か し100

mlと す る)1m1を 加え,さ らに氷冷 しなが ら15分

間放置す る.つ ぎに0.1%塩 酸 ナフチルエチレンジァ

ミン溶液0.5mlを 加え室温で30分 間放 置 したのち,

メタノールを加 えて 正確に25mlと す る.こ う して

得た赤色呈色液 につ き545nmに おける吸光度を測定

す る.別 にAF-2標 準溶液(AF-250mgを 精密に'

秤 りメタ ノール に溶か し100mlと し,こ れを さらに

メタノールで正確に100倍 稀釈す る,メ スフラス コは

すべて褐色 のものを用いる)0,1,2,5,10,20mI

を とり,そ れぞれ メタノールを 加えて20mlと し,

20%水 酸化ナ トリウムを 加え50～55℃ の 水浴 中で

50分 間加温分解,こ こに 生 じた 亜硝酸を上記試料 と

同様 に操作 して発色 させて検量線 を作成,こ れを用 い

て試料 の吸光 度か らAF-2含 量を求 める.

結 果 お よ び 考 察

A.豆 腐

最近若干異 なつた形態の ものが市場に出廻 るように

なつ たが,最 も代表的 な普通 豆腐 は大豆を水に浸漬 し

磨砕 したのち適宜加熱 し,濾 過 して分離 した豆乳 に凝

固剤を入れ,固 まつたプデ ィング状の凝固物 をつ きほ

ぐし湯の一部 をす くい分け,残 りの凝固物を湯 ととも

に穴のある型箱に移 し入れ,上 か ら重 しを乗せて圧搾

し,適 当な 硬 さとしたのち 水槽の中で 箱か らとり出

し,冷 却後適当な大 きさに切つて製品 とす る.

豆腐 は細菌に汚染 され腐敗 しやす い食品であつて,

従来,大 量生産方式 をとることが困難であつたので製

造所 は比較的に小規模の ものが多 い,福 岡県において

も例外ではな く,県 内に約900軒 の豆腐製造所 がある

がこのうち85%は 家内工業 である.ま た年間消費量

は1人 当 り25丁 といわれている,

A-1試 料

試買豆腐 は第1表 に示す通 りであ るが,各 銘柄につ

きそれぞれ35丁 宛購入 した、

豆腐1丁 当 りの重量は約3709か ら4509に1〔 り

かな り変動 しているが,価格 は100gあ た り7.1円 ～

7.5円 とほぼ一定 して大差はなかつた.試 料Cだ けは

高価であつたが,こ れはパ ック入 りのためその包装費

と考え られる.

A-2官 能テス ト

6項 目について行なつた官能テ ス トの結果を第2表

に示す.

試 料間に有意差が認め られたのは比 較的に判定 しや

すい形態だ けで あり,逆 にパ ネル間に 有意差が認め ら

れたのが食感 と総合評価 の2項 目であつた.豆 腐のよ

うに水分が非常に多 く淡 白な風味だけを持つ食品は官

能テス トの判定が極 めて困難であつて,そ れぞれの消

費者によつて食感あるいは総合評価のような最 も重要

な評価 の基準が異 なつていることを示 してい る.

第2表 豆腐官能テス ト結果

(昭 和47年11月14日 実 施)

第1表 試 買 豆 腐

(昭 和47年11月13日 購 入)



第3表 豆 腐 理 化 学 テ ス ト

A-3理 化学テス ト

一般分析の結果を第3表 に示す.

水分89.3～91.O%,乾 物量9.0～10.7%,蛋 白質

4.6～5.8%,脂 質0.5～2.5%,炭 水化物1.6～2.8

%,灰 分0.4～0.7%,熱 量35～47カ ロ リーであつ

て,対 照 に くらべて水分含量がやや高 く製品は多少軟

いよ うに思われ る,ま た炭水化物 も若干多いが蛋 白質

および脂質含量な らび にカロ リー値 は幾分低い.こ れ

に対 して灰分含量 にはほとん ど差は認められない.試

料間 のバ ラツキはそれ程多 くはなかつたが,脂 質含量

は1%以 下の ものと2%以 上の ものの2グ ループに分

け られ る.こ れは原料が丸大豆で あるか,あ るいは脱

脂大豆であ るか,さ らにはそれ らの割合などに基 くこ

とと考え られる.殺 菌料AF-2は 試 料Bお よびCに

倹出されたが,許 容量 は豆汁に対 し0.0059/kg以 下

で あるので,い ずれもこの値よ りは低かつた.AF-2

は 豆腐などの す ぐれた 殺 菌料 と して 重宝 されている

が,遺 伝学上 などか ら最 近非常 に問題になつてい る.

AF-2の 許容量は豆汁 について示 されているが,普 通

豆腐のよ うに凝固沈澱 させ たものに もこの値が判定の

標準 とされているよ うである.こ の点 問題があ るよ う

に思われ る.ま た試料Cは パ ック売 りのためAF-2

使用の表示が行なわれていることは当然で あるが,ば

ら売 りの試料Bに もAF-2が 使用されてお り,し か

も表示は行なわれていない。 しか し,ば ら売 りの場合

には表示 の義務はないので違法 とい うことはできず,

法の盲 点と も考 え られ る.い ずれ に して もAF-2に

対 す る批判の高 まりか らその使用を差 し控え る傾 向が

出る ことは期待 され る.従 つて豆腐が細菌に汚染 され

腐敗 しやすい こと,お よび特に夏 に生食が好まれるこ

となどか ら,そ の購入 に際 しては衛生面の配慮 が必要

であつて,新 鮮 なものを衛生管理 の十分に行なわれて

いる店か ら求めるよう注意 しなければな らないことは

云 うまで もない.

B.オ キ ュ ウ ト

オキュウ トは,一 般 にオキュウ ト草 と呼ばれている

紅藻類 イギス科(Ceramiaceaの に 属す る エゴ ノリ

(CampylaephorahypnaeoidesJ.Agardh;博 多で

はエゴと呼ばれる)や ア ミクサ(Ceramiumboydenii

Gepp;博 多で はケボ ソウと呼ばれ る)な どを 原料 と

し,水 で煮出 して濾 したのち型 に入れ薄板状に固 めて

作 る.類 似の ものと して,イ ギスコンニ ャク(山 陰),

エゴネ リ(東 北),キ リンサイ(宮 崎)な どが あり,

いずれ も良質 寒天 とな りに くい紅藻類の雑海草を原料

と してい るが,オ キュウ トは福岡の特産品と して極め

て著名であ り,最 近では乾燥 品なども作 られて いる.

原料は博多湾で とれていたが,最 近は収量が少ない

ので青森県 や石川県な どか らも移入 されていると云わ

れてい る.生 産業者はほとん ど福岡市内に集中 し現 在

11軒 である.い ずれ も家 内労働であつて 生産量は明

らかでないが,季 節的には春か ら夏にか けて需要が多

い,

B-1試 料

調査対象品 は第4表 の通 りであつて,い ずれ も福岡

市内の生産者か らそれぞれ110枚 宛購入 した.

第4表 試買オキュウ ト

(昭 和47年11月13日 購 入)

1枚 の重量は約409か ら479,価 格12円 ない し

14円 であつて,1009当 りの価格 も試料Dが 多少割

高であ る以外 は大差はない.



B-2官 能テス ト

豆腐 と同様 に6項 目について行なつた官能 テス トの

結果を第5表 に示す。

第5表 オキュウ ト官能テス ト結果

(昭 和47年11月14日 実 施)

オキュウ トの食味 の主体であつて最 も重要な特徴で

あ る食感 については,豆 腐の場 合 と同様 にパネル間 に

も有意差があ り,個 人毎 に評価 の基準が異な り判定が

難か しいことを示 している.他 の項 目については,パ

ネル間に有意差はな く,ま た試 料間にも形および味で

は差はなかつた.し か し,色 沢,臭 いおよび総合評価

には有意差が認め られた.

つぎに試料間に有意差 のあつた3項 目について,パ

ネルが各試料を さらに評価 した結果を検討 した.そ の

評価順位を第6表 に示す.

第6表 オキュウ ト評価順位

色沢,臭 い,総 合評価 の いずれにおいて も,試 料

B,つ ぎに試料Cが 高 く評価 された,つ いで試料D,

A,Eの 順であつて,価 格が割 高の試料Dが 必ず しも

高い評価を受けてはいない.い ずれ に して も,豆 腐 と

同様 に,淡 白な味覚で食感を重視す るオキ ュウ トにお

いて も,評 価の基準 が個人によつて大 き く異 な り,判

定が難か しい ことを示す.

B-3理 化単テス ト

オキュウ トの分析値を第7表 に示す.い ずれ の試料

においても成分に大差 はな く,水 分95.8～96.9%,

第7表 オキュウ ト理化学 テス ト

乾物量3.1～4.2%,蛋 白質0・3～O.5%,脂 質0彩,

炭水化物2.6～3.6%,灰 分0。2%で あつて,ト コロテ

ンの99%(科 学技術庁,1963)に は 及ぼないが大部

分は水分であつて,栄 養的にはほとん ど見 るべきもの

はな く,あ く迄 も食事のア クセサ リー と しての存在で

あろ う,

総 括

福岡県内産の豆腐 およびオキュウ ト,各5銘 柄を任

意 に生産者か ら購入 し,官 能 テス トおよび理化学 テス

トを行なつた.

豆腐 の平均成分 は,水 分90%,蛋 白質5.2%,脂

質L6%,炭 水化物2.3%,灰 分O.6%,41カ ロ リ

ーで あつて,水 分が比較的に多 く,ま た炭水化物含量

も若干高いが,蛋 白質,脂 質 および カロ リーが多少低

い傾 向が見 られた.ま た2銘 柄 に 殺菌料AF-2が 検

出された.

一方 オキ ュウ トは 大部分が 水分であつて96 .5%に

達 し,蛋 白質0・4%,炭 水化物3%,灰 分0.2%に

過 ぎず,栄 養 的には見 るべき ものはなかつた.

これ ら 淡白な食品 については 官能テス トは 難か し

く,特 に味覚 の中心をなす食感 などにおいては正確な

判定 はできなかつた.す なわちそれぞれの消費者によ

つて評価基準 が異 なり,ま た価格 との相関関係 も認め

られなかつた.
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                                 Summary 

   Okyuto is the unique marine algal product in Fukuoka prepared from red algae, 
ceramiaceae, mainly campylaephora hypnaeoides or ceramium  boydenii. People are fond 
of the fresh uncooked dish of okyuto as well as that of soybean curd, due to their 

plain taste, as the traditional, typical and prevailing dish, especially in summer season. 
   For convenience of common daily life, the sensory test and the chemical analysis 

of soybean curd and okyuto, which had been manufactured and sold in Fukuoka Pre-
fecture were carried out concerning respective 5 brands of them. 

   By the common chemical analysis, the compositions of soybean curd and okyuto 
were indicated as follows. Soybean curd : moisture 89.3— 91.0 %; protein 4.6,-5.8 %; 
fat 0.5,-2.5 %; carbohydrate 1.6-2.8 %; ash 0.4,-0.7 %; calorie 35-47 Cal. Okyuto: 
moisture 95.8-96.9 % ; protein 0.3-.-0.5 %; fat 0 %; carbohydrate 2.6—'3.6 %; ash 0.2 

%. In 2 brands of soybean curd, AF-2 was detected, even with lower value than the 
allowance. 
   On the other hand, on account of the plain taste, distinct evaluation was hardly 
obtained in the sensory test, since the standard for judgment is not coincident among 
the panel. In addition, relationship between the evaluation and price in both soybean 
curd and okyuto was not estimated.


