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地域的に生産 され流通してい る食品についてその品

質の実態を調査 し,そ の結果に基づ いて消費者に対 し

購入の指針を与えるとともに,当 該食 品の品質の向上

に資す る目的で地域食品点検事業が行われて いる.わ

れわれはその一環 として,福 岡県内で生産 され,主 に

福 岡県 内で消費 されてい る加工食品につ いて,日 本農

林規格JASで 認定 されていない ものの中か ら代表的

な ものを選びその実態 を調査した.ま ず 昭和47年 度

にお いて,食 パ ン(大 村 ら,1974a),豆 腐およびオキ

ュウ ト(大 村 ら,1974b),4種 の海産珍味類(大 村

ら,1974c),5種 の菓子類(大 村 ら,1975a,b),2種

の水産練製品(大 村 ら,1975c)を 調査 した.昭 和48

年度 において も引 き続いて調査 を行なつたので取 りま

とめて報告す る.

調 査 方 法

1.試 買方法

前年度 と 同様に,原 則 として1品 目5銘 柄 を 選定

し,で きる限 り同一条件 の食品を県 内各地よ り購入 し

た.同 品種,同 一価格 の食品がない場合は,な るべ く

それに近 い もの を試買した.

2.官 能テス ト

福岡県消費生活センター 講習室(室 温200C)に お

いて,主 婦10名 のパネル の 相対的判断によ る多電比

較試験法によ り,-2か ら+2ま での5段 階採点法で

行なった(大 村 ら,1974a).

3.理 化学テス ト

次 の6項EIを1銘 柄につ いて2回 ずつ測定 し平均値

を求 めた.す なわち,水 分(常 圧乾燥法,水 分含量 の

高い もの はキシ レンを用い る蒸留法),蛋 白質(セ ミ

ミクロケルダール法),脂 質(ソ ックスレー抽出器 に

よ るエーテル抽 出法),灰 分(予 備炭化後500～550℃

で灰化),炭 水化物(差 引 きによる値)お よび熱量で,

方法は前報(大 村 ら,1974a)に 従つて求 めた.

殺菌料AF-2は カラムクロマ トグラフィーに よ り

分離後抽 出して比色測定 した(大 村 ら,1974b).

pHは 試料を ミキサーで磨砕 したの ち遠 心分離 し,

上澄液をpHメ ー ターで測定 した.

過酸化物価は次のよ うに して試料に ヨウ化 カ リウム

を 加えた とき遊離す るヨウ素を 滴定 して求め,試 料

1kg中の ミリ当量数 を表わした(日 本薬学会,1965).

試料19を 秤取 し,氷 酢酸 ・クロロホルム混液(3=

2)25mlに 加え,必 要があればわずかに加温 して溶

*福 岡県消費生 活センター



かす.さ らに飽和 ヨウ化 カリウム溶液1mlを 加えゆ

る く振盪 したのち 暗所に正確に10分 間放置す る.つ

いで水30m1お よび1%澱 粉液1m1を 加 え,O.O1N

チオ硫酸 ナ トリウム溶液で滴定,別 に空試験 を行なっ

て補正す る.過 酸化物価(meq/kg)は 滴定値(0,01N

Na2S203ml/試 料9)×10で 求め る.

大腸菌群 はス クリーニ ングテス トとして,簡 便迅速

に検出す る定性検査 を目的に開発 された試験紙サ ンコ

リテ ップに よ り検査 した.

結 果 お よ び 考 察

A.包 装 豆 腐

普通豆腐,絹 ご し豆腐など従来 の ものはいずれ も水

槽中で切 り売 りされ る もので,こ の水の衛生管理が不

十分で あると消費者に渡 るまでに種々不都合な問題が

起 こる.科 学技術の進展に ともない,こ れ を解決す る

ために 出現 した ものが 包装豆腐で あ る.ポ リエチ レ

ン,塩 化 ビニ リデンなどの袋に冷却 した豆乳 と凝固剤

とを入れ密封 したのち再び加熱 して凝固 させた もので

ある.こ の 豆腐は,密 封 されて いるので 成型後の2

次汚染を受 けることがな く,従 来 の豆腐に比 して衛生

的であ る.こ の種の豆腐は一般に ある程度保存性 もあ

り大量生産 もで きるが,こ の長所 を完全に生かすため

には 製造方法は 従来 の ものに比 して難 しく,特 に 品

質管理 を厳重に して均一な製品 を製造 し,容 器に密着

した豆腐 を作 らなければな らない.製 造上,従 来の も

の と最 も異な る点は,豆 乳 と凝固剤 とを同時に袋の中

に注入し,加 熱前 に凝固反応が起 こらないよ うにす る

ことであ り,そ のために豆乳の 温度 を低下 させ(冷

却),粘 稠化 を遅 らせ る処置を とつてい る.ま た凝固

剤 として,水 に難溶 の硫酸カルシウムを均一に注入す

ることの難 しさもあつて,大 量生産は困難な状態であ

ったが,新 しい凝固剤 グル コノデル タラク トンが使用

され るよ うになつて,こ の点 も解決 され ると同時に硫

酸 カルシウム特有の苦味 も消え味 もよくなつた.さ ら

に殺菌剤AF-2の 開発 も豆腐の 保存性を増大 し大量

生産方式の発展 を支えたといわれている.

前報(大 村 ら,1974b)に も述べ たよ うに,県 内に

お ける豆腐 の 年間消費量 は1人 当 り25丁 といわれて

いるが,夏 は包装豆腐7割,普 通豆腐3割,冬 は逆に

前者2割,後 者8割 の比率で消費 きれてい る.こ のこ

とは夏には``冷 や奴"な ど生食が 多 く包装豆腐が主 と

して用い られ るが,寒 い季節には煮物な どが 多 く普通

豆腐が利用されてい ることを示す.ま た,絹 ごし豆醤

と同様な好 ましい食感 とともに衛生的な製法 とい うこ

と もあつ て,豆 腐の全生産量に対す る包装豆腐の割合

は増加している傾向が見 られ る.

A-1試 料

包装豆腐の 調査対 象品 は 第1表 に 示す 通 りであつ

て,各 銘柄 を30袋 ずつ購入 した.1袋 当 りの重量は

218gか ら278gと60gも の 差が あるが,価 格は

30円 ないし40円 で あつた.従 つて100g当 りの価格

は11円 ない し17円 で あつて,前 年度調査した普通豆

腐の価格はほぼ一定 していたのに比べてかな りの変動

が見 られた.ま た当然なが ら普通豆腐よ り高価であつ

て,2倍 前後を示 した.

第1表.包 装豆腐調査対象品.

(昭和48年9月27[購 入)

第2表.包 装豆腐官能 テス ト結果.

(昭和48年9月28日 実施)

A-2官 能テス ト

普通豆腐 の場合 と同様に6項 目につ いて行なった官

能 テス トの結果 を集計 し第2表 に示し,ま た各項 目に

っ き二元配 置法によ り統計処理を行 なって分散分析表

を作 り第3表 に示す.

前年度実施 した普通豆寓の調査では形態にのみ有意

水準5%で 有意差があったが,包 装 豆腐では,に お

い,食 感および色調について 有意差が あ り,形 態,味,

総合評価には 有意差は なかつた.普 通豆腐が 小規模

手工業的に作 られてい るのに対 し,包 装豆腐は大量生

産方式 によ ることも有意差 を示した 一因 と考 えられ

る.な おパネル 間には いずれ も有意差 は なかつたの



第3表.包 装豆腐分散分析表. 第4表.包 装豆腐評価順位.

F(0.05):試 料Fl6=2.64;パ ネ ルF§,=2.16.

自 由 度:試 料4;パ ネ ル9;誤 差36;全 体49.

で,有 意差が認め られた項 目につ いて比較 し評価順位

を第4蓑 に示す.試 料Eあ るいはCは 他の試料に比べ

色調は低 く評価 されているが他の項 目の評価 は高 く,

とくにCは 総体的には最高の評価 を受 けてい る.試 料

Bは 逆に色調において高 く評価 されたが他の項 目の評

価 はいずれ も低 く,試 料Dと ともに総体的には低 い評

価 となった.結 局食感が高 く評価 され た試料C,Eお

よびAが 他 の項 目で も相対的に高 く評価 され,口 当 り

の良い ものが好 まれ るようである.試 料Aは 調査 した

5銘 柄の うちでは最 も高価 であつたが官能 テス トの評

価 は必ず しも良 くな く中位 であつた,評 価 の高い試料

Cは 廉価であつて最 も有 利な 商品 とい うことが で き

る.試 料Bお よびDは 価格 も低いが官能 テス トの評価

も低い.

A-3理 化学テ ス ト

一般成分のほか,pH,AF-2お よび大腸菌群の測定

結果は第5表 の通 りで ある.水 分90,4～91.7%,蛋

白質3.5～4.4%,脂 質0.3～2.0%,灰 分0.5～O.6

%,炭 水化物2.3～3.7%,熱 量33～41カ ロリーで

あつて,普 通豆腐 と同 じよ うに県内産の ものは対照に

比べて水分 および炭水化物の含量が僅かに高 く,他 の

成分お よび熱量 は幾分低 い傾向があつた.ま た前年度

調査 した普通豆腐に比べ て も,水 分 および炭水化物が

やや多 く,蛋 白質お よび熱量 は多少低いが,脂 質およ

び灰分 はほぼ同様であった.な お脂質含量 は1%に 達

しない もの と15%以 上 との2群 に分 けられ るよ うで

あ るが,こ れは原料が丸大豆 を主 とす るか,脱 脂大豆

を主 とす るかによ ることが主 な理由か と考 えられ る,

pHは5.6～5.9の 範囲で6よ りやや低 く微酸性であ

った.殺 菌料AF-2は 表示か らも明 らか なように各

試料か ら検出 された.試 料Eの 含量は許可基準(O.005

9/kg)よ りも著 しく高 く違反 していたが,他 の4試

料では基準以下であつた.大 腸菌群 はいずれの試料か

らも検 出きれなかつたが,本 調査の後にAF-2の 使

用 は全面的に禁止 されたので重ねて試験す る必要があ

第5表.包 装 豆 腐 理 化 学 テ ス ト結 果.

*日 本 食 品 標 準 成 分表(1963)

(昭 和48年9月29日 ～10月9日 実 施)



第6表.油 揚 げ 調 査 対 象 品.

(昭和48年9月27日 購入)

ると思われ る.し か し包 装豆腐は密封 して あ り,し か

も衛生的に 製造 きれてい るので,10℃ 以下であれ ば

AF-2を 使用しな くて も1ヵ 月近 くは保存で きるとい

われてい る.い ずれに して も豆腐は非常に淡白な食品

であ り,食 感の良い ものが好 まれ るよ うであ るが,官

能 テス トと理化学 テス トとの相関関係 は見出 きれず,

また評価 とは必ず しも一致 しなかっ た.

B.油 揚 げ

油揚げには三角揚げ と角揚げの2種 類があ り,前 者

は味噌汁や煮物な ど主 として料 理用に使用 され,後 蓉

はいな りず し用 として用 いられてい る.原 理的には豆

腐 を油で揚げた ものであ るが,原 料大豆の処理法や製

造方法などは豆腐の場合 とはかな り異なってい る.油

揚げは最終段階において膨脹 させ なければな らない.

そのために,原 料大豆の選択に始ま り,豆 乳を作 るま

での条件,凝 固の させ方,水 切 りの状態,揚 げ油や揚

げ方な どの各工程が最適 の条件を満たきない と十分な

ノビとバ リを もつた製品にはな らない.油 揚げ用の豆

腐 は凝固剤 として塩化カル シウムなどを用い,一 般に

かた めに作 る.油 で揚げ る場合,手 揚げ と機 械揚げと

が あ り,手 揚げ製品の方が品質的にはす ぐれていると

いわれてい る.手 揚げの場合,適 宜に 切断 した生地 を

まず115.～120℃ の油の中に 投入す ると,生 地 は油

を吸収 し,や が て浮 き上が り膨脹す る.3分 程度経過

した のち,こ れ を180。～200℃ に 加熱 しておいた別

の油 中に移す とさらに膨脹す る.こ の後反転を くり返

す と,表 面の水分 を失つ て硬化す るとともに適度 に油

が しみ込んだバ リのあ る製品 とな る.機 械揚げで は,

生地が低温の油の中 をくぐり,つ いで高温油中に移動

し,膨 脹 と硬化 を行なつ て製品に仕上が る.こ の場合

は生地が油中に 常に入つているので,手 揚げのよ うに

油の表面に浮ぶ場合よ りも熱の影響が大 きく揚げ温度

も手揚げに比べ て低い,き らに反転操作 もないため油

の吸収が うま くゆかず 手揚げよ りも品質が 一般 に劣

る.い ずれにして も,製 品 は十分 大 きく伸び ること,

第7表.油 揚げ官能 テス ト結果.

(昭和48年9月28日 実 施)

しっ か りしたハ リを備えていて,し か も軟かい 口ぎわ

りであ ることなどが 望ましい.油 揚げは好 ましい生地

作 りと同時に汕の管理が重要である.油 の中での水分

蒸発は30～35%に も達 し,ま た と くに機 械揚げでは

空気に触れ る面 も多 く,油 を流動 させてい るので酸化

は進みやすい,酸 化 の進んだ油で揚げれば油切れ も悪

く,色 の悪い製品 とな る.

収最 は大豆の重量 とほぼ同じか1.2倍 程度の製品 と

考 えてよ く,大 豆1kgか ら15gの 油揚げが 約70

枚で き,こ の時 の油の使用1正1は300～350gで ある.

油 揚げ を製造して いる工場は県 内に約50カ 所 ある.

甘 木地 疋fに20工場 あ り,主 に委託加工で 角揚げ(す

し用)を 専門に1日 約50万 個生産 してい る,一 方三

角揚げは30工 場で1日 に17万 個前後生産 して いる.

B-1試 料

第6表 に 油揚 げの 調査対象品 を 示すが,い ずれ も

50枚 ずつ購入した.1枚 当 り23～40g,20～35円,

100g当 り63～152円 とかな り変動の幅が大 きい.と

くに試料Eは1枚 当 り最 も軽 くしか も高価で あった.

B-2官 能テス ト

第7表 に官能テス トの結 果,第8表 にその分故分析

表を示す.外 観,色 調,食 感,夾雑 物,調 理後の食味

および総合評価の各項 口について有意差が あ り,に お

いにだけ官意差はなかった、またパネル周に も有意差

はなかつ たので,に お いを除 く項 日についての評価順



第8表.油 揚げ分散分析表. 第9表.油 揚げ評価順位。

F(0.05):試 料F436=2.64;パ ネ ルF936-2.16.

自 由 度:試 料4;パ ネ ル9;誤 差36;全 体49.

位 を第9表 に示す.

一般に機械製品の方が手揚げ製品よ りも品質的に劣

るといわれているが,試 料Dは 機械製品であつて最 も

廉価であ るに もかかわ らずすべての項目について最 も

高い評価 を受け,一 方手揚げ製品の試料A,B,と く

にBの 評価が低 かつた.試 料Eも 機械揚げであつ て評

価は中位であ るが価格は とくに高かつ た.従 つて消費

者の評価は価格,あ るいは手揚げ,機 械揚げの相異な

どには全 く関係がない ことが推察 され る.

B-3理 化学テス ト

一般成分 および過酸化物価 を測定 し第10表 に示す.

手揚げ製品A,B,Cの 成分は ほぼ 一定 した値 を示

し,水 分24.6～32.9%,蛋 白質20.2～30.9%,脂

質29.2～36.1%,灰 分1.3～2.O%,炭 水化物9.5～

14.9%,熱 量414～466カ ロ リーで あった.こ れに対

して機械製品では製造過程にむ らが あるためか成分に

著 しい相異が ある.す なわ ち,試料Dは47・5%の 水分

を含んでいて油の浸潤が不十分であるが,試 料Eは 逆

に水分はほとん どな く5.6%で あつて脱水状態 を示 し

てお り,こ れが1枚 当 りの重量 も最 も軽い一因 と考え

られ る,蛋 白質含量 は手揚げ製品 も含めて水分含量 と

逆此例 し,試 料E15.1%に 対 し 試料Dで は30.8%

であつた.脂 質は23.9な い し24.9%と いずれ も手揚

げ製品に比べて低 く,油 の浸透が十分でないことを示

してい る.灰 分は2.1%に 対 し4.4%,炭 水化物 は

11.4%に 対 し34.3%と いずれ も試料Eが 試料Dよ り

第10表.汕 揚げ理化学テ ス ト結果.

1)試 料A～C(手 揚 げ製品)の 平均値

2>日 本食品標準成分表

(昭和48年9月29日 ～10月9日 実施)



も著 しく高 いが,こ れ は水分 含量が極端に低いためで

あると思 われ る.過 酸化物価 は68.9～87.1の 範囲で

あつたが,官 能テス トによ る評価 の高い試料Cお よび

Bの 値がやや低い傾 向にあっ た.

油揚げの品質の良否 は,豆 腐の油処理技術の適否,

あるいは使用油の良否にかかつ ていると思 われ る.手

揚げの ものは油の浸透が均一に行なわれ良質の油揚げ

がで きるもの と考 え られ るが,官 能テス トの結果では

必ず しも良い評価を得てはいない.む しろ試料Dが 機

械揚げに もかかわ らず最 も高い評価 を受けている.し

か し成分 的に は蛋 白質含量が低 く水分 含量が 高かつ

た.手 揚 げ製品中で も高い評価 を受けた試料Cが 成分

的には同様の傾向を示 し,従 つ て水分が比 較的に多 く

適 当なやわ らか さを もった弾力のある製品が一般に好

まれ るよ うに思われ る.

総 括

包装豆腐わ よび油揚げ をそれぞれ県内5ヵ 所か ら購

入 し,官 能 テス トおよび成分 の分析 を行なった.

包装豆腐の成分 は水分91.1%,蛋 白質4.1%,脂

質1.3%,灰 分0.5%,炭 水化物2・9%,熱 量37

カロ リーであつて,対 照(成 分表)に 比 し水分および

炭水化物が僅かに多 く,他 の成分含量はいずれ も若干

低かつた.微 酸性であつてpH5.6～5.9の 範囲にあ

り,殺 菌料AF-2は いずれ も使用 されていたが(昭

和48年9月 現在),1例(0.0339/kg)を 除 き使用許

可基準以下で あった.ま た大腸菌群 は検出 されなかっ

た.

一方油揚げは手揚げ3銘 柄,機 械揚げ2銘 柄につい

て試験 した,後 者の成分 はかな り異 なったが,前 者は

比較的に 一定 した 値を 示 し,水 分27.5%,蛋 白質

26.6%,脂 質32.7%,灰 分1.7%,炭 水化物11.5

%,熱 量434カ ロ リーで あつて,脂 質および灰分含量

が対照 とほぼ同程度であ るが他の成分 は異なっ た,す

なわ ち水分含量は低 く,蛋 白質 お よび 炭水化物含量

な らびに 熱量の 値はかな り高かつ た.過 酸化物価は

68.9～87.1の 範囲にあつた.

官能テス トと成分 との相関はほ とん ど認め られず,

また評価 と価格 との関係 も必ず しも一致 しなかった.

しか し包装豆腐では食感 に高い評価 を受 けた ものが全

般に好 まれ る傾向が認め られた.こ れに対 して油揚げ

で は,機 械揚げ,手 揚げの別よ りも,む しろ蛋 白質含

量が低 く水分含量が比較的に高い製品が好 まれ る傾向

が あったが顕著ではなかった.ま た過酸化物価 の高 い

ものの評価 は一般に低 かった,
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                                 Summary 

   At present, packed soybean curd is usually manufactured by coagulating soybean 
milk within a handy plastic bag for the sake of hygienical handling and better preser-
vation in the market. On the other hand, "Abura-age", deep fried slice of soybean 
curd, is also used for cooking some Japanese dishes such as "Inari-zushi" (vinegared 
rice-ball covered with "Abura-age") or "Miso" soup. 

   A series of some staple processed foods in the market of Fukuoka prefecture has 
been examined in order to elucidate their characteristics and to give some useful advices 
in the consumer's daily life. Five differnt brands of both the soybean products were 
bought freely from 5 places of Fukuoka prefecture and analysed by chemical and



sensory means as usual. 
   The following range of constituents in packed soybean curd was covered. The 

average value and standard error are shown in parentheses. 
   Packed soybean  curd  : moisture 90. 4-91. 7 (91. 1+0. 2)%; protein 3. 5- '4. 4 (4. 1+ 

      0. 2) % ; fat 0. 3.2.0 (1. 3+0. 3) %; ash 0. 6 (0. 5) 6%;  carbohydrate 2. 3-'3. 7 

      (2. 9+0. 2) % ; calorie 33-41 (37± 1) Cal. ; pH 5. 6-5. 9 (5. 7+0. 1) ; AF-2 3^~ 
      33 (10+6) mg/kg; intestinal-flora not detected. 

   On the other hand, "Abura-age" was manufactured by 2 ways, i. e. hand-made or 
mechanically in automatic. Chemical constituent of the former was restricted within a 

pretty narrow range, while discrepant constituent was observed in the latter. 
   "Abura -age (hand-made)" : moisture 24 . 6-32. 9 (27. 5+2. 7) % ; protein 20. 2-30. 9 

(26. 6+3. 3) %; fat 29. 2-36. 1 (32. 7±2. 0) % ; ash 1. 3-2. 0 (1. 7+0. 2) % ; car-
      bohydrate 9. 5-14. 9 (11. 5+1. 7) % ; calorie 414-'466 (434± 16) Cal.; peroxide 

      value 68.9- '87. 1 (80. 3+5. 7) meq/kg. 
   "Abura -age (automatic-made)" : moisture 47 . 5, 5. 6 %; protein 15. 1, 30. 8 %; fat 

      23. 9, 24. 9% ; ash 2. 1, 4.4% ; carbohydrate 11.4, 34. 3%; calorie 301, 455 Cal. ; 

       peroxide value 73. 9, 81.3 meq/kg. 
   Intimate relationship between the results of the sensory test and chemical analysis 

could not be observed. In addition, the evaluation by panellers was not dependent on 
the price too. However, some tendency was suggested. For example, packed soybean 
curd of good in sense of touch by eating was generally preferred. On the other hand, 
higher value was got for "Abura-age" of low protein content and higher moisture 

(rather soft), while lower one for that of higher peroxide value.


