
杏仁フルーツ豆腐缶詰製造について
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Ⅰ.猪 口 値上 りなどにより経営的に不イ嵐 不合理が問題とな

日本の農産缶詰について考えてみると李節産業と っている.それらの対策として,常勤者の確保,作

いわれるように,みかん,たけのこ,桃というよう 業の合理化,機械化-の進展が望まれている.これ

に原料が各々ン-ズンことに違い,量的にも一定で らの解決策としては端境期における生産,製造の開

ない.したがって,各工場では常時従業員を多数確 発であり,第二次加工品の製造であるところの代表

保する困難もあり,労働力の大半を季節労働者に頼 的なものとしてフルーツみつ豆,フルーツサラダ缶

る状態である.とくに,最近では人手不足や賃金の 詰があげられる.これらは原料の入手も容易であり,
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任意の量を任意の時期に製造することが可能であり,

つなぎ操作として最も適している.近年,中国風デ

ザー トと称して,杏仁豆禽人のみつ豆様の缶詰が利

用されているが,これらの開発はわがl乳 台湾など

においても今だ未知な点が多いので,これらにつき

研究を試み,その結果を報告する. 

ⅠⅠ.実験材料および方法


実験材料
 

1.寒天 :市販品 5種類を用いた.和光純薬製,

高藤製粉末,角状,新 日本海藻製パウダー,グラニ

ュールタイプの計 5種. 

2.ゼラチン :新田ゼラチン製ゴール ド･シルバ

ーの 2種. 

3.ミルク :市販牛乳,脱脂牛乳,エバミルク,

缶詰加糖練乳,脱脂粉乳の 5種. 

4.砂糖 :市販グラニュール糖 . 

5.クエン酸 :市販の粉末クエン酸. 

6.色素剤 :人工着色剤としては,食用赤色 3号 

(エリスロンン)と天然色素三栄化学製サンレッドNol, 

Na3Nを使用.なお,サンレッド使用時には安定剤と
してサンポリマーNo5を併用した..0

7.各種果実類 :みかん,桃その他の果実は缶詰

製品,冷凍品,および新鮮果実をそれぞれ使用した.

なお,杏仁油のフレーバは塩野香料製の杏仁エッセ

ンス12605,12606を用いた.

実験方法 

1.杏仁豆腐の製造法

寒天,ゼラチン,各種 ミルクを混合して製造した.

寒天は30 ) 7 0Cで 5分煮沸溶解4～ )した.ゼラチンは7o

分間保持しながら溶解させた後,5分間煮沸2)3)ミル.

クは固める直前に調合した.調合液を15×18×4.5cm

のステンレス製流し箱に厚さ 1cmになるように流入

し,室温で凝固させ,固まったものを冷蔵庫で一夜

冷蔵して翌日実験に使用4)5)8)した.測定試料には 2 

× 3× 1cmのキューブカットしたものを用いた. 

2.硬度,破断力の測定 . 

2× 3× 1cmにキュー7°ヵットした試料を用い飯

尾電機製のカ- ド･メーター301A型で測定1)した.

測走時の条件はすべて,おもり200g,感庄軸0.56cm,

速度 7sec/inchで測定 . 

3.耐熱性の測定 .

ビーカを用いFig.1のごとく, 12答ビーカに台

を入れ,その上に時計皿を設置し,下部よりガスバ

ーナーで 1oC, 1分の速度で加熱し,杏仁豆腐の溶
解温度を求めた. 

i′一 

第 8号 (1975)

Fi..Mehdomesrmetotemotbeg1 to f aue nt hr sal･ 

4.杏t=豆禽フルーツサラダ缶詰の製法 . 

4号缶に肉詰製造した.肉詰量は杏仁豆腐150g,

果実100gを目標にみかん,桃,チェリーなどを詰合

せた.トロピカルフルーツサラダとしては蒜枝,龍

眼,パイナップルなどを詰合せた.注入液は目標糖

度22%になる様に注入したのち真空巷綿を行い,82 

oCで 3分(1 2rpm)- .. 殺菌した. 

Ill.実 験 結･果

寒天の種類と耐熱性 :元来みつ豆缶詰に使用する

寒天は溶解点の高いものが必要とされている.杏仁

豆腐缶詰でも,当然殺菌工程で崩れては商品価値が

低下するため溶解点の高いことが要求される.そこ

で,入手出来た市販の寒天について試験した.和光

寒天未は微生物実験用の比較的溶解点の低いもの,

寓藤の粉末,および,角状寒天は普通の製菓子材料,

新日本海藻のグラニュールパウダーはそれぞれ溶解

点の高いものとして選んだ .

一般に寒天はゲル化したものを一夜冷蔵するのが

普通であるが,まず,本実験を行う前に予備的にゲル

化後の寒天の性質の経時変化を調べた.結果はTable 

lに示す .Tablelの結果より冷蔵一夜後のものは

破断九 硬度とも増加を示した.なお,冷蔵二星夜

後もほとんど大差なく,以後,実験はすべてゲル化

後一夜冷蔵 (17-18時間)したものを用いて実験を行

なった. 

I: 
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ルド,シルバー,および,特撰の 3種を入手した.
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その溶解点を調べた結果を e2に示した.一般


に杏仁豆腐フルーツサラダ缶詰の殺菌条件は8 ,
 

分前後であり, したがって寒天としては溶解点が


少なくとも8 以上のものが要求される. e 2
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した. 
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lTbaた結果を e3,4に示す 

10.
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糖度が増すにつれ初期の溶解点は低下し,破断九 製品の は 以下にする必要がある.杏仁フルー

硬度は増加する傾向が認められた. ツサラダを製造する場合,みかん,パイナップルな

37.

どpH3 前後のフルーツが多い場合には問題はない5.杏仁豆腐製造時には"クズ､-としてのロスなどから

15.

0%クエン酸液に3分浸清する方法が

%のクエン酸(ゲルに対して 倍量)

3

0･05.

05.


Hp


10.なお,天然色素の場合に安定剤として,サンポリマ 法通 り寒天 %,ゼラチン %,無糖練乳2 %で

,N3Nて三栄化学製サンレッド l を使用した. ル化した後に 調節を行なう必要がある.まず,骨

0 1%を併用した.糖度は のものを用いた. %作ったゲルを のクエン酸溶液 

,1 1l にこれらの結果を示した. 15.

oNo

5

2

N5o

l

04, .

2.

4

0

l

Hp

Tba e1のごとく %クエン酸溶液で処理する

場合には3分程度で充分なことが認められた.以上

のように,0 %,0

しなければ蛋白質の影響で色調が暗色化することが ゲルの の調節が可能であることが認められたが,

.4%のクエン酸液で処理すれば

65lTba
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P一 e 1-3に示したが,これらのタイプの缶詰の場

合チェリーの添加は色彩的に非常に有効と思われる.
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V.要

季節産業である農産缶詰の端境期のつなぎ操作と

50.次いで,糖度については1 %程度が最良と判断

した.着色料については,人コ二着色料食用色素 3号
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10.%,良質のゼラチン %を併用するのが食感的

に最良であった. 

2.ミルクとしては,牛乳,脱脂乳を1%,無糖

練乳5 %が良好であった. 

3.糖度は製品糖度2%が好ましいが,杏仁豆腐

としては1%前後が最適と考えた. 

トロピカルフルーツサラダの場合にはみかんを使

用しなければ,若干色彩的に弱く,問題があろうと

考えられたが,その点は,着色杏仁豆腐の使用で補

足すれば良好であると判断した.

高融点のものを選択する必要があるが,ゼラチンを

併用すればゲルの性質は食感上かなり改良される.

まり大量を用いることは適切でない.結局.寒天 

次いで, なお,本実験,研究に終始御指導いただきました,

ミルクの種類,濃度では,牛乳,脱脂乳,無糖練乳 東洋食品短期大学の沢山教授下田講師及び,研究室

が良好で,脱脂粉乳は溶解の手間,製品の状態など の諸氏に衷心よりお礼申し上げます.

問題がある.ミルク含有量としては,いずれも牛乳

経済面でも非常に有意義である.
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7)山崎満子,加藤 悦 :家政学雑誌また,実際に缶詰製造の結果より高根,龍眼,パ

パイヤ,パイナップルなどトロピカルフルーツサラ

ダ風のものが充分製造可能なことが認められた. 
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した. 

1,杏仁豆腐ベースとしては,溶解点の高い寒天 
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