
ダイズイソフラボン濃度を調節できる
豆腐の製造方法

　ダイズイソフラボンは、骨粗しょう症の予防や更年期障害の軽減等に有用といわ

れていますが、最近、サプリメント等による過剰摂取が問題となっています。そこで
健康に留意しつつ、安心して豆腐を食べられるようにダイズイソフラボン濃度を調
節できる豆腐の製造方法を開発しました｡

残渣にドリップ減少
分を加水後、
0.15%NaClを添加し、
90℃以上で6分間加

熱します。冷後、凝
固剤を加え豆腐を作
ります。

ドリップを濃縮し、大
豆の浸漬液として用
い、通常どおり豆腐
を製造します。ただ
し、凝固剤は通常の
2倍程度の量を添加

します。

豆腐の製造方法

凍結

　ふるい(500μm)の上に凍

結豆乳をのせ受け皿を置
いて10 ℃で約24時間解凍

します。ふるいの上に残っ
た区分が残渣、受け皿に落
ちた区分がドリップです。

残渣 ドリップ

豆乳 凍結豆乳

解凍

低イソフラボン豆腐 高イソフラボン豆腐

15mg/100g 26mg/100g　ダイズイソフラボン

　　　　　　　　　　　　　(アグリコンとして)
46mg/100g

富山県産エンレイで
作った
タンパク質濃度５％
の通常の豆腐です。

毎日約1丁半(450g)食べ
ても、1日摂取目安量の
上限 (70～75mg)以下で
す。

約5分の１丁で1日上
乗せ摂取量の上限
(30mg)を摂取できま
す。
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