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国産および輸入落花生からの豆腐調製
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Summary

In order to expand the utilization of plant protein resources, two domestic varieties  (Nakateyutaka and 

Chibahandachi) and one imported peanuts were subject to tofu preparation. While the rapture stress values of peanut 

tofu were within 19.6~23.6 102N/m2 , about a fourth of commercial soy tofu (Kinugoshi-type), it became comparable to 

the value of soy tofu after straining overnight. Peanut tofu contained similar amount of protein to soy tofu, but its energy 

was about 1.6 time of soy tofu because of the high lipid content. In conclusion, protein-rich tofu curd with high energy 

was prepared from domestic and imported peanuts, avoiding dry roasting processing which might affect the allergenicity 

of peanut food. 
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　落花生は南アメリカ原産のマメ科植物で、16 世
紀に南アフリカに伝わり、18 世紀に黒人奴隷とと
もに米国に入り、南部で栽培が広がったとされる。
わが国では明治時代に栽培が始まり昭和 40 年代に
生産量が増加した１，２）。FAO 統計によると 2014 年
に世界で約 4232 万トン生産され、そのうち中国の
生産量が 1571 万トンと最も多く、次いでインド、
ナイジェリア、米国の生産量が多い。我が国の主な
生産地は千葉、茨城で、ナカテユタカ、千葉半立と
いった品種が栽培され、国内生産量は約 1.5 万トン
である。栄養成分としては、25.4％のたんぱく質、
47.5％の脂質が含まれており３）、オレイン酸やビタ
ミン B 群、ポリフェノールが豊富で、大豆と同様
に穀類で不足しがちな必須アミノ酸が含まれてい
る。炒った時の風味が好まれ、米国では約 40％が、
炒ってペースト状にしたピーナツバターに利用され
ており、わが国でも大半が炒り莢や炒り豆、バター
ピーナツなどとして食されている２）。一方で、たん
ぱく質の品質という面では、炒ることによってたん
ぱく質の消化性が低下するとともに、メイラード反
応などによりアレルゲン性が増大する懸念がある 4，

５）。落花生と同様に、たんぱく質（33.8％）や脂質
（19.7％）の含量が高く３）油糧種子としても利用さ
れている大豆では、豆乳を凝固させ豆腐にすること
により、消化性が高く食味に優れた食品となり、さ
らに様々な二次加工としての利用が広がった。落花
生についてはどうだろうか。落花生のゲル状食品と
しては、沖縄県や鹿児島県の郷土料理であるジー
マーミ豆腐が知られ落花生豆腐とも呼ばれている。
これは胡麻豆腐と同様に、澱粉を加えて加熱しゲル
状にした、落花生の風味やもちもちした食感を楽し
む嗜好性の高い食品という面が強い。本報告では落
花生を良質のたんぱく源と位置づけ、その加工法と
して落花生から調製した豆乳をにがりで凝固させる

「落花生豆腐」の調製を試みた。

１． 実験方法
　市販の 27 年産国産落花生２品種（ナカテユタカ、
千葉半立）および中国産落花生（品種不詳）を使用
した。参考試料として、市販の絹ごし豆腐の破断応
力を測定した。
　落花生からの豆腐の調整は、これまでに筆者らが

豆腐の加工適性を評価する際に用いてきた方法に準
じて行った６，７）。落花生 70g に 300ml の水を加え
４℃で 15 時間浸漬した後，薄皮を取り除き、乾燥
重量の６倍となるように水を加え、フードプロセッ
サー（クイジナート社，DLC10PRO）で５分間磨砕
した。ミラクロス（Calbiochem 社）で豆乳を搾り
取り、加熱（90 ～ 95℃で５分保持）した後、速や
かに氷冷した。豆乳60mlを100mlビーカーに入れ，
これに市販のにがり（「海の深層水にがり」赤穂化
成）0.6ml を加えて混合し、70℃で 60 分加熱した
後水冷した。３点の豆腐を調製し、卓上型物性測定
器 ( 山電 TPU-2S) により、２カ所の破断応力を測定
し平均値を得た。測定は直径8•mmのプランジャー
を用い、毎秒 2.5•mm の速度で 17•mm 貫入して破
断強度を測定し破断応力を求めた。調製した豆腐を、
ビーカー内に固定したミラクロス上に静置し４℃で
一晩水切りした豆腐（水切り豆腐）についても同様
に破断応力を測定した。
　落花生豆腐及び水切り豆腐について、水分、たん
ぱく質、脂質、灰分、炭水化物、エネルギー、食塩
相当量の成分値を（財）日本食品分析センターへの
依頼分析により得た。水分は常圧加熱乾燥法、たん
ぱく質はケルダール法、脂質は酸分解法、灰分は直
接灰化法、ナトリウムは原子吸光光度法による。

２．実験結果および考察
（１）落花生豆腐の調製法
　図１に得られた落花生豆腐の写真を示した（図
1）。豆腐の凝固剤としてはグルコノデルタラクト
ン、塩化マグネシウム、天然にがりが用いられる。
グルコノデルタラクトン凝固は再現性がよく実験が
容易であるが，豆腐の食味は，にがり凝固が優れて

図１　落花生豆腐の外観
A：落花生豆腐（中国産落花生から調製）,　B：水切り豆
腐
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おり、市販豆腐にはにがりが用いられることが多
い。本報告では市販にがり液を凝固剤として豆腐を
調製した。豆腐の形成は、豆乳に凝固剤を加えたと
きの粒子状たんぱく質の凝集から始まることが知ら
れており 8）、大豆ではたんぱく質濃度と豆腐の硬さ
との相関が報告されている９）。落花生は大豆に比べ
るとたんぱく含量がやや低く脂質含量が高いことか
ら 3）、豆腐の凝固が起こりにくくなることが予想さ
れた。今回の落花生豆腐の調製試験では、豆乳の凝
集が速いためにがり濃度を調整した。加熱の際に
95℃以上で確実に 5 分間保持することや、にがり
を加える前に氷水でよく冷却するなど温度制御を厳
密に行うことが必要であった。また、落花生からの
豆乳を調製する際には、大豆豆乳のような起泡が起
きにくく、起泡抑制剤を添加する必要がなく豆乳の
扱いは容易であった。

（２）落花生豆腐の物性評価
　調製した落花生豆腐の物性評価として、豆腐加
工適性評価に用いられる破断応力を測定した。水
切りしない落花生豆腐の破断応力は 19.6 ～ 23.6×
102N/m2 で、今回の実験では品種や生産地間で有
意な差は認められなかった（図２）。

図２　落花生豆腐の破断応力

これらの落花生豆腐の破断応力は、市販の絹ごし豆
腐や、筆者らがこれまでの報告で得た大豆の豆腐破
断応力 6，7）の約４分の１であった。上述のように、
大豆の場合、豆腐の凝固性は豆乳のタンパク質含量
と関連することから、落花生のたんぱく質含量が大
豆に比べてやや低い、あるいは脂質含量が大豆に比
べて高いことが関与している可能性が考えられる 8,

９,10）。今後加工食品として利用する場合、ある程度
の硬さが必要と想定されるため、生成した落花生豆
腐をミラクロス上で一晩水切りしたところ、水切り
豆腐の破断応力は 79.2×102N/m2 となり、市販の
絹ごし豆腐と同等になった。

（３）落花生豆腐の成分組成
　調製した落花生豆腐２点（ナカテユタカ、千葉
半立）と水切り豆腐 1 点の栄養成分値を日本食
品分析センターへの依頼分析によって得た（表
1）。日本標準食品成分表の絹ごし豆腐の成分値が、
たんぱく質 4.9g/100g、脂質 3.0g/100g、熱量
56kcal/100g であるのに対し、落花生豆腐ではた
んぱく質4.0 ～ 4.2g/100g、脂質 7.3 ～ 8.2g/100g、
熱量は 88 ～ 94kcal/100g で、たんぱく質がや
や低く、エネルギーが約 1.6 倍であった。水切り
豆腐については、たんぱく質 7.5g/100g、脂質
15.7g/100g、熱量は 178kcal/100g であった。参
考として、落花生 ( 大粒種 )、大豆 ( 国産 ) の成分値
についても表１に示す。
　以上のことから、落花生から調製した豆乳をにが
りで凝固させることにより、大豆の豆腐よりは柔ら
かい落花生豆腐が調製され、それを水切りすること
により市販の絹ごし豆腐と同程度の硬さのゲル（水
切り豆腐）ができた。本実験で得られた落花生豆腐
は色が白くきめがなめらかで、リポキシゲナーゼや
サポニンに由来する豆臭やえぐみがなく風味もよ
かったが、詳細な品質評価については今度の課題と
考える。栄養成分分析の結果から、落花生を豆腐に
加工することにより、食べやすく高エネルギーでた
んぱく質に富んだ食品とできるものと考えられ、大
豆加工品に見られるような用途の拡大も期待され
る。また、ピーナツアレルギーは代表的な食物アレ
ルギーの一つであるが、焙煎のように乾燥条件で高
温加熱することにより、たんぱく質の重合や、メイ
ラード反応などが関与しアレルゲン性が増大すると
報告されている 4，5）。日常的に摂取するピーナツの
加工処理の違いが欧米諸国とアジアでのピーナツア
レルギーの発症頻度に寄与することが考えられてい
ることから 11）、焙煎工程を含まない豆腐加工がア
レルギーの発症頻度の抑制につながる可能性につい
て期待できる。
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３．要約
　植物性たんぱく質資源の多様な用途拡大を図る
ため、国産の落花生 2 品種（品種：ナカテユタカ、
千葉半立）並びに輸入（中国産）落花生から、豆腐
を調製した。6 倍加水豆乳を調製し、にがりで凝固
させ豆腐状ゲルを作成し破断応力を測定するととも
に、日本食品分析センターに依頼し一般栄養成分
値を得た。落花生豆腐の破断応力は 19.6 ～ 23.6×
102N/m2 で、市販の絹ごし豆腐の約４分の１であっ
たが、一晩水切りすることにより大豆絹ごし豆腐と
同等の値となった。依頼分析で得られた一般栄養
成分は、たんぱく質 4.0 ～ 4.2g/100g、脂質 7.3 ～
8.2g/100g、熱量は 88 ～ 94kcal/100g で、大豆の
豆腐に比べると、脂質、エネルギーが高かった。色
は白く風味はよかったが、食品としての詳細な品質
評価は今後の課題と考える。
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落花生豆腐 参考値*

表１　落花生から調製した豆腐の栄養成分
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