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適度な加熱条件下での減圧濃縮による豆乳の粘度変化
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市販豆乳を様々な温度 （55、 65、 75 ℃） の水浴中

にて減圧濃縮し、 その粘度を音叉振動式粘度計で測

定した。 固形分含量に対して粘度の対数をプロットする

と 2 本の回帰式が得られ、 粘度は 2 段階で指数関数

的な上昇を示すことがわかった。 2 本の回帰線は温度

と品種 （日本産大豆あるいはカナダ産大豆） に依存し

た交点（固形分含量として 155 ～ 199 g/kg）を与えた。

高固形分含量領域、 すなわち交点より上の領域におけ

る粘度変化は温度に依存して大きな上昇を示したが、

低固形分含量領域における粘度はより緩やかで温度

に対する依存性が小さかった。 さらに、低固形分含量の

濃縮豆乳はニュートン流動に近い性質を示したが、高固

形分含量では非ニュートン流動を示した。 脂質粒子の

平均直径 （0.25μm（88 g/kg） ～ 0.30μm（280 g/kg））

と超遠心分離による浮遊画分の割合 （0.28 （92 g/kg）

～ 0.68 （270 g/kg）） は高固形分含量領域で増加し、こ

のときタンパク質粒子と脂質粒子を含んだ凝集体が形

成されたものとわかった。脂質粒子とタンパク質粒子の間

の相互作用が濃縮豆乳試料の粘度の大きな上昇の原

因であると考えられた。




