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Effect of amino acids, especially cysteine, on viscosity increase of evaporated soymilk
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アミノ酸のシステイン、メチオニン、グリシン、

セリンを添加物として含む市販豆乳を減圧下で蒸

発濃縮し、濃縮豆乳の粘度を測定した。

その結果、システインのみが濃縮豆乳の粘度の

上昇を抑制した。システインを添加した豆乳を濃

縮した場合、タンパク質粒子の形成は抑制された

が、オイルボディの凝集は影響を受けなかった。

システインはジスルフィド結合の還元によってタ

ンパク質の凝集を防ぎ、豆乳の粘度上昇を抑えた。


