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大豆加工食品の開発の現状と今後

2019年11月26日

太子食品工業㈱太子食品工業㈱

品質保証室 塚田

大豆加工品の開発動向

• 納豆
特許製法、機能性、簡便化

• 豆腐• 豆腐
簡便・即食・個食化、デザート、ロングライフ

• 豆乳加工品
低脂肪豆乳、豆乳クリーム（特許製法）

• 煮豆、蒸し豆• 煮豆、蒸し豆
機能性表示食品、介護用食品

• 大豆蛋白
増量素材→ゼロミート
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納豆業界
• 大手メーカーの商品開発
＜健康訴求＞

発酵コラーゲン納豆（特許製法）発酵コラーゲン納豆（特許製法）

すごい納豆（特許取得納豆菌使用）

ほね元気（特定保健用食品）

ﾋﾞﾀﾐﾝｋ２生産量の多い納豆菌の開発

＜マイナス面の改善：納豆菌開発＞

ねばねば控えめ、やわらかい

低級脂肪酸の生産がないものを選抜

納豆業界

• タイシ
業界初のタレ添付

個食化対応 ３０ｇ納豆（まめちゃん：11匹猫）個食化対応 ３０ｇ納豆（まめちゃん：11匹猫）

低アンモニア臭納豆菌の開発

（青森県と共同開発）

アンモニア臭控えめ サラダのさ（高圧蒸煮）

納豆鑑評会 優良賞納豆鑑評会 優良賞

超細かい

ひきわり
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豆腐業界

• 太子食品
＜安心、安全、健康、美味しさ＞

大豆、にがり、水だけを使用して大豆、にがり、水だけを使用して

全製品で、乳化にがり、消泡剤をつかわない

・北の大豆豆乳：固形分12%、豆腐がつくれる

・生とうふ：おいしさをそのままに

・まるで木綿：充填とうふを硬く、調理しやすく

・きぬ練りおあげ：なめらかで柔らかなお揚げ

・ゆば：一枚だけ汲み上げる

ものづくりの理念とコンセプト

安心・安全・美味、そして健康安心・安全・美味、そして健康

●水のきれいな場所を
選定

●遺伝子組み換え大豆
不使用
●イソフラボン、ショ糖

●乳化にがり不使用

6 お客様の真の満足のために

●工程管理
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①「生ゆば」製造工程
タイシ生ゆばの製造工程 一般的な生ゆばの製造工程

①豆乳に熱を加えて、「ゆば」
にします。
（特許製法）

①たくさんの「ゆば釜」に豆乳を入れ
て、加熱していきます。
表面にできた「ゆば」を竹くしですくい
ます。

②「生ゆば」製造工程
タイシ生ゆばの製造工程 一般的な生ゆばの製造工程

②旨みが凝縮された、一枚だけしか
できない「ゆば」を出して形を整え
ます。

②1つの「ゆば釜」から
何枚もの「ゆば」をとります。
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豆腐業界

• 他メーカー
＜個食・即食＞

一人鍋（添付品）一人鍋（添付品）

＜惣菜＞

サラダ豆腐

＜機能性＞

難消化デキストリンの添加

＜法令改正＞

常温でのロングライフ豆腐

豆乳加工品
太子食品

（通販での販売）

東北大学との共同研究
復興支援プログラムによる補助事業
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＜煮豆、蒸し豆＞
介護用食品：歯ぐきでつぶせる
機能性表示食品：イソフラボン機能性表示食品：イソフラボン

＜大豆蛋白製品＞
ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞの増量剤

↓↓

大豆蛋白を主体とした開発へ
（動物性素材の排除）

今後の開発の方向性

• 少子高齢化対応
小量・個食化、即食化、介護用食品

• 海外観光客（ヴィーガン、ベジタリアン）対応• 海外観光客（ヴィーガン、ベジタリアン）対応
乳、卵、動物性食品不使用

• 健康訴求
機能性表示食品

• 法令（HACCP、食品ロス削減）対応• HACCP

衛生対策、ロングライフ化、賞味期限延長

• 独自技術
生とうふ、きぬねり、生ゆば


