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概概概概        要要要要    

    

豆乳に凝固剤を少量添加（豆乳重量に対し 0.05～0.1％程度）し、加温冷

却後にトレイ等の容器に入れ、開放状態で－5℃、1 日程度の凍結処理を施し、

解凍して凝固物を得る製造方法。 

従来技術従来技術従来技術従来技術・・・・    

競合技術競合技術競合技術競合技術    

とのとのとのとの比較比較比較比較    

（（（（優位性優位性優位性優位性））））    

従来からの豆腐製造は豆乳に凝固剤を適当量（0.3％程度）添加後、加温状

態で凝固反応を行わせ、豆乳全体をゲル状に凝固させている。本製造方法は凝

固反応を少量の凝固剤を用い、加温ではなく凍結を利用して、膜状で湯葉様な

凝固物が良好に得られるものである。 

本技術本技術本技術本技術のののの    

有用性有用性有用性有用性    

凍結状態で保存できる。解凍してできる豆乳凝固物は、全体がゲル状に固ま

った豆腐とは異なる湯葉様な物性を有するため、そのままの状態、或いは成型

処理等を施し、食感が特徴的な豆腐製品の製造が可能となる。 

 

 

関連情報関連情報関連情報関連情報    

（（（（図図図図・・・・表表表表・・・・写真等写真等写真等写真等））））    

 

  

 

 

 

 

解凍後の凝固物      凝固物の成型品 

適用可能製品適用可能製品適用可能製品適用可能製品    
豆腐 
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