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大豆は我が国の伝統的食品素材として古くか

ら利用されていますが、大豆の持つ青臭みがし

ばしば食味の面で問題となっていました。この

青臭みは、大豆子実中に豊富に含まれている不

飽和脂肪酸に大豆リポキシゲナーゼという酵素

が作用して生成する n-ヘキサナールなどが原

因となって発生します（図図図図）。一度発生した青

臭みは加熱などの食品加工技術でも完全に除去

することが難しいため、最終製品にも青臭みが

残ることになります。このことが、大豆を食品

素材として用いる場合に利用範囲を狭くする原

因の一つになっていました。 

これを解決するために、青臭み発生の原因と

なっているリポキシゲナーゼを完全になくした

大豆（リポキシゲナーゼ欠失大豆）が交配など

により育成されました。 

リポキシゲナーゼ欠失大豆を利用することに

より、青臭みがほとんどない風味・食味に優れ

た豆乳・豆乳関連食品（豆腐など）や様々な

大豆加工食品を製造することができます。こ 

 

 

 

の他にもリポキシゲナーゼ欠失大豆は、ビタ

ミンＥなどの抗酸化性物質がリポキシゲナ 

ーゼの作用を受けずに残っていることや貯蔵

中の品質劣化（脂質過酸化物の生成）が低く

抑えられていることから、普通の大豆よりも

栄養性や貯蔵性が改善されていると考えられ

ています。 

 豆腐などへの利用の他に、大豆は粉末化さ

れて老化防止、乳化性の促進、食感改善の目

的で小麦粉加工食品（食パンなど）を製造す

る際に添加されることがありますが、今まで

はこの青臭みのために多量に用いることはで

きませんでした。一方、リポキシゲナーゼ欠

失の大豆粉を利用することにより、小麦粉加

工食品は風味・食感に優れたものに変化しま

す。 

食味は人の好みによるところもありますが、

上記に示しましたように、青臭みがなくなるこ

とで今後大豆の利用範囲が広がっていくと考え

られます。 
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