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研究概要︓食品の劣化の要因は主に酸化の進行と微生物の増殖である。大豆は抗酸化作用、抗微生物作用があることから、大豆
を利用して食品を加工することで食品の品質保持が期待できる。そこで本研究では、大豆の品質保持効果を検証するために、品質が
劣化しやすい食品としてハンバーグに着目し、ハンバーグとして受け入れられる大豆ミートの割合および大豆ミートを利用したハンバーグ
製造における品質保持効果を調査した。その結果、大豆ミートハンバーグの官能検査において、大豆ミートの含有率が 50 %以下で、
半分以上の人にハンバーグとして受け入れられた。また、品質に関わる要因の経時変化においては、大豆ミートを含むハンバーグで L 値、
b 値は高く、a 値は低く、pH は高くなる傾向が見られた。さらに大豆ミートを含むハンバーグでは微生物数と過酸化物価の増加が抑制さ
れた。このことから、大豆ミートを含むハンバーグは肉のみで製造したハンバーグと比較して品質効果が高くなることが明らかとなった。 

研究背景︓近年、世界で生活習慣病が増加している。生活習慣
病の一部である大腸がんの罹患率は肉の摂取量と高い相関が報
告されていることから、本研究では肉の代替品として大豆ミートの利
用を検討した。大豆ミートのハンバーグへの利用を検討するため、異
なる割合の大豆ミートを含むハンバーグの官能検査および品質測定
を行い、大豆ミートの効果を調査することを目的とした。 

研究成果︓大豆ミートハンバーグの官能検査において、大豆ミート
の含有率が 50 %以下で、半分以上の人にハンバーグとして受け入
れられた。また、品質に関わる要因の経時変化においては、大豆ミー
トを含むハンバーグで L値、b値は高く、a値は低く、pHは高くなる傾
向が見られた。さらに大豆ミートを含むハンバーグでは微生物数と過
酸化物価の増加が抑制された。このことから、大豆ミートを含むハン
バーグは肉のみで製造したハンバーグと比較して品質効果が高くなる
ことが明らかとなった。
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