
新規酸化酵素を利用した
大豆食品の風味改善技術の開発

これまでの大豆食品の課題

•大豆特有の青臭さや風味が消費
者の嗜好に影響

•食品原料としての大豆の利用範
囲は限定的

ヘキサナール
酸化酵素

n-ヘキサナール
（大豆臭気）

ヘキサン酸
（乳成分）

ヘキサン酸エステル
（果実香気）

エステラーゼ

（申請者らのアプローチ）
ヘキサナール酸化酵素により大豆食品の臭気を改善

•大豆に大量に存在
•嗅覚閾値が低い
•わずかな残留で不快臭をきたす
•加工や調理工程で除去が困難
•効果的な除去方法が必要

臭気の原因＝ n-ヘキサナール
期待される成果

•大豆食品の臭気低減と風
味改善の解決

•食品原料としての大豆の
利用範囲が拡大

•国際的に重要性を増す
「食の多様性」への貢献

ヘキサナール酸化酵素を研究する意義

•食経験豊富な微生物から発見した新規酵素
• n-ヘキサナールを乳成分のヘキサン酸へ変換
•大豆臭気低減用の食品加工用酵素として実用化に期待
•エステラーゼとの共役反応で果実香気を合成
•臭気除去と香気付加を同時に行う新技術開発に期待

大豆は栄養価が高く、大豆ミート
や豆乳などに利用されている

大豆ミート 豆乳
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