
味噌に関する研究(第6報 )

溜 処 の 有 機 酸 組 成

諸言 :

味噌はわが国において,古 くより副食兼調味料として発達して来た。味噌

の品質決定には,ア ミノ酸や糖と共に,有機酸もその味,香 りに密接なる関

係を有する重要なる一成分である。すでに味噌中の有機酸について桜井
1)2)

ほか多数の研究があり著者らも各種の味噌の有機酸組成を報告した。
3)4)ま

た味噌・醤油麹の製麹過程の microfloraの動態については好井
5)が報告

し,味噌熟成中の微生物の動態について好井,6)茂木7)の 報告がある。一方

味噌醸造中の有機酸の変化は,熟成中における各種微生物と関連して重要な

問題で,著者らはすでに信州味噌,8)白 味噌9)に ついて熟成中の有機組成の

変化について検討した。 その結果各時期 において, 量的に多い酸として酢

酸,乳酸,ク エン酸,琥珀酸, ピログルタミン酸を確認した。

さて大豆のみを主原料とする豆味噌或は溜の醸造には,米・麦等の炭水化

物原料を併用する味噌とは, かなりの相異 があるものと考えられる。 井
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上,10)川 岸らlDは 味噌玉麹中の有機酸について,ま た好井ら1わは豆味噌醸造

中の有機酸の動きについて報告している。

溜醸造の原料である溜処の製麹中における変化は,一般の味噌醸造におけ

る場合とは異なり, 食塩もなく味噌玉も微生物群にとっては好適培地 であ

り,かなり激しい動きを示すものと思はれる。このようなことから著者は溜

麹,すなわち味噌玉の製麹中に起る有機酸組成の変化を追求したので報告す

る。

実験之部 :

1.試料 二重県下の工場より試料を得た。その味噌玉は 5分玉 (径14m
m～16mm)を 用いた。その試料は次の 4つ の時期のものである。

① 蒸煮掘出 (製麹開始の時期とみなす)
② 2番手入 (製麹開始後 約28時間)

③ 出  麹 (  〃   〃47 〃)

④  l日 枯し (  ″    〃71 ″)
以上の試料を 2系列実験に供し,各 々試料 1,試料 2と する。製麹に用いた

原料大豆は米国産丸大豆で, 浸漬後常圧蒸煮 し翌日まで留釜 したものであ

る。その他の原料処理は第 1表に示す。

第 1表

(試料1)

原 料 1 米 国 産 丸 大 豆  1    1,760kg
浸 漬 1水 温 B二 lr c 100う)

蒸煮1常 (9.諾鷲→1』甜鷲里 翌日まで留釜
出麹重量| 2,037kg

種麹  督冒輻介甲Ъ籍号
特殊培養菌混合

10)井上昂 :酸工36,458(1958)

11)川岸舜朗,平野進,好井久雄 :農化35,347(1961)
12)好井久雄,川岸舜朗,平野進 :農化35,351(1961)
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(試料 2)

1原 料  米 国 産 丸 大 豆 1 ,600kg

浸 漬  水  温  13～ 15° C 1  90分

2,実験方法  試料の一般分析は固体試料と浸出液試料とに分け,各 々

分析法13)によって実験試料を調製して実験に供した。

有機酸の定量に供する実験試料は,前記工場より得た試料50g。 中の有機酸区

分を集め,直にエーテル連続抽出に移し90時間抽出を行なう。こ にゝ得られ

たエーテル可溶性有機酸試料を実験に供する。有機酸の分離定量は MARV‐

EL14)BuLLEN15)の 方法に準じて,すでに著者16)ら が確立した豊島一上田,

の方法によって行なう。すなわち SiliCa gel columnに よる Partition

chromatographyで ある。

実験結果および考察 :

第 2表  一 般 分 析 g′ 100g

1全窒素 |こ星兵 1還 71岬 1■ __墜1主 _萱塑A■ |

| ―: 髭|十響|‖ |“・コ」/ヽ  一―  | 
―~~1 1_|_|__| 

― ― .ゴ T丁 |

―
――
― ―

―
一

―
― ―
  

― ― ― ― ― 一

| 

―
― 一

~~~~~|― ― ―

出 麹12.2710.3511.2F 士ゞ♀1 丁  三二ll
一 日枯し 12.3210.3710.501 1。 051 - 129。 351l 

υ・ὺ I V° υV I ム・V■
__」 ___J_IIttLI

13)日 本薬学会 :衛生試験法註解 P0135

14)MARVEL,RANDS:Jo Am.Cheme Soc。 72,2642(1950)

15)W.A.BULLEN,J.E.VARNER:Analo Chem。 4, 187(1952)
16)豊島治男,上田隆蔵 :酸工 38,230(1960)

(試料 1)
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(試料 2)

一般分析の結果は第 2表に示す通 りである。

有機酸分離定量の結果は第 3表・第 4表 。第 5表 に示す通 りである。その

結果,麹に合まれる有機酸の種類は一般の味噌中に合まれるものと大差なか

った。 (第 6表参照)

実験に供した試料について,そ の製麹中における有機酸組成の変化は第 3表

の通 りである。

(試料 1) 第 3表 溜麹の有機酸組成  mgノ 100g
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(試料 1) 第 4表
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溜麹の有機酸組成比 %
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これらの結果より

①全有機酸量の変化  試料 2系列ともに出麹の時期が最高を示し,枯 し
の期間に多少減少した。この有機酸の量は,森 口ら17)も 大豆中に著量の有機

酸が存在することを指摘している如 く,原料である大豆に相当影響される。
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②酢酸の変化  試料 1と 試料 2で は必らずしも同じ傾向を示さなかった
が, 2番手入までの変化は比較的少なく,以後出麹まで増加する傾向を認め

た。枯し期間中には試料 1で相当減少し,試料 2で相当増加した。(第 1図 )

③乳酸の変化  乳酸は初期にはあまり存在しないが,経過の進行ととも
17)森口繁弘ら :日 農化大会講演会(1960)
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に著量生成され, 出麹時すり]で は240～ 330mgを示した。 枯し期間中には減少

する傾向が認められる。試料 1と 試料 2で はその生成速度は相当異なってい

ることを認めた。 (第 2図 )

④琥珀酢の変化  乳酸とほぼ同じ消長を示す。すなわち製麹中に漸増し

て出処の時すり]に最高値を示し,枯 し
'」

〕間に減少している。乳酸にくらべてそ

の生成量および枯しりJ〕間の減少は比較的少ない。 (第 3図 )

⑤クエン酸およびリンゴ酸の変 |ヒ   この両酸は製麹中にあまり著しい動

きを示さず,ク エン酸は漸減の傾向にあり, リンゴ酸は出麹までは増加の傾

向にある。 (第 4図,第 5図 )
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⑥ピルビン酸の変化  この酸は経過全般を通じて増加の傾向にあり,枯
し後では約 3～ 4倍に増加している。 (第 6図 )

以上のように主要有機酸はそれぞれ特徴ある変化を示している。試料 2で

は必らずしも同一の経過を示さなか つたが, これは試料採取などの影響も考

えられるが,む しろ製麹中に関与する微生物郡が相当異なるためと考える方
が妥当のようである。例えば,乳酸の生成は乳酸菌などの酸生成菌によると

考えられるが, 試料 1で は2番手入 の28時間後では59mgを示すにすぎず ,

酸生成菌の増殖,生酸の速度が相当異なることを示している。本結果では,

麹菌の作用は明瞭には推察されない。リンゴ酸,琥珀酸が若千増加する傾向
にあるのは,知菌の作用とも考えられる。もっとも明瞭な点は枯し期間中に
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ほとんどすべての有機酸が相当量減少していることである。すなわち豆効で

は一般に炭水化物が少なく, この傾向は製麹の後半においてとくに著しいた

め,有機酸が炭素源として,効菌によって資化されたのではないかと思われ

る。第 6表に著者らが報告した信州味噌,自 味噌の熟成すり1間中の変化を示す

が,こ れらの結果と本結果を比較すると次のようである。味噌の方が,麹に

くらべて醗酵日数がはるかに長いにもかかわらず,総有機酸および個々の有

機酸とも変化は比較的少なく,微生物の挙動が極めて緩慢なことを示してい

る。一方,豆地の製造過程では僅か 3日 間の酸酵であるが味噌にくらべて変
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化が大きく, とくに酢酸, 乳酸,琥珀酸,ク エン酸などの変化が大きか つ

た。また製麹中の変化は必らずしも同じ傾向を示さなかったが,こ れは製麹

中の微生物の多様性を示すとともに,そ の動態が必らずしも一様でないこと
を示唆している。豆麹製造中は味噌熟成中におけるごとく食塩および製造条

件による微生物の陶汰も比較的少なく,ま た味噌玉は微生物の発育好適培地
であることから考えて,上記の結果は当然といえるが,今更ながら製麹中の
管理が,味噌の品質におよぼす影響の大きいことを再認識するものである。

要約 :

効に合まれる有機酸の種類は一般の味噌に含まれるものと大差なかった。
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製麹中に起る有機酸組成の変化は次の様であった。

①酢酸は出麹 (製麹後約47時間)の時期に増加した。

②琥珀酸は漸増して出効に最高値を示した。

③乳酸は漸増して二番手入 (製麹後約28日寺間)或は出犯の時期に最高値を

示した。

④クエン酸は漸減の傾向を示した。

⑤枯し期間 (製麹後約47～71時間)に おいて琥珀酸,乳酸,ク エン酸, リ

ンゴ酸等は減少した。
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第 6表
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麹と味噌の有機酸比較 mg/100g
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