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味 噌 熟 成 中 の 成 分 変 化
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1. 緒 言

 味噌は調味,栄 養,貯 蔵,経 済,あ らゆ る点より見

て,我 々日本人の食生活に欠 く事のできない調味食品

であ る。

 醤油は大豆の蛋白質を分解 して,ペ プ トン,ア ミノ

酸の状態にまで進めたものであるが,味1曾 は,蛋 白質

の大部分を前者のように十分分解せしめず,そ の分解

の多 くはアルブモーズの程度にとどめて,も つば ら蛋

白質と食塩,そ の他の成分 との調和を 目的 とした もの

である。普通味噌は,10%内 外の粗蛋白質を含み,八

丁味II曾は20%内 外含む。そして味噌原料中の蛋山質の

一部は麹菌,酵 母,細 菌類の酵素によつてア ミノ酸 と

な り,更 に進んで,塩 基類,ア ンモニア,有 機酸,フ
                   1)
エノール等に変化し,味 噌の美味を形成する。味噌の

窒素化合物 には,ト リプトフアン態,リ ジン態等重要

なア ミノ酸は少な くないが,Cysitneに は甚 だ 乏 し
   2)

い。原氏等は白ネズ ミ飼育試験により味噌蛋白質の栄

養価の低い事を知 り,こ れにCystineを 添加すれば

有効な事を認めた。 即ちIr 原料中の 粗蛋白質中の

Cystineは,熟 成中に損失す るもので,蛋 白質が分解

して,Cystine となつた後,細 菌のために変化す る

ものであろうといわれ,従 つて味噌は若いものを利用

するのが良い とされている。即ち醸造味噌は長 く置 く

程熟 して蛋白質がア ミノ酸に変化 して美味 し くな る

が,そ れと同時に栄養価値は段々と低下す るわけであ

る。従来味噌の製造法の研究報告は数多 く発表されて

いるが我 々は米味噌を仕込み,熟 成中の成分変化につ

いて実験 した結果を報告す る。

     皿. 実   験

 1)試 料の調製

 白米750gを 水洗し,一 晩浸漬した後,コ ヅホ釜にて

約一時間蒸 し,蒸 し米を麹蓋 に移し麹菌を うえ32QC

の恒温器中に二昼 夜 放 置 後, 米麹を作つた。 次に

ユ.4kgの 大豆を一晩水に漬け コッホ釜にし一時間蒸し

た後,す り鉢にてす りつぶし,米 麹,食 塩800g,水

500ccを 加え,よ く混合 し仕込んだ。その中の一定量

を秤 り,仕 込日のSampieと して共栓 ビンに貯 え,

熟成を阻止するために冷蔵庫中に保存 し,残 りは恒温

器中で熟成 させた。仕込 口か ら…力刀毎に熟成が終 る

までの成分変化を分析 した結果,第1表,第1,2,

3図 の通 りであつた。

 2)実 験結果(一 般分析)
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 3)実 験 方法

(1)加 福 式水分 定量法

② ケール ダール氏法

(3) Stutzer氏 法

(5)ベ ル トラン氏法

(6)AOAC法

(7)灰 化 法
          ニつ

 4)ア ミ ノ酸及 び糖 Paper Chromatography

  器 具 および試薬

① クロマ ト用 ガ ラス管(内 径3cm,長 さ40Cm)

② イ オ ン交換樹 脂(IR-50)

③0.8NHCI 55%ア ル コール溶液

④ N-HC1

⑤ 6NHCI

・試 料調 整

 味噌を5倍 に稀釈 した抽出液を予備処理 した強酸性

樹脂に試料を0.5ml/minの 流速で通 し,樹 脂 にはア

ミノ酸,Na+お よびその他の陽イオンが吸着 され,

食物学会誌 ・第10号

これを さらに蒸 溜水を2回 に分け て洗溝 し,こ の洗瀞

液を前 の通過液 と合す る。 これを糖 区分 とした。次 に

0.8N-HC155,,°oア ル コー一ル溶液 を カ ラムに通 し,酸 性

ア ミノ酸区分を とり,次 にN-HCIに て試 料 中のNaCI

を と り,さ らに6N-HC1で 塩 某 性 ア ミノ酸 を分離 し,

各 々を中和 後,少 量 に濃縮 し試料 と した 。

 方 法 一・次元及 び二 次 元Paper Chromatography

上 昇 法

ア ミノ酸

 展 開溶液 n一ブ タノール,酢 酸,水(4:1:5)
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展開溶 液n一 ブ タノール,酢 酸,水(4:1:5)

発 色 剤 0.5,°oSenzidin Trichlor acetic acid

証i紙 東 洋沢紙No.50

展 開 32QC恒 温 器 中…昼 夜

第3表
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 5) 有機酸のPaper Chromatography

 試料調整

 味噌を5倍 の蒸溜水に浸出したが液に塩基性酢酸鉛

の飽和溶液を沈殿が出な くなるまで加え,沈 殿をが別

し,水 で良 く洗1條した後,そ の沈殿 t'rf-tの水中に分

布 し,H2Sを 通 じて硫化鉛を除き,低 温低圧において

濃縮したものを試料 とした。
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 展 開 溶液n一 ブ タノ ール,蟻 酸,水(4:1:5)

 発 色 剤 Bromphenol blue O.1%n-Butano1溶 液

 炉 紙 東 洋汐可紙NO.50(2×40)

 展 開 320C恒 温 器 中一一昼 夜
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    ID. 結 論 お よ び 考 察

 1)味 噌 は熟成 中2,3ヵ 月 目よ り蛋 白質が減 少 し

た7そ れは,麹 菌,細 菌類の酵 素に よつ てア ミノ酸 に

変化 し,更 に進 んで塩 基 類,ア ンモニア,有 機酸,フ

ェ ノール等 に変化 して 味噌特有 の うま味 を呈 した。

 2)糖 ば2ヵ 月 目よ りMaltose, Glucose, Galacto

seを 検 出した。

 3)ア ミノ酸は熟 成 され るに従つて'増加 し,Cystine

lysine, histidine, valine, aspartic acid, glutamic

acid, proline, tyrosine, phenyl alanine, isoleusine,

1eusine・metliionine以 _L12種 を 認め,3カ 月 目よ り

Cystineの ス ポ ッ トは認 め られ なかつ た。

 4) イ了1幾酸は, oxalic acid, tartaric acid, citric

acid・malic acid・lactic acid・succinic acidを 検 出

した。2,3力 刀 頃か らIactic acid・succinic acid

を 検 出 した。

 5) ア ン モ ニアは3ヵ 月 よ り微 昼ではあ るが検 出 さ

れ た。 これ(一 ア ミノ酸が進 ん で麹菌 等の酵素 に よつて

変化 し,形 成 され た もの と考 え られ る。

 6)味 噌 の脂肪 は 食味上1,2ヵ 月1よ油 臭 く,不 快

であ つたが 熟成 す るに従い 消失 し,遊 離脂肪 酸に変化

した もの と考え られ る。

 7)以L一 の結果 か ら,味11曾 は 熟 成の進 むに従つて ア

ミノ酸,糖,有 機 酸 も増 し,酸 度が増 加 して味噌 と し

ての外観,色 沢,風 味 等 もよ くな り約5ヵ 月 日には熟

成 が終 り調味料 とな るわけ であ る。

 終 りに本研究 に終 始御懇 切な る御 指導をい ただきま

した 平教授 に深 く感謝 中上 げ ます。
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