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緒 言

良質蛋白質源 である大豆 の加工 品と しての味噛 は・最 も手軽に利用 され る

もの 丶一っで ある。米 飯 を主食 とす る日本人に とつて味喀汁に寄 せる関心は

深 い、,.iは 、独特 の風味 とコ ロイ ド溶液 の吸着能に よる除臭効果等 を

活 用 し、調理へ の利用範囲 は非常に広い・

味酬 に関す る研究 は伊東清技の 「味酬 の調瀏1)お よび 「味 喀の調

理 」2)で 煮干 の出汁か ら椀種の野菜の変化に至 る多 くの研究 が あるが・ こ

こでは実際に調理 して食べ る立場か ら研究 して行 く、一般的 に味膾汁 は、固

形 分の沈澱 のために時 間の経過 とともに二層 に分かれ るが・食べ る側 か らは・

全体 が満遍無 い懸濁液 である方が、t…i汁 として美味 とされている・ この こ

とか ら味囀汁 の沈降速度 が何 に原因す るか究 明 したい。

そ の要因 として次 のことが考 え られる。第1に 加熱 による もの・ 第2に 不'

溶性固形分、第3にpH第4に 粘性 ・第5に 塩分 と以上5つ が要因 と思 われ

次の よ うな方法 にて試験 を行 な つた。

1試 料

癒1京 都 白Vtr..E(米 味噌)

製造元 本田味囀本店

妬2神 州一味嗜 く米転轟 味噛、一般 家庭 用)

製造元 宮城醸造株式会社

駈3佐 渡味囀(麦 味喀 田舎味喉 》

製造元 羽茂味噛合資会社

/Yo:4入 丁味膾(豆 味噛)

製造元 八丁 味噌 カフキュー合 資会社

試 験 デー ター の図表 にはナンバーで示す。
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璽 基 礎 試 験

各 試 料59を 取 り・赤 外 線 含 水計 に て水分 含 量 を 測 定 。

次 に各 試料209に150m£ の 水 を加 え マ グ ミキサー に て攪 拝 し、pH

メー ター にてpH測 定 。

各 試 料iO9に 水 を加 え て遠 心 分離 機 にか け ・ 一上澄 液,+No$に て反

応 が な くな る まで繰 り返 す 。 後沈 澱 物 を乾 燥 させ 、恒 量 に な る まで秤 量 し、

不 溶 性 固形 分 とす る。

研 本 試 験

1・ 各 試 料49を15m諺 の 水 を 加 え て 攪 伴 し 、30m£ の 沈 降 管(比 色 管

を 使 用 、 以 後 沈 降 管 と よ ぶ)に 入 れ て 、 メ ス ア ッ プ し 、 よ く振 つ た 後5

分 ご と に 上 澄 液 の 目 盛 を 読 む 。

2.1・ と 同 様 に し 、 攪 拝 後5分 間 加 熱 し、30cc・ の 沈 降 管 に 入 れ て メ ス

ァ ッ プ し、 よ く振 つ た 後 、1.と 同 じ く測 定 。

3・Mac-LlvainBufferSuluに よ り 、 ク エ ン 酸21.◎19を1 .£

に 溶 解 しA液 と し ・ リ ン 酸 水 素2ナ ト リ ウ ム35.629を1£ に 溶 解

し ・B液 と し ・AB液 を 混 合 し てpH3.0、4.0、5.0、6.{)、7 .0、8.0

の 緩 衝 溶 液 を 作 り 、 そ れ ぞ れ15m£ を と り 、1.と 同 じ 方 法 に てpHの

変 化 に よ る 沈 降 速 度 を 測 定 。

結果及び考察

沈降 速 度 の要 因 と しての笈1の 加 熱 に よる試 験 結果 は 、第 藁図 、 第2図 、

第3図 の通 りで あ る。 これ に よ る と、-tを 加 熱 しaの と生 の もの とでは

著 しい変 化 は 見 られず 、 こ の こ とは味 囀 の蛋 白 質 は、 加熱 に よ り変 性 を 起 こ

さな いた め と思 わ れ る。 そ の原 因 は 、 味 囎 の製 造 工 程 に あ り、豆 、 麦 、米 味

繪 の いず れ の 工程 に もそ れぞ れ の蛋 白 質 が 変性 分解2)しiア ミ ノ酸 の形 に

な つて い る ことに よ る もの で あろ う・ 味 噛 汁 中 の蛋 白質 が加 熱 に よ り変 性 を

起 こ し、 沈 降 速度 に影 響す る こ とは 上 の こ とか ら考 え られ な い 。

第2に 不 溶性 固形 分 の含 量 と沈 降 速 度 との関 係 で あ るが、 第1表 の基礎 試

験 で の デー ターか ら不 溶性 固形 分 の序 列 は 、含 量 の多 い方 よ り、 斑1、 蔦4、

蕉3・ 駈2で あ る。第1図 の沈 降 速 度 の 関係 を 見 る と最 も沈 降 速 度 が遅 く、

そ の体 積 も少 ない もの は癒1で 次 に 茄4、 姦3で 最 も早 く、 多 い ものK .4

で あ り・ そ の 序列 は、 不 溶性 固形 分 の 序 列 と一 致 す る結果 が得 られ た が、 そ

の差 は 少 な く、実 質 的 に沈 降速 度 との 関 違性 に 於 い ては凝 問 で あ る。
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第1図 味 喉汁 の 生 に 澄 け る沈降 速 度

第2図 味 囀汁 を 加熱5分 後 の沈 降 速 度
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pH 不溶性固形分 可溶幽 形分 水 分

駈1 4.39 14.9Q 85.10 5ユ.00

癒2 5、15 11.38 88.62 42.00

駈3 4.9Y Y3.36 86.64 49.30

Jto:4 4.71 14.73 85.27 46.75

巨

第1表 昧 囀 の 霧践{固 形 分 ・ 水 分 ・

第3にpHに よる要因で あるが、先ず 味囀 自身のpHと 沈降速度 を第1図

と第1表 に よりみ る と、味噛の酸性 が高い ものほ ど沈 降速度は遅 く、そ の体

積亀少ない。即 ち味嚼 自身のpHと の関係は、酸 が弱 くな るに従 つて沈降体

積は大 きくなるこ とが伺 え る。

次に味繪溶液の 頑 を変化 させ た場合 に於い ては、第3～8図 に示す 通 り

である、 このこ とか ら姦2を 除いては、 あま り変化がな く、 妬2に 於 いて第

9図 の現象が見 られ る。 この ことは等電 点に関 係する と思われ る。

この結果 か ら味噛汁の実 に よるpHの 変 化が沈 降速度 に直接の関係 がな い

ことがわか つた。

以上 のことか ら味嗜汁 の沈降速度に影響 を与 える要因 として、加熱、不溶

性固形分、pHの いずれに於いて も大 きな影響 が考え られない、 これ らの要

因以外 に味 噛の熟成度に関係す ることが松本憲次お よび伊東清 技2)に よつ

て証 明 され てい る。両氏に よると同一味喰 に於 いては速醸物は天然醸造物に

比ぺ て沈降 速度 が遅 い、即ち熟成期間が長い ものほ ど沈降速度 が早 いとい う

結果 が出されてい る。

今後 の研究方 向 と して、残 りの要因 と思 われ る粘性お よび塩分 の測定 を行

ないたい、 また、味 噛汁 の実 としてデン プン性 食品を入れた時、 肉眼 的に沈
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第3図pH3.0の 味 喀 汁 の 沈 降 速 度

第4図pH4.0の 味 噌 汁 の 沈 降 速 度

一一3G-一



第5図pH5.0の 味 噛 汁 の 沈 降 速 度

第6図pH6.0の 味 囀 汁 の 沈 降 速 度

一一37一



第7図pH7.0の 味 喉 汁 の 沈 降 送 度

第8図p且8。0の 味 囀 汁 の 沈 降 速 度

一一38一



第9図160'.2(神 州一味囀)の60分 後の沈降状態

降 速 度 が遅 く、 トRロ 昆布 そ の他 海 藻 類 を加 え た時 は早 い、 これ らに つい て

も検 討 し・味 嚼汁 の沈 降速 度 に つ いて 物理 的化 学 的 特質 を把 握 して行 きた い。
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