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すん きの 栄養学的成分 に つ い で

Studies　on 　the　Japanese　Pickles　Sunki （1）

Dietetic　Components 　 of 　the　Sunki

板　橋　 雅　子
＊＊

　 （Masako 工tabashi ）

　　The ‘‘Sunki ”
，
　 a　 kind　 of　 Japanese　 pickles　 pecuhar　 in　 Kiso　 district，　 Nagano 　 pref．　 is　 pickled

without 　 salt 　 under 　 lower　 tempera しure （winter 　 season ），　 then 　 dried　 and 　 preserved 　 throughQut 　 the

year ．　 And 　 so ，
　 it　 is　 considered 　 to　 be　 available 　 for　 preserving 　 greelユ vegitables 　 and 　 for　prov 三ding

dietary　 fibers　protecting 　 so −caHed 　 adult −disease．

　　The　auther 　studied 　the 　dietetic　components 　Qf 　tlユe　Sur〕ki　and 　its　pickling　 condit 三〇 ns 　 corlcern ［ng

with 　 sample 　A （produced　in　Ohtaki　 village
，
　Kiso　district） and 　 salnple 　B （prepared 　in　our 　laboratory

under 　strict 　temperature 　conditioning ）　obtaining 　following　results ・

12

．

3．

4，

Appearance 　 and 　taste　 of 　the　pickles ；sample 　A　 was 　inferior　in　 comparisQn 　 with 　 sample 　B．

The 　pH 　of 　the　pickling　liquid；Sample　A 　increased　acidity 　wlth 　passing 　time ，　otherhand 　sample

Bheld 　 neary 　 nutral 　throttghout 　period．

Free　amino 　acid　in　the　pickles ；sample 　B 　contained 　less　than 　sample 　A ．

C エude 　protein 　remaining 　in　the　pickles ；sample 　B　contained 　more 　than 　sample 　A
，
　ancl 　its　quanti．

ty　is　almGst 　equal 　tQ　that　in　the　raw 　greens ．

In　 conclusion ，　 it　 was 　 demonstrated　that　the 　 strict 　temperature 　 conditioning （about
− 5°C ）is

necessary 　for　producing　good　Sunk 量．

　 葉菜類 の 潰物は
一

般 に 食塩添加 の 下 に 行なわ れ るの が

常識で ある が，数多 くある潰物の 中 に は 無塩 の もの がい

くつ か 知 られ て い る
1 ）。そ の よ うな 潰け方 が 行なわれ て

い る 地 域は ，往時に お い て 食塩 が 入 手 困難 で あ っ た 内陸

地方で あ る こ と よ り，恐 らく生活の 知恵 と して 開発され

た所産である と考え られ る 。 しか し，こ の よ うな もの は

現在の よ うに 食塩 の 過剰摂取に よ る 高血 圧症 そ の 他 の 予

防，あ るい は 戦後 日本 の 食品 の 欧米化に よ る た ん ぱ く源

の獣肉偏重で ，い わ ゆ る ダイ エ
ッ タ リー・

フ ァ イ バ ー

（Dietary　fiber）の 欠乏に よ っ て 生ず る各種成 人性疾患 の

予防 の た め ，無塩 の 葉 菜 漬 物 と して 好適な 食 品 と考え ら

れ る 。 著者 は それ ら各種の 無塩漬物の 中か ら，長野県木

＊
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曽地 方に 古 くか ら伝えられて い る
‘‘
す ん ぎ

’
を取 りあげ，

そ の 栄養学的成 分の 検索と併せ て ．す ん き漬 の 実験室的

追究 を 行 な っ て ，二 ，三 の 知見 を得 た の で報告す る。

　なお ．すん きは ，一
般 の 漬物が嗜好食品的な存在であ

る の に 対 して ．冬季 に 野菜を 漬 け込 ん だ の ち，早春 に 潰

桶 よ り取 り出 して 自然乾燥 し，以 後は 年間 を 通 して ．必

要 に 応 じて水 で戻 して各種の 用途 に 役立 て る とい う，漬

物 とい うよ りはむ しろ保存食的な存在 で あ る と い う点か

ら も食 品 学 的 に 興味あ る もの と考えられ る 。 すん きに 閼

す る科学的研究と して は，中山等
2）3〕4）

の 既報 が あ り，食

塩 を 用 い ずに 長期間腐敗 を 免が れ て 保存で きる理 由 と し

て ，冬季 に お け る 木 曽地方 の よ うな寒冷な 環境 で は ，低

温 に お い て も増殖可能な乳酸菌 に よ っ て 生 産 され た乳酸

が，他の 雑菌 の 繁殖を 抑制あ る い は 死 滅 さ せ る こ と に よ
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る もの と し．試料 中 よ り数種 の 乳酸菌を検 出 し て 報告し

て い るが ， すん きそ の もの の 食品分析的検討 の詳報は さ

れ て い ない よ うで あ る。

1　 実 ．験 方 法

　　1） 試　　料

　 試料 と し て は 1978 年1／月中旬，長野県木曽郡王 滝村 の

現地に お い て 漬 け た もの （試料 A とす る），同職 こ著者 の

実験室 に お い て各種条件を 設定 して 漬けた もの （試料 B

　とす る），お よび 比 較 の た め 原料 の 木曽菜（王滝か ぶ ら と

　もい わ れ，蕪菜 の
一

種 で あ り，そ の 葉部を用 い ，蕪は塩

漬 に す る）生葉を凍結乾燥した もの （試料 C とす る） を

用 い た。

　　 i）試料 A 木 曽菜を約 60° C の 温湯 で 湯通 し して．

或る程度殺菌す る と 同時 に 酵素を失活させ ．す ん き漬専

用 の 木製の 漬 桶 に 漬 種 〔前年漬け た もの の 乾燥保存物で

乳酸菌を含む と考え られ る 〕と交互 に 漬込 み，漬込量 の

　2 倍重量 の 重石を施 し，外気温 と同様 に な る小屋 に 約60

日間保存後．取 り出 し て 自然乾燥する （本研究で は ，試

料 B と同条件 に す るた め凍結乾燥した ）。

　　ii）試料 B 　現地産 の 木曽菜 を 60°

C の 温湯に 10 分間

浸漬後．充分に 水 切 りした もの 3kg に 対 して漬種 （現地

産．乾燥物）309 の 量比 で ，ホ ー巨 一容器中に交互 に 濱

込 み，漬込量 の 2 倍重量 の 重石を し，冷蔵庫内で ，最初

の 30 日間は 3DC に 保ち．以後の 30 日間は 一5℃ に保ち

（漬液の 表面が薄く氷 結す る）．計60日経過後凍結乾燥 し

た。

　 2） 漬込進行中の 漬液の pH の 変化

　 濱込過程に お け る乳酸菌繁殖状態の お よそ の 目安 とし

て ．漬液の pH の 経時変化 を 漬 込 直後 よ り
一

週間毎に 測

定 した 。 なお，用 い た機 器 は，島津製 NPH − 30，ハン

テ ィ pH メ ー
タ
ー

で あ る 。

　 3） 遊離ア ミ ノ 酸の 定 量

　漬込み に よ る原料木曽菜中の 粗た ん ぱ く質の 酵素に よ

る 分解状態を知 る と同時に ，生成 した ア ミ ノ 酸 が 製 品 の

呈味に 及 ぼす影響を知 る 目的 で，製晶中 の 遊離 ア ミノ 酸

の 定量を した 。 方法 と して は．試料 Ate よび B をそ れぞ

れ 粉砕 し．そ れ らの 各 1g を 75 ％エ タ ノール で 充分 に 抽

出 し た の ち，日立 KLA −’5　ewア ミ ノ 酸オー
トァ ナ ラ ィ ザ

ー
を用 い て測定した。なお 比較 の た め 試料 C に つ い て も

同 様 に 測定 し た 。

　4） 残存粗たんぱく質の定量

　漬込過程 に お け る原料木曽菜中の 粗た ん ぱ く質損失量

を知 る 目的 で ，各試料中 の 粗 た ん ぱ く質を，常法に よ リ

ケ ル ダール 法 を用 い て 定量 した。窒素 ， た ん ぱ く質換算

36

係数は ，
6．25を用い た 。

2．　 結果および考察

　 1） 製品 の 色調お よび官能検査

　 試料 A は 試料 B が緑色を保 っ て い た の に 対 し．緑灰色

を呈 し，葉緑素の 変化が見 られ た。ま た 現地 の 人 達の 味

覚そ の 他の 表現に よれば ，今回の もの は 例年 の もの と比

較 して 出来 が悪 く，貯蔵性に 乏 しい とい うこ と で あ っ た。

こ の こ とは す ん き の 製造 に は 環境条件 （主 と して 温度）

が 大ぎ く支配的で あ る こ とを示す 。 すなわ ち気象庁の 記

録に よれ ば ．現地 王 滝村近傍の 木曽福島で の 観測 で ，試

料A を製造 した 昭 和 54年（ユ979年）1 月お よ び 2 月の 平均

気温は それぞれ O．8お よび 2．7°C で あ り，前年（1978年）

1 月お よ び 2 月 の
一〇．　7fO一よ び

一2．2°C ，また 前 々 年（19

77年）1 月 お よ び 2 月の
一2．7お よび 一2．5°C などの よ う

に 平均気温が マ イ ナ ス で あ るの に対 して こ の 年 は プ ラ ス

で あ っ た こ とが 試料 A の 品質低 下 を 招 い た 原因で あ る と

考え られ る 。 こ れ に 対 して試料 B は 温度管理が冷蔵庫内

とい う
一

定な状態で あっ た た め に ，良 い 結果が得られ た

もの と考 え られ る。換言す れ ば ，すん きの 潰込熟成期間

中 に お い て は ， 温度に 大 きな変化 の ない 事が必 要条件で

あろう。

　2）　漬込過程中 の漬液の pH の経時変化

　漬込過程中の 漬液 の pH を 1週間毎に 測定 した 結果 を

図 1 に 示す。漬込 直後 に お け る pH は 潰種 に よ る もの と

考え られ ， 試料 A お よ び B 共に 4．5 を示 した が．試料 A

で は ，漸次上昇 し．5週 目FL　6．　9 とほ とん ど中性 とな り，

以後 は急速 に 下降 し て 9 週 目に erk　3．　O とい う酸性 を 示 し

た。一
方試料 B は pH 上昇が 最初著しく，3 週 目に 6．8

とい う中性 に近い 値を示 し，以後下降 した が，6 週 目 よ

りは 6．0 前後 の 状態を 保 っ て い た 。 す ん きの 特徴 は製品

の pH が一
般 の 漬物程に は 低 くな い こ とで あ るが ，試料

A の 場 合，3．0 とい うよ うな低 い 値と な っ た 理 由 は，5

週以後の 外気温の 変動 （恐 ら く上 昇）に よ っ て 発酵が進

（227）
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図 1 漬液の pH の経時 変化
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み すぎた た め と考 え られ，こ の こ とぼ 製 品 の 色調が 緑灰

色 で ，また 貯蔵 性 に 乏 しい との 現地人 の 半II定 と符号す る 。

こ れ 1こ対 し て 冷蔵庫内で 温度管理を厳密 に した 試料 B の

結果 は 良好で ある 。 以上 よ り，すん きの 製造は 環境条件，

特に 温度を 低温に 保つ こ とが必 要条件 である。

　 3） 試料中 の 遊離 ア ミ ノ 酸

　試料 A ，B お よび C よ り検出 され た遊離ア ミ ノ 酸を表

1 に 示す 。 数字 は 試料 19 中の mg 数 で ある 。 遊離 ア ミ

ノ 酸 の 総 量 は 試料 C が 3．589mg と圧 倒的に 多 い 。 こ れ

は 生葉を そ の ま ま凍結乾燥した 試料で あ るた め ，生体内

で た ん ぱ く質合成 の 過程 に あるア ミノ 酸 が，そ の まま残

存 した た め で あ り，試料 A お よ び B の 少ない 値 は 漬込過

程 に お い て こ k らが 漬液中に 溶出 した た め と考えられ る 。

各 ア ミ ノ 酸に つ い て 見た 場合，溶解度 の 大 ぎな もの は 残

存量 が 少な く（例 ス レ オ ニ γ ），溶解度が 比較的小 さい も

の は 原料中の 量 が 少ない icも拘 らず残存量比が大 で ある

（例 フ ＝
＝ ル ア ラ ニ ン ）とい う事実 に よ っ て 裏書 きされ る 。

し か し試料 B の 全 ア ミ ノ 酸 0．051mg に 対 し て 試料 A の

そ れ は 1．4711ng で あ り， こ の こ とは 漬込過程 に お い て

試料 A は 温度上 昇 の た め 酵素分解 が 進行 した こ とを物語

っ て い る。こ の 事実は 次 の 残存た ん ぱ く質の 検討に よ っ

て もうか が わ れ る 。

裹 2 試 料中の 粗た ん ば く質 （％）

ABC料

料

料

試

試

試

22．723
．123
．4

表 ↑ 各試料 中の 遊離ア ミ ノ 酸　　 （mg ／1g）

試 料 B　 　 　試 料 C

は 22．7％ とO．7％ の 損失が あ る。本来す ん きは た ん ぱ く

質食品 に 乏 しか っ た 往古の 木曽地 方で ，た ん ぱ く源 と し

て 用い られ た も の と考え られ ，現在で も著者 の 観察で は

一回 の 食事 に お い て 味 喀汁，油 い た め ，お ひ た し等 の 形

で ，乾燥物 に して 509 前後 （生鮮品 とし て 約 5009 ）の

すん きを摂取 して い る が，適正な処理条件下 の 製品は 生

鮮品中 の 粗 た ん ぱ く質が ほ と ん ど失な わ れず に 残存す る

の で，そ の 中の 粗た んぱ く質は 約 109 前後存在 し，流通

機構 の 乏 しか っ た過去 に お い て た ん ぱ く源 に 乏 しい 地方

の 食物の た ん ぱ く源 と し て 有効 で あ っ た こ とが 知 られ る。

試 料 A

工leLeuLysMet

（Cys）2PheTyrThrTrpVaLArgI

／lisAlaAspG

正uGlyPROSer

O．0140
．Oユ80
，006

O，D120
，0060
，466

0，036

G．0010
．1010
．0780
．2250
．01〔｝

Q．3220
．176

02020602

「

OOO

（
∪

0000

12200DOOOα

α

α

｝

4120266210001000000000000QODOOO

α

α

0，
α

0。

0．1080
．0070

．0800
，002

0．0070
．0081
、0420
．0610

，2Q30
．2860
．1720

，1930
．2210
．3930

．0工60
．2250
．565

Total 1．471 0．051 3．589

3． 総　括

　無塩漬物 で ある木曽地方の す ん きに つ い て ，栄養学的

見地 か らそ の 製造条件 お よび製品 の 成分 （主 と して たん

ぱ く質） に 関 して 検討 し，次 の よ うな結論を得 た。

　 1） す ん ぎは 原料生葉 の 成分をほ とん ど変化 させ る こ

と な く保存し得 る食品 で あ る。

　2）　製造過程 に お い て は温度管理 （低温保持）を厳密

に する事が 必要 で あ る 。

　 3） 乾物 で あ るた め 長期間の 保存 が 可能 で あ り，食塩

を 含 まず また ，い わ ゆ る ダ イ エ
ッ タ リー・フ ァ イ バ ー源

と して 成人病対策に 有効な食品で あ る と考えられ る 。

　なお，著者は 原料と して 木蛍菜以外の 葉菜類 に つ い て

す ん き漬 の 可能性 とそ の 食品的価値 の 追究を 試み た い と

考え て い る 。

　終 りに ，現地 に お ける漬込 み その 他 に ご 協力頂 い た長

野県木曽郡 王 滝村，木谷は ま 氏ならび に 有益な ご助言 を

頂 い た 東京学芸大学名誉教授三 橋達雄博士 お よび ，共 立

女子大学泉谷希光教授 に 深 く感謝す る 。
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　4）　残存粗たんぱ く質

　各試料中の 粗た ん ば く質 の 定量結果 を 表 2 に 示 す 。 数

字は 試料中の 百 分率 で あ る。試料 C の 23．4％に 対 して ，

試料B で は 23．1％と ， ほ とん ど損失がない が．試料 A で
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