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す ん き とそ の 類似漬け方 との 栄養学的成分の 比較
＊

Studies　on 　the 　Japanese　Pickles‘ ‘Sunki，，

（E）

Comparison 　between　the　Sunki　and 　other 　modified 　pickling

Methods 　concerning 　with 　their　dietetic　Componets

板　橋　雅　子
＊＊

　（Masako　 Itabashi＞

　　The 　auther 　had　already 　repQrted 　that　the
‘‘Sulユki”is　an 　exceUent 　pickles　as　preservation　method

of 　greens．

　　In　th量s　report
，　 dietetic　components 　of　Sunk三一pickles　and 　a　few　samples 　pickled 　according 　to　its

modified 　pickling 　 method 　using 　Nozawa −Na 　instead　of　Kiso−Na　are 　studied ．

　　The 　 results 　 are 　 as　follows ：

1・　By　the 　actlon 　of 　lactobaciUi　orginaHy 　existed 　in　the 　raw 　leaves　during　the 　process〔on 　the　decrease

　　of 　crude 　prQtaiDs　in　the　raw 　leaves　is　very 　 smaU
，
　 regardless 　the　 addition 　 of 　pick！ing−breed　 Or

　　not ，　but　the 　loss　 was 　 smalles 　in　the　 case 　 of 　this　 addition ．

23The 　 eddition 　 Qf 　 5％ salt 　 caused 　Iarge　decrease　of 　 crude 　protains　in　the 　 raw 　leaves．
In　th ・ p・・ ce … fpi ・kling　 pe・i・d

，
　 when 　the　c ・ ・ cent ・ ati ・ n 。日 actic 　 acid 　 p・・d・ ced 　by　 l。、tbacilli

is　high，　the 　decomposition　of 　crude 　protains 　is　restricted 　and 　the　dissolution　of　aminQ 　 ac ［ds　to

pickling
−
　liquid　is　controlled ．

　前報
D

に 詳述 した が ，す ん ぎは 長野県木曽地方に お い

て ．同地 方特有の 木 曽菜 を 原 料 と した 独得 の 無塩漬物 で

あり，緑葉野葉 の 保存食 として 利用 され，長野県の 無形

文化財 に も指定 され て い る
2 ）

。 こ の もの に 関す る 科学的

研究 と し て は 中 山等 の 既 報 3・4・5）が あ り，寒冷な環境下に

お い て 乳酸菌の み が繁殖す る こ とに よ っ て こ の 独特な無

塩漬物が可能 とな る もの と し，数種 の 乳酸菌 を 検出 して

報告 し て い る。

　著者は前報に お い て ，す ん ぎの 現地製 品 と実験室製品

との 栄養学的成分 を 比 較検討 し，す ん ぎが 葉菜 の 保存食

と し てす ぐれ て い る 事 実，お よ び潰込条件 を厳密に 管理

した実験室製品お よ び ， 自然環境下 に 製造 された 現地製

品との 栄養学的成分を 比 較検討 した 。

木曽地方特産 の す ん ぎ は ，い わ ＠ る 木曽菜を原 料 と し

て 用 い る が，本実験の 開始当時．木 曽御岳山 の 噴火 の た

め木 曽葉 を 入 手で きな か っ た の で ，今 回 は こ れ と類縁の

野沢菜を 原料 と した 。 そ して，すん き漬と ま っ た く同
一

条件で漬け た製品 と，す ん き漬 の 漬け方を多少変えて 漬

け た 数種 の 製品 とに 関 し て ，それぞれ ，残存粗た んぱ く

質お よび 遊離ア ミ ノ 酸を定量 して 比較検討 し，二 ，三 の

知見を得た の で 報告す る。

＊

　昭 和55年10月11日

＊＊
共立女子短 期大学

第32回 日本家政学会総会で一部講演

1． 実 験 方 法

38

　 1） 試　　料

　原料 の 野沢菜 は 1979年11月中旬，長野県上水内郡戸隠

村 で 入手 した 。 こ れ を 用 い て 以下 の 5種 の 試料を 調製し

た。

i）試料 A 　す ん き潰法に よ っ た もの ，すなわ ち．原料

を 60 ° C の 温湯に 10分間浸漬 した後．充分に 水を切 り，

その 1kg に 対し て 漬種 （前年度調製 した す ん き）109 の

量 比 で ．ホ ー
ロ
ー

容器内に 交互 に潰け込 み ， こ れ に 漬込

量 の 2 倍重量 の 重石 を 施 し，冷蔵庫内で
一3°

c に 60日間
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保 っ た 後，凍結乾燥 し た 。

ii）試料 B　漬種を加 えず に 試料A と同様に処 理 した 。

iii）試料 C 　前処理は 試料A と同様に した の ち，原料 の

5 タ6に 当 る食塩 を 各層 に 平均 に 添加 し ， 以後試料 A と同

様に 処理 した 。

iv）試料 D　原料を 湯通 しせ ずに 用 い ，試料 C と 同様に

処理 した 。

v ）試料 E　原料 を そ の ま ま凍結乾燥 した 。

　2） 残存粗 た んぱ く質の 定量

　常法 に よ りケ ル ダール 法 を用 い て定量 した 。 こ の 際，

窒素，た んぱ く質換算係数は 6．25を 用 い た。

　3） 遊離 ア ミノ酸 の 定暈

　各試料を粉砕 し，そ れ ぞれ の 13 ず つ をとり，75％ エ

タ ノ
ー

ル で 充分 に 抽出し，日立 KLA −5 型 ア ミ ノ 酸 オ ー

トア ナ ラ イ ザ ーを 用 い て 測定 した 。

2． 結果および考察

り． 葉菜類 を保存食と して 漬け る場合 ば ，食塩添加が 好

ま し くない こ と が知 られ ，こ の こ と はすん き漬に お い て

無塩 が 絶対条件 で あ る とい う現地の 鉄則が証明 されたも

の と考 え られ る 。 な お ．こ の 場 合，試料D の 残存粗 た ん

ぱ く質が 試料 C よ り少ない 値を示すの は ，原料を湯通 し

処理 しなか っ たた め，原料中の 自家消化酵素の 残存量 が

多 く，潰込中の た ん ば く質の 分解が よ り多 く， 進行 した

た め と考え られ る。以 上 よ り， す ん き漬法 に は 原料 に湯

通 しの 前処 理 を す る こ とお よ び 絶対無塩下 に 行 な う こ と

が 良好な製品を得 るため の 必要条件である こ と が 再確認

され，またそ の 条件を満た した 場合 は原料中の 粗 た ん ぱ

く質は 生 葉の 凍結乾燥物の そ れ の 値 に 近 く殆 ん ど損失す

る こ とな く残存 させ 得 る こ とが 知 られた 。

表 2 各試料中の 遊離ア ミ ノ酸 （mg ／g）

・ ・ ノ 副 講 IA 亅 ・ C

　f） 残存粗たんぱ く質

　各試料中 の 粗 た ん ぱ く質 の 定量結果 を 表 1 に示 す 。 試

料 E の 24・8％に 対 し て ．試料 A お 　表 竃 各試料中の 粗

よび B は それぞれ23．6％，23．1％　　　 た ん ぱ く質

と．殆 ん ど損失が な い こ とが 知ら　試 料　含 有率 （％）

れ た
。 す な わ ち，す ん き漬法に よ

っ た 場 合 は，原料中の 粗 た ん ぱ く

質の 分解が 殆 ん どな くそ の ま ま残

存するこ とが知 られ，す ん ぎ漬が

葉菜類の 保存食と して 有効 で ある

ABCDE 23，623
．1

ユ4．513
．724
．8

こ とが 証明され た と考 え られ る。こ の 際，漬種を用 い た

試料 A と，用 い なか っ た試料 B との 間に は 0．5％ とい う

僅か な差 の み で あ るが，こ れ は 恐 ら く漬種を 用 い な か っ

た 試料 B の 場合で も，実験操作中 に ，空気中か ら乳酸菌

の 侵入 が あ っ た た め 有意 の差 を 生 じな か っ た もの と考え

られ．こ の 点，今後 の 実験操作に お い て は 無菌状態 を 厳

密 に 管理 す る 必 要が ある もの と反 省す る。

　
一方 ， 食塩 5 ％を添加 した試料 C お よ び D で は ，それ

ぞれ 14。5％，13，7％と．原料中の 粗 た んぱ く質の ほ ぼ半

量 を失な っ て い る 。 た だ し，こ の 数値 は 試料中に 浸透 し

て い た 食塩の 重量を考慮せずに 測定 した もの なの で，実

際 は こ の 値よ りは 大きな値を示す もの と思 わ れ る が．添

加 し た 食塩 の 大 部 分 は 漬け汁中に ある と考え られ る の で ，

食塩添加潰 に よ っ て粗 た ん ぱ く質 の 残存量が減少す る と

い う こ とは 事実 で あ る と考え られ る 。 食塩 は
一

般 に プ P

テ ア ーゼ の 活性 を 抑制す る もの と考 え られ て い るが ，5

％程度の 濃度 で は 反 っ て酵素活性 が 促進 され るの で は な

い か と考え られ る よ うな 結果 が 得 られ た 。 以上 の 事実 よ

D ｝・

IleLeuLysMet

（Cys）2PheTyrThrTrpVaIArgHisAlaAspGluGlyPROSer

O．0ユ40

．0ヱ70

．006

O．0120

．0060
．436

O．036

0．0010
．1070
．0760
．2250
．Oユ20
．3220
．ユ64

0，0060
．0120
．0060
．001

0，0070
．OO40
，152

O，0170
．0010
．OO20
．0850

．0440
，0800
．0080
．045D
．081

0．0720

．0810
．1D40

．012

O，0780
，0630
，4410

．　0240
．ユ300
．1240

，0820
．2730

．1110
．4810
，0320
．工140
．122

O．1270

．1540
，1520

．0530
．0510
，1110
，0730
．2720

．0440
．2060
．0540
，0720
．2640
．工431
．1380
．0570
．2510
．113

O．1080
．0070
，G820
．OO2

0．0100
．OO81
．0420
．0670
．2040
．2840
．1680
．2010
．2430

．3870
．0190
．2280
，584

・43・ … 5・ 亅・・34・ 13・3353 ，・44

　 2） 遊離ア ミノ 酸

　各試料中の 遊離 ア ミ ノ 酸 の 定量結果を表 2 に 示 す 。 数

字は 各試料 19 中の 各 ア ミ ノ 酸含有量 を mg で 示 した も

の で あ る 。ア ミノ 酸総量で ， 試料 E が 3．644mg〆g と最大

値を示す こ とは ．試料 E が原料生葉をそ の まま凍結乾燥

した もの で あ り，な るが 故に 組織中で た んぱ く質合成 の

途上 に あ っ た ア ミ ノ 酸類が，溶出等 の 損失がな くそ の ま

ま残存して い る た め と考えられ る。一方 ， 試料 A ， B ，C
お よ び D 中の ブ ミノ 酸は 原料中に存在 し た もの お よ び，

漬込 過程 に お い て た ん ぱ く質 の 分解 に よ っ て 生成 した も

の の 総和 の 中か ら漬汁中に 溶出 した 分 の 残物 と考え られ

る 。

　そ の 理 由 と し て ，ア ミ ノ 酸総量 で は すべ て が試料 E よ
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り低い 値を示 して い る に も拘 らず，原料で あ る試料 E 中

の検出量 よ り も反 っ て多 く検出 され て い る ア ミ ノ 酸が あ

る。例 え ば イ ソ ロ イ シ ン （試料 D ），ロ イ シ ン （試料 A ，

B ，C ， D ），リジ ン （試料 C ， D ），メ チ オ ニ ン （試料 C ，

D ）．フ ェニル ア ラ ニ ン （A ， C ， D ）．チ ロ シ ン （試料 C ，

D ），バ リ ン （試料 D ）． ア ラ ニ γ （試 料 C ，D ）， グ ル タ

ミ ン 酸 （C ，D ），グ リシ ン （試料 C ，D ），プ ロ リソ （試料

A ， D ）などが それで ある。　また試料 EL
．
1： et存在しなが

ら漬込操作後の 試料 中に 検 出 され な か っ た ア ミ ノ 酸 （例

えば ，試料 A に お け る メ チ オ ニ ン ， ト リプ トフ
ァ

ソ ，ア

ル ギ ニ ン ）， は 潰汁中へ の 溶出を．更 に 試料 E 中に 検 出

され な か っ た に も拘らず漬込操作後 の 試 料 中に 検出 され

た ア ミ ノ 酸 （試料 D に お け る シ ス チ ン ） は，漬込過程 に

お い て た ん ぱ く質 の 分解に よ っ て 生成 した もの で あ る こ

と の 証拠 で あ る 。

　次 に ，ア ミ ノ 酸総量が無塩漬の試料 A お よび B よ りも．

食塩 5 ％添加漬 の 試料 C お よび D の 方が大きな値を 示 す

こ とは ，既 述の 残存粗た ん ぱ く質 の 顕著な 減少 と共 に ，

た んぱ く質 の 分解が食塩添加に よ っ て促進 され た こ とを

示す もの で ある。

　 さ らに 試 料 C お よび D を比較す る と，湯通 しせ ずに 自

家分解酵素を破壊しな か っ た 試料 D の 方が 大 きい 値を示

し．こ の 結果 もた んぱ く質の 残存量に 対す る 考察 と
一

致

す る 。

一
方，無塩 の 場合は ，漬種 を用 い な か っ た試料 B

の 方 が試料 A よ りも小さな値を 示 し，一見，た ん ぱ く質

の 残存量 の 結果 と矛盾す る が ，試料 A で は 潰種 に 由来す

る 乳酸菌 に よ る 漬汁中の 乳酸濃度は ，自然 に 侵入 した 乳

酸菌に よ る試料 B の それ よ りも大 で あ る は ずなの で，乳

酸が漬込過程 に お け る た ん ぱ く質 の 分解を抑え る と同時

に ，漬物中に 生 じた ア ミ ノ 酸の 漬汁中へ の 溶出を抑制 し

た 結果で は な い か と考 え られ る。

3． 要　約

　す ん きの 栄養学的効果を知る 目的 で ，す ん き漬法 に よ

る 試料と こ れ に 類似する数種 の 漬け方 の 試料 の 成分 を そ

れぞれ分析して 以 下 の 結果 を得 た 。

　 1） す ん き漬法 で は漬種の 有無に 拘 らず．原料 中の 粗

た ん ば く質の 損失が非常に 少ない
。

　2） す ん き潰 と同様 の 漬込操作で も ， 食塩 を 5％添加

す る と粗た ん ぱ く質の ほぼ半量 が 失 な われ る 。

　3） 漬込過程中に ，原料中の 遊離 ア ミ ノ 酸 お よび 粗 た

んぱ く質の 分解 に よ る ア ミ ノ 酸は漬汁中に 溶出す るが ，

乳酸菌 に よ る乳酸濃度が大 である と．粗た ん ぱ く質 の 分

解 が 少 な い 上 に ，ア ミ ノ 酸 の 漬汁中 へ の 溶出が 抑制され

る もの と考 え られ る。

　終 りに 終始 ご指導頂い た 共立 女子大学 泉谷希光教授 な

らび に 有益な ご助言 を賜 っ た 東京学芸大学名誉教授三 橋

達雄博 士 に深 く感謝する 。
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　　　　　　　　　　　　 （昭和57年 7 月 1 日受理）

領收証 の 発行 に つ いて

　現在．郵便振替に て ご送金 い ただい た 場 合は ．事務能率化の た め領収証は ご送付致 してお りませ ん 。 郵便

局 に て 送金 手続 の 際，受 け と られ た 控が領収証の 代わ りとな り ます の で ，保管下 さ い
。

　な お ，本会 の 領収証が 必 要な 方は ，その 旨お 申し出下 さい 。
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