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　　§1． は じめ に

　　日本入 の 食生活は東 ア ジ ア の 気候風 土 と歴史的な嗜好

に よ っ て 作 りあげた もの で ，米を主食と し ， 豆．野菜，

水 産物などの 素材を種 々 な発酵調味料 で調理 す る こ とに

特徴 が あ る と い わ れ る 。

　　「密醂酒」．「昧醂」，「美淋酎」 な どの 名称 で 1600年頃

よ りあ らわれ，致酔飲料 と して用 い られ ，江戸時代 に は

そ ば 汁．蒲焼 の た れ などに 必須な調味料 として し ょ う油

と同割で使用 された み りん は そ の 上品な甘味．特有の 風

味や焼色，つ や の 付与剤 と し て．一
般家庭に 使われは じ

め た の は 明治後半 と思 わ れ る が，昭和 に な っ て一
段 とそ

の 傾向が 強 くな り，現在で は甘味醸造調味料 として 位置
づ けられて い る 。 ま た 飲料 と して は ア ル コ ール 度数を よ

り高 くして ，糖牙を うすめ た 本直 し．柳蔭な ど と呼称す

るみ りん が 現在で も飲用 され て い る。

　 ま た み りん 類似調味料 の
一

つ と し て ， 昭和 30年頃 よ り

「発酵性調味液」 が 注 目されは じめ た 1・2＞
。 発酵性調味

液 とは 酒類の 醸造形式を 採 り，発酵香味を 増幅 した もの

で．主 と して 食品 加 工 専用 の 調味料と して ，当初 は 水産

煉製品 の 原料事情の 変化 に よ り．か まV：
“
a 適性度の 高い

グ チ ．エ ソ な どか ら ス ケ トウ ダ ラ に 移行す る時 で ，そ の

ス ケ b ウ臭 を 発酵 生 産物 で マ ス キ ン グす るこ とを 眉的と

した。そ の 後食品加工 の 賦香味料 と して 煉製品，畜肉製

品 ． 漬物．佃煮，た れ，ス ープ類，珍味，パ ン ・菓子な

ど に 広 く利用 され る に 至 っ て い る 。

　発酵性調味液 とほ ぼ同時期に 「み りん風調味料」 と称

する調味料が開発され た。み りん 風調味料 は 主 と し て 家
庭用甘味調味料 と して 使 わ れ，一

般 に ア ル コ ール 分 1％
未満，60％程度 の 高い 糖分を有する が，み りん の ア ル コ

ール 存在下 に お け る米麹 に よ る糖化 ・熟成工 程 や 発酵性

調味液の 酵母 に よ る ア ル ・ 一ル 発酵工 程が な く醸造離
＊
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料 の 範ち ゅ うに は 入 らな い 甘味調味料と考えられ る 。

　 近年 ， 食品加工 の 重要 な分野 で あ る粉末，乾燥食贔は

イ ン ス タ ン ト食品時代の 主役と し て 受 け 容れ られ て ぎた

　が．飽食 の 時代とい わ れ る現在の 高品質化，多様化に 伴

　っ て み りんや み りん類似調味料 も粉末化が検討され，開

発 され て い る
3 ＞

。

　 家庭に お ける食物や加工食品 が 量 よ り質 の 時代に 入 り，
多様化，本物指向さらに は 健康指向とい っ た 方向に 進む

とき，み りん や そ の 類似調味料 の 役割は
一

層拡大 され ，

そ し て こ れ ら調味料 の 多様化もよ り進む もの と考 え られ

る。最近 の み りん とそ の 類似調味料 に つ い て 市場動向，

製造法，成分特性 や 調理 効果 な ど に つ い て 述べ て み た い
。

　 §Z 　み りんとそ の 類似調味料の 変遷

　 み りん お よび み りん 類似調味料 の 市場 規模 は 約152000

kl （昭和59年）4）で ．食品加工 ，料飲店などの 業務用 に55

％．家庭用 に 45％ の 割合 で 消費 され て お り、そ の 販売金

額 は 600億円程度と推定 され る。また ．み り ん ．発酵性

調味液お よび み りん 風調味料の 用途別をみ る と業務用 で

は や は りみ りん が 多 く．み りん風調味料は 少い が，家庭

用市場 で は み りん 風 調 味料 とみ りん が ほ ぼ拮抗 して い る。
発 酵 性 調昧液は 業務用市揚 で は 30，000kJ で 36％を占め

て い る （図 1）5）
。

　社会通念で い われ るみ りん は 14％程度の ア ル ＝ 一ル を

含有する 酒類で あ り，酒税法上 で ＝ キ ス 16度以上 の 本み

りん と称 され るみ りん に 相当す る 。 した が っ て，酒税法

に よ り使用原料，製造法などが定め られ，ll当り74円程

度 の 酒税が 課せ られ，酒 類販売免許 の あ る 酒店で販売 さ

れ ，ス ーパ ーな どの 食料品店で は 販売 され な い の が普通

で あ る 。

　み りん は わが国特有 の 酒類調味料 で あり ， 古 くは 戦国

時代か ら江戸時代 を 通 し て 下戸や女性用 の 甘 い 酒 と して

飲用 され て い た 。 江戸時代中後期 で は そ ば屋 ，うな ぎ屋

（161 ）
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業 務 用 市 場 家 庭 用 市 場

本み りん 236
，
806 （51％〉

み りん 風 61，333 （13％ ）

酉装　　　酵　工68，943　（36％ ）

言十　　　467PO81

と推定

み りん風

　ユ3％

醸 酵

36％

本み りん

51％

　 　 　 　 　 　 む

本み りん 155 ，777 （42％）

み りん風 159，665 （43％ ）

酉發　　　直拳　58，111　（15％）

言十　　　375，553

　　　　　 と推定

醗酵
15％

図 1，み りん お よび類似調味料 の 消費

などの 料飲店で 調味料と して も使わ れ は じめ ，明治 に は

牛鍋屋 の すき焼，か まぼ こ な どへ 拡大 し，さ らに
一
般家

庭 に ま で 行きわ た り，現在 で は し ょ う油，味 そ，食酢 な

ど と同様 に 家庭，食品加工 に 必須 な醸造調味料 と し て位

置づ け られ てい る。

　ま た最近で は 冷蔵，冷凍原料の 普及や イ ン ス タ ン ト化 ．

洋風化，低 カ ロ リ
ー

化など食物の 多様化 に した がい ，低

糖濃度の ラ イ トみ りん や 多酸の 洋風み りん な どの 聞発が

進 め られ てい る 。

　甘 い 調味酒 として 熊本地方特産の赤酒 は そ の 製造中に

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 あ くもち

灰を使 うこ とか ら謂ゆ る 「灰持清酒 」 の 分 類 に 属 し，古

くは や は り飲用 に 供され て い た e 現在で は麹の 作用 に よ

り生ず る 糖類，ア ミ ノ 酸や酵母 に よ る発酵 に よ っ て 高級

ア ル コ
ール ，酸，エ ス テ ル な どが生 じ，灰が 加え られ て

微 ア ル カ リ性 とな り ， リ γ 酸塩も多 く含まれ る た め ，特

殊な調味料 と し て 多 くは 消費 され て い る
6）。

　 つ ぎに 発酵性調味液 は 食塩存在下 で ア ル コ ール 発酵を

主 とす る醸造形式を採 るため 酒類 で は ない
。 すなわち，

酒税法 で は ア ル コ
ー一ル 濃度に 応 じて 所定 の 食塩を含有す

る こ とに よ り酒税免除措置が 受け られ る 、

　発酵性調味液は食品 加 工 用 に開発され た が ，そ れ には

淡白化傾向に ある嗜好飲料の 酒類 を賦香味 に 使用す る こ

とは 不適当 で あ る こ と，課税酒類 で は コ ス トが高い こ と

や加工 原料．食品の 製造法が多様化 して 使用 目的 に 応 じ

た 調味料が 食品業界か ら要望 された 背景が あ る 。 し た が

っ て ．発酵産物の 多い もの ，防腐．静菌効果を 訴求 した

ア ル コ ール 分の 高い もの ， ワ イ ン 風 の高酸度の もの な ど

各種食晶 の 調味，調香 に適した発酵性調味液が開発され

て い る 7）
。

　最近 に な っ て 発酵産物の 豊 か な，風味改良効果 の 優れ

た 発酵性調味液 は 家庭用調味料 と し て も認識 され よ うと

し て い る が，原料，製造法や
一

般成分などメ ーヵ一に ょ

る差 が大 きく，今後の 発展，拡大 の た め に は 公正取引競

争規約 な どに よ る処 置が 望 まれ る。

　 また み りん 風調味料 は 糖分 の 多い 甘味調味料と して 家

一酒

み りん風
　 43％

本 み りん

42％

表 1．調香味料 と して の 酒 類お よび そ の 類 似調味 料

　 　 　 　 　 　 　 　 単式 醸酵・・………・……・一 …ワ イ ソ

類一

標料勳
一鰡 法一 ウ併 一

・

一
類

黝
酒

課

糒

ド

非

原

コ
プ

く

一

… 驪 ｛欝 ：：：；晶1晶
　　　　　　　　　　 ブラ ン デー

， 焼酎

一その 他……み りん，粉末酒 （雑 酒）

→ 籤酵 法……醸酵調味料 （含食塩）

　　（り響 齢 、聾 算。誕り
一
混合法

・一・
み りん 風調味料

庭用向けに 開発 され た 。 ア ル コ ール 分 1 ％ 未満 で あ る た

め 酒類に は 属 さ ない 。

　昭和56年酒税法改訂 に 伴 っ て，粉末酒 が は じめ て 酒類

と して 認可 され ，ア ル コ ール 含有粉末酒 み りん タ イ ブが

製品化され た 3）
。 み りん お よびみ りん 類似調味料の 紛末

は乾燥食品 や 調味料 の 高品質化，多様化 に は 必須 の もの

で ， 賦香味料 と して付加価値の 高い もの と推察 され る が，

吸湿性が高い など品質上 の 問題 もあ り，とくに
一
般家庭

用 に は しば らく時間 が 必要 で あろ う。 賦香味料 と して の

酒類お よび そ 類似調味料を表 1 に ま とめ た。

　 §3． 製造法 と成分

　み りん は 図 2 に 示す よ うに 蒸もち米，米麹，し ょ うち

ゅ うまた は ア ル コ ール を主原料として 造 る。 み りん は 米

を原料とす る醸造物とい う点で は 清酒 と一致す るが ，酵

母 に よ る発酵工 程が な く，し ょ うち ゅ うの 中で もち 米を

米麹 に よ っ て溶解する こ とを特徴 とす る。した が っ て 清

酒 は カ ビ，酵母 に よ りうるち米か らア ル ユー
ル を造 り．

み りん は カ ビ に よ りもち米か ら糖を 造 るわ け で あ る 。

　原料と し て の し ょ うちゅ うは 35〜40摎程度 の ア ル コ
ー

ル 分の もの が使わ れ るが，蒸もち米が米麹に よ っ て 分解

され るに つ れ て．14％程 度 に まで 稀釈 され る。そ して 糖

を 主体とする エ キ ス 分が50％に まで達する 。 ま た み りん

醪 中 の 初発ア ル コ ール 濃度が高い た め，ア ミ Pt一ス を 含

有す る うるち 米 で は 老化が 早 く進み ，溶 け が 悪 く．風 味

も低 い た め もち 米が基質と して使用 され る 。

（162） 11
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甲
　　 
　 洗米

・浸猿
　　　1
蒸煮（加圧 Qr 索圧）

つ る ち玄 米

　 精 白

　　1
洗 米 ・浸 潰

　　i
蒸煮（常圧 〉

糖 化 ・熱成（熟成 ）

　　　 」
　 　 　 圧 搾

　　　 t
オ リ下 げ，貯蔵（熟成）

　　　。L
匡±司 ，熟成 、

　　　　　　　　図 2。み りんの 製造工程

　 醸造工 程中では 蒸 もち米 の 米麹 に よ る分解，麹 の 自己

消化な ど の 主 とし て酵素反応 と こ れ に よ っ て 生成す る物

質問 の 主 と し て化学的反応，物理的変化など謂 ＠ る 糖
化 ・熟成作用が進む 。 米麹 の 代謝産物と して は グ リセ ロ

ール ，マ ＝ ト
ー

ル な どの 糖 ア ル コ ール
， グル ＝ 一ス ，オ

リ ゴ 糖 ，ア ミ ノ 酸．ペ プ チ ドや 有機酸などの 呈味成分．
イ ソ ブ チ ル ア ル コ ール ，イ ソ ア ミ ル ア ル コ

ー
ル ，β

一フ ェ
；ル エ チ ル ア ル コ

ー
ル ，カ プ ロ ン 酸 ＝ チ ル ，酢酸イ ソ ァ

ミ ル ，フ ェニ ル 酢酸 エ チ ル な どの 香味成分があ り，み り

ん 中に 溶出，抽出され る。

　み りん 醪 で は醸造日数 30° C，0〜20日 で ，直接還元糖，
全糖や ア ミ ノ 態窒素は ほ ぼ一

定 に な り，基質の で ん粉利

用率も平衡とな っ て，米麹 の 酵素群 に よ る分解反応や米

麹成分の 溶解 は ほ ぼ終了す るが ， グル タ ミ ン （Glu−NH ，），
グル タ ミ ン 酸 （Glu） の 経 日変化や米麹中の トレ ハラー

ゼ の 逆合成 に よ っ て 生成す る ト レ ハ ロ
ース が 6G日を経 て

も増加す る こ とか ら，緩やか な酵素反応 は 進行 し て い る
。

さ らに 生成 した 成 分間 で は ア ミ ノ ー
カル ボ ニ ル 反応，エ

ス テ ル 化，分子会合などの 主 と して 非酵素的反応 も並行

し ， み りん 特有の香味 が 形成 され る （図 3）
ε）

。

　た とえ ば 揮発性 カ ル ボ ニル 化含 物 は 糖化 ・熟成 日数 0
〜30日で 2・4mg ％ （2・

4− tP ＝ ト・ フ ．ニ ル ヒ ドラ 〃 ）
が80日で 6．Omg％ と増加 し，そ の 組成 もエ タ ナ

ー
ル ，

1一ブ タ ナ ール
．
i一ペ ン タ ナ

ー
ル ，ア セ トン ，　 n一プ ロ パ ナ

ール など複雑 とな る （図 4）9）。こ れ らは さ らに エ チ ル ア

12

mg ％

＝
Z
占

δ

％

三
〇

　 　 　 　 　 　 　 　 days
● 一

● N 。．1，Glu 　 　 ▲
一

△ N 。．2，　Glu
置　　■　No、3，　Glu　　　　 O −一一

〇 Ne ．1，　 Glu−NH2
△
一一一

△ 　No．2，　Glu−NH2　　ロ
ー一一

［］ No．3，　Glu−NHz
　　　　　　　 （熱成温度30℃ ）

　図 3．み りん 熟成中 の Glu−NH2 ，　Glu 変化

ル コ ール と反応 し．一
部は ア セ タ ール 類 を形成 し．醪 熟

成中に エ ス テ ル 化 して 生成す る乳酸 エ チ ル ，コ ハ ク 酸 ヱ

チ ル ．2一フ ラ ン ヵ ル ボ ン 酸 エ チ ル ，フ ェニル 酢酸エ チ ル ，
パ ル ミチ ン 酸エ チ ル ．バ ニ リ ン 酸 エ チ ル ，フ ェ ル ラ 酸 エ

チ ル などと と もに み りん フ レ ーバ ーに 関与する。

　 こ の よ うに み りん醪 中で は 309C ，0〜20 日は 主 と して

米麹 に よ る糖化 な ど の もち 米基質の 分解 や 米麹の 代謝物

の 抽出が 行わ れ ，20〜30日は 酵素作用 と非酵素的反応 が

並行 し，30日以後は 化学的，物理的変化が主 に な り糖

化 ・熟成が進行す る。

　み りん お よび類似調味料 の
一

般成分を 表 2 に 示 す 。
つ

ぎに 発酵性調味液は 加塩発酵 し，必 要 に 応 じて 米 ， 米麹，
塘，ア ミ ノ 酸 ， 変性 ア ル コ ール などを加 え て製造す る も

の で あ り．発酵生産物 を食品 の 調昧，調香 に 利用 しよ う

とす る酒税の か か らな い ア ル ＝ 一ル 系調味料 である ，

　発酵性 調味液 の一般的な製造 工 程 を 図 5 に 示 す が，原

料．製造法や成分 な どは 目的 に 応 じて 多種多様 で あ る。

　た とえば図 6の 発酵性調味液 （A ） は酵母 に よ る発酵

工 程 と麹に よ る糖化 ・熱成工 程 を充 分 に と っ て お り，豊

富 な発酵成分に よる 魚肉臭の マ ス キ ン グ作用 を 目的とす
る が ，発酵性調味液 （B ） は 麹 の 風 味，自己 消化成分を

多 くするた め．糖化 ・熟成工 程 を重視 し，み りん に 近 い

風味を もた せ る な ど食品加工 の 要望 に 応 じて 開発 され て

い る現状 で あ る。発酵性調味液は み りん タ イ プを中心 に

して加工 食晶業界 に使用 され て きた が．清酒 タ イ ブ
， ワ

（163 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

み りん とそ の 類似調 味料

10日

1

…
21

｛
×

一

．
日02 X2

b　 e

．【
30 日

1｛〕 ．20 30 10 20 30　 （分）

　　　　　　　　　図 4．　み りん の 熟成日数と head　space 　vapor 　gas

b ： ア セ トア ル デ ヒ ド，c ： ア セ トン ，ギ酸 エ チ ル
，
　 iso一ブチ ル アル デヒ ド，

　 d ： ア ク ロ レ イ ン ，
e ：酢酸 エ チ ル ，f ：iso−．1 レ ル ア ル デ ヒ ド，9 ； Pt チ ル アル コ ール ，　 h ：水

x2 ： 2 倍値が実際の ピーク の 高さ，× 8 ： 8倍 値が実際 の ピーク の 高さ

表 2．み りん お よび その 類似調味料の 一
般成分

　 　 　 pH

酸　　　　　　度

ア ミ ノ態窒素（mg ％）

全 　窒 　素 （mg ％）

直 　　　 糖

全 　 　 　 糖

ア ル コ ール

食 　 　 　 塩

（％ ）

（％ ）

（％）

（％）

赤 酒

7，500
．　2e＊

22．088
．230
．132
．313
．00
．0

み り ん

A5

．650
，5629
，278
．842
．147
．214
．00
．O

B5

．800
。4027
．087

．041
，546
．914

．40
．O

醗 酵 　性 調 味 液

C3

，705
．1023
．461
．034
，842
．97

，61
，6

D4

，820
．9218
．960

，041
，448

．011
，81
．7

み りん 風調 味料

E3

．402
，815

．011
．847
．768
．30
，90
．2

F4

．882
．465

．015
．942
，161
，50
，80

．4

（＄
アル カ リ度）

甼 1爨短　 ［甼［押
蒸 葱 殺tt一 冷　却

一
→ 醗　酵 → 田 窄，炉過

一
一 瞬 間殺菌，冷却

　　　　［甼 鶴　　 一

一
一 熟　成 一 圧 搾．1戸過一

一 滓 下げ，清 澄一一
一 仕上 げ枦 過

一 調 　合一一一一〉 瞬 聞殺菌，冷 却一
一 詰 　ロ

ー一
→ 製　品

図 5．醸酵性調味液の 製造工 程
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ワ イ ン

表 3．み りん お よび類似調昧料の ア ミ ノ酸 組成

　　　　　　　　　　　　　　　　　 （mg ％）

恥

梶

岫

恥

鋤

 

 

嘶

曲

鞫

晦

 

蹴

伽

 

み 　 　 り　　 ん

A B623411120

ユ

ー

6951

註

豫

蒐

量

籤
a

藍

材

11，225
．523
，413
．415

．430
．69

．310
．115
．912
．35
，310
．015
．813
．521
．9

醗酵性調 味液

・ i ・

081484833

工

68084

91810711

四

n

訟

皿

n

皇

4n

＆

捻

51842899

／

307860

蛾

艶

8，
4

焦

皿

9

彑

鎗

8。

埓

巳

＆

乳

捻

み りん 風調 味料

・ lF5
十

4342646973422

2

　

aLa2

，
6240

，
α

L

工

2a

　

　

　

　

　

1

6

王

7395447563426

La4

幺

a4

＆

4

乳

2。
α

L

α

aa

　

　

　

　

　

1

図 6・醗酵性調味液 お よび 酒類 の Head 　space 　vap ・ r　gas

　 　 G ，C ．

1．ア セ 1・ア ル デ ヒ ド　 2．ア セ ト ソ ，n一プ ロ ピ オ ン ァ ル デ

ヒ ド　3．i一ブ チ ル ァ ル デ ヒ ド　4．酢酸 エ チ ル 　5．メ チ ル

ア ル コ ール 　6．i一バ レ ル アル デ ヒ ド　7，エ チ ル アル コ＿ル

8．n
一
ブチ ル ア ル コ ール 　9．　 i一ブチ ル ァ ル コ ール 　10．三一ア

ミル ア ル コ ール

計 122圃 ・・3・・1・・4・・1・75・ir ・5・・ 161・・
表 4．み りん類似粉末調味料 の成 分

イ ン タイ プあ る い は 中国酒 タ イ プ な ど と よ り多様 化 した

製品 の ラ イ ン ア ヅ プが進 ん で い る 。

　 また一
般家庭向ぎに市販 され て い るみ りん 風 調味料 は

製造法は メ ー
カ
ー

に よ り差 が あ る が，し ょ うち ゅ うや ア

ル コ ール を主原料 と して 使 用 し ない の で ， み りん の よ う

に 米麹 に よ る糖化 ・熟成を 長期間行 うこ とは腐造す る の

で 不 可能 で あ り，また 製 品中の ア ル コ ール が 1％未満で

あ る こ とか ら発酵性調味液の よ うに 酵母 の 発酵工 程 を も

あ ま り採用 して い ない と考 え られ る。

　み りん に 比較 して 糖分 は 1，3〜 1．5倍 と多 い が，ア ミ ノ

酸，全 窒素量 は 低 く，風味 もやや異質である 。 （図 6参

照） み りん お よびその 類似調味料 の ア ミ ノ 酸組成を表 3

に 示 す。

　粉末酒 は 酒 税法で は 溶解 して ア ル コ ール 分 1 度 以上 の

飲料とする こ とが で き る粉末状 の もの をい うが，発酵性

調味液の 粉末物 は 非酒類で あ る 。

　
一

般 に 噴霧乾燥 法 で 製造 され るが ， 乾燥 に よ る揮発性

物質 の 損知 こ よ 噺 末醸造物 の フ レ バ ーt ミラ ン ス が崩れ

るの で ， それを考慮した 粉末用原液が 要求され る。み り

ん な ど に は 米麹 の トラ ン ス グル コ シ ダ ーゼ に よ り生成 し，

14

1）　
一般成分

全

直

全

ア

水

食

　 　窒

接 　 還

pH

ノレ　　　コ 　　　ー

　 素 （mg ％）

元　 糖　（％）

　　 糖　（％）

　　 ル 　（％）

　　 分 　（％）

　 　 塩 　（％）

2）　オ リゴ 糖量 （1009 中）

エ チ ル グ ル コ シ ド （9）
グ ル コ ー

ス （9 ）
シ ＝ ク ロ r・

ス （9 ）
マ ル ト ー ス 区 分 （9 ）

イ ソ マ ル ト ー
ス 区 分 （9 ）

イ ソ マ ル ト ト リオース 区分 （9 ）

粉宋 酒，
み りん タ

イ プA

4．3997

，882
．314
．02
．80
．O

35．02
．6

2．0

粉 末酒，
み りん タ

イ プ B

5．35654

．083
．814

．02
．30

．O

O．249
．0

1．70
．52
．3

醗
味

末
調
A

粉
酵
料

5．07964

，D90
．05
，52
，02
．0

0．355
．0

2．02
，54
，0

食品の 風味，コ ク 味，老化防止 な どに 関与す る イ ソ マ ル

ト
ー

ス 1 イ ソ マ ル ト ト リオ ース な どの オ リ ゴ 糖が難結晶

性で あ る こ と，さらに は ア ミ ノ 酸．有機酸や糖ア ル コ ー

ル な ど多種 の 吸湿性物質が 含 まれ る な どの 理 由に よ りそ

の 風 味を 損 うこ とな く粉末化す るに は未だ技術的問題点
が残 っ て い る。しか し乾燥食品 の 高品質化，簡便性 な ど

を考え る と必須な調味料 で あ り．今後 の 有望な分野 とな

る で あろ う。

市販 の み りん タ イ プの 粉宋調味料 の
一

般成分 を表 4 に

示す 。
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佐
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宮
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青
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正

玲
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。

飢
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忽

聡

26
即

鎔
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認

鑢

誕

鉐

詔

訂

認

釣

 

義
4344

菊

弱

5合 10合

S50 年 平均 S60 年 平均

　　15合　　　　　　　　　20合

（S60／S50）

図 7．都道府 県別一世帯年間本み りん 消費量 （単位 ： 合）

　 §4． 成分 と 調 理

　料理 に 酒 を用 い るの は食材の 香 りを 引き立 た せ ．味を

整え る こ とが 目的 と され る
エ ・゚11 ）

。 もともと飲用 に供せ ら

れ て た 清酒 や み りん が 調理 に 使 わ れ て きた の に は 何 か 大

きな効用が見 られ た の か ，あ るい は 過去 の 技術 の 単な る

踏襲なの か ．い ずれ に し て も食物を つ ね に 「う ま くす

る
12 ＞

」 た め に 調理 法が 発達 して きた もの で ．そ の 中で 酒

は 強 い 塩味や 酸味を 持 た な い た め ， 単独 で 調味料と しで

用 い られ る こ とは なく，他の 調味料，だ しの 持 つ 特有の

味をある場 合は 増強 し，時 に は 緩和す ると と もに ，調味

料．だ し さ らに は 材料 の 欠けた 味を補強した り，食材 の

持つ 嫌な臭い を消した り，食べ 物と して 好 ましい 香 りを

つ け た りして 素材 の もち味を ひ き出す役割を 担 っ て い る

とい える ls）。

　清酒 とみ りん の 調理回的 に よ る使い 分けは 個人差．地

域性 に よ る差 も大きい 。た とえば京都，大阪 ， 愛知 の
一

世帯当 りの み りん使用量 は年間 16♂程度 で ，長崎，宮崎，

岩手 ， 青森 の 約 3．5 倍 に も達 して い て ，関西 料理 の 特徴

を示 す （図 7）。

　以下 ，成分 と調理 効果 に つ い て ま とめ てみ た い
。

　ユ） 糖分　み りん の 特徴は 甘味にあ b ．
43〜48％ の 全

糖分を持 ち ，そ の 70〜90％ は グル コ ース で ある 。 また イ
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表 5．み りん の糖組成

グ ル コ 　ー ス

i三1ヨ
イ ソ

・
マ ル トース

パ 　　ノ　　ー　　ス

イ ソ マ ル ト トリオース

高 級 オ リ ゴ 糖

1 2

33．71

2，35

5，843

，031
．522
．ユ3

36．50

3．22

5．57

2、04

合 計 ・… 81 … 33

ソ マ ル トース ．ニ ゲ ロ
ース ，コ

ージ ビ オ
ー

ス ，イ ソ V ル

ト ト リ オ ース な ど の オ リ ゴ糖や グ リ セ ロ ール ，エ チ ル グ

ル コ シ ドなどの 糖関連物質が存在 し，グ ル コ
ー

ス の 温和

な甘味に ＝ ク 味などの ふ くらみ を付与す る
エ4 ） （表 5 ，図

8 ）。

　み りん の 糖分 に よ る調理 効果と して は

　（1） て り ・つ やや焼色 の 付与
15 ）

　（2） 焙焼香気 の 前駆物質と して の 役ga「6）

　  　温和な骨味付与

　（4） 酸味，ア ル コ ール の 刺激緩和作用

　（5） 粘稠性 の 付与

　（6） 抗酸化物質の 前駆体

などが 考え られ る。

　 み りん の グル コ
ース を主 とす る 還元糖は ア ミ ノ

ー
カ ル

ボ ニ ル 反応，ス ト レ ッ カ
ー分解 な どに よ っ て ，照 り焼．

蒲焼などに み られ るて りや焼色 に 関与 した り，ア セ トア

ル デ ヒ ド，i一バ レ ル ア ル デ ヒ ド． フ ェ
； ル ア セ トァ ル デ

ヒ ドな どの カ ル ボ ニ ル 化 合 物，ピ ラ ジ ン な ど の 含窒素化

合物が 生成 し，食品 に 好ま しい 加熱香気を与える。しか

し食品 の て り，つ やは 還元糖
一

ア ミ ノ 酸の 反応に 関係す

る 糖組成 ，ア ミ ノ 酸組成 だ け で な く．有機酸 ． ア ル ＝ 一

ル な どに よ る補助的効果 も有効 である と され る 。

　ま た ア ミノ
ー

カ ル ボ ＝ ル 反応 の 中間生成物で もあ る α ，
α

t一ジ カ ル ボ ニ ル 化合物などに よ る生臭さの抑制作用 や

か りん糖などで は メ ラ ノ イ ジ ソ 物質に よ る油焼け防止 が

知 られ て い る。

　2）　ア ル コ ール　み りん に は 13．5〜14．4％，発酵性調

味液 に は 7 〜13％程度 の ア ル コ
ール が 含 ま れ て い て ，製

造中の 防腐，製 品 の 腐敗防止や 二 三 の 調理効果 な どに 役

16
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立つ 。
エ チ ル ア ル コ ール の 呈味 に つ い て は評価が

一
様 で

ない が，長 期間貯蔵 に よ り ア ル コ ール ー水 な どの 分子会

合が 起 り， 刺激性 が 低 くな り， 甘味 を 感ず る と もい われ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 い ぎ ち

る。ま た 他成分 の 呈味閾値 を 変え る こ とは よ く知 られて

い る。

　 ア ル コ ール の 効用 と して は

　 （1）食材へ の 浸透性 に よ る 効果

　   　テ ク ス チ ャ
ー

の 改良

　   　呈香味 の 向上

　   　揮発性 成分 の 揮散

　 （5） 防 腐 性 ，殺菌 性

な どが考え られ る 。

　 ア ル コ ール 分子は 小さ く， ま た呈味に 関す る水溶性物

質や 香気に 関与す る 多 くの 脂溶性物質を溶解す る た め に

食材へ の 移行が早く，味付けが均一
に 仕上 が る と考えら

れ．肉類 の 下 ご し らえな どに よ く使われ る 。 また 肉など

の 加熱の 際，ア ル コ ール は内部へ の 浸透が よ く，ア ル コ

ール と熱 に よ る蛋白変性 が内部に ま で 緩慢に 進行 し，テ

ク ス チ ャ
ーを高 め る 。 しか も内か らの エ キ ス 成分の 移動

を防ぎ，呈味が よ くな る との 報告もある
！S＞。

　 さらに 低沸点 で あ る ア ル コ ール は 加熱 に よ り揮散 し易

く，嫌な臭い などを鋳 ち 去 っ た り，糖の 甘 くど さ を緩和

した りす る作用がある。

　3） 香気成分　み りん の 香気は 原料の もち米，麹の 代

謝 ， 自己消化や糖化 ・熟成中 の 非酵素的化学反応に よる

もの に 大別され ，清酒 の よ うな エ ス テ ル ，高級 ア ル コ ー

ル な どを 中心 と し た 華やか な香 りに 比較して ， 重厚な甘

い 香りを示す。

　 と くに ス ト レ
ッ カ

ー
分解 に よ る揮発性 カ ル ボ ニ ル 化合

物 や 米 中 の 糖
一フ ＝ノ ール に 由来する フ ＝ノ ール カ ル ボ

ン 酸 エ チ ル などが み りん 香気 の 特徴に関与する 。

　み りん は 煮た り，焼 い た りす る 加熱調理 に多用 され る

の で ，含有す る 糖，ア ミ ノ 酸や ア ル コ ール などが 食品素

材成分 と反応 して ．好ま しい 食品 香気を与える役 目が大

きい 。し か しあ ま り加 熱 を必 要 と しない 料理 に と っ て は

み りん の 甘 い 香 りに よ る マ ス キ ン グ効果が認め られ ， 多

数の 香気成分が検出され て い る9）
。

　ま た 発酵性調味液 は 酵 母 に よる発酵生産物 が 多 く矯臭

作用 が 強い とい わ れ る 。

　4） 窒素成分 　み りん の 全窒素は 0．03〜O．　eg％，ア ミ

ノ 態窒素 は そ の 1／3程度 で あ り，比較的ペ プ タ イ ドも多

く含まれ．味 の 厚味 に 関与する と考えられ る。み りん 中

に 認 め られ る ジペ プ タ イ ドを 表 6 に 示すが未同定 なペ プ

タ イ ドが 多数存在する 。

　こ れらの 窒素成分は もち 米 の 蛋白質，核酸系物質，米

表 6．み りん のペ プチ ド類

A 工a −Ser，　　 Ala−Gly，
Gly−Gly，　　 Gly−Ala，
Ser−Gly

，　　 Ser −AIa

Ala−Ala
，　　 Gly−Ser

Gly−Leu，　　　 Ser−Ser

麹 の 代謝産物や麹菌 の 自己 消化物な どに 由来す る 。

　 ア ミ ノ 酸，
ペ プ タ イ ドの 効果 と して は

　 （ユ） ア ミ ノ
ー

カ ル ボ ニ ル 反応 の 前駆物質

　   　上品な旨味の 付与 ．

　 （3） 塩か ど，酸味の 緩和作用

な どが 考 え られ る 。

　 み りん の ア ミ ノ 酸量 は し ょ う油の 1／20程度で ，閾値以

上 に 存在す る ア ミノ 酸と しては グ ル タ ミ ソ 酸など 2 ，3

に過 ぎない が ，全 ア ミ ノ酸 の 合計量や全 ア ミ ノ 酸 の 30〜

50％存在する と推定され る ペ プ チ ド量 か ら考え る と味 に

濃厚感を与える。 さらに 酒類調味料 は 煮た り，焼い た り

し て濃縮され る の で よ り呈味 は強い 。

　 し ょ う油 と併用 さ れ る 場合 は み り ん の 20倍程度の ア ミ

ノ 酸量を有す る し ょ う油に 左右 され る が，きん とん，カ

ス テ ラ ，和菓子，洋菓子な どの よ うに し ょ う油を使わ な

い 場 合 は み りん の ア ミ ノ 酸が ア ミノーカ ル ボ ニ ル 反応な

どの 前駆物質と し て ，て り．焼色 や焙焼香気 に 大き く影

響する 。

　 §5． ま と め

　 食物 に対する ニ ーズ が 多様化，細分化 し，ま た 天然物

指向．健康指向が 進む中で ，み りん やその 類似調味料も

醸造物とい う枠の 中で 多様化が試 み られ J 開発され て い

る。しか しな が ら発酵性調味液，み りん 風調味料 な どが

家庭用市場 1，ets い て
一

層発展する た め には 品質を左右す

る原料， 製造法や成分などを目標 として規格化 ，標準化

す る こ とや 名称 の 整理 も大 切な 問題 で あ る 。

　ま た み りんや類似調味料 は 種 々 の 風味成分を微生物を

駆使 して 長時間か け て 醸造 し，熟成す る とこ ろ に 特徴が

あ る。そ して そ の 効果 は 種 々 の 風味成分が関与する の で

多角的で あ る反面，成分との関係を科学的，定量的 に 解

析す る こ と は 評価す る側 に も個人 ，年齢．地域性や 習慣

の 差 な どに よ る杼み が あり． 困難なテー
マ で ある。しか

しなが らみ りん や類似調味料 の 使い 方 さえ間違 わ な け れ

ば食物が うま くな るの は 事実で あ り，造 る側 の 醸造と使

う側 の 調理 の 両面か らの 科学的追求が必 要 と思わ れ る
。

（168 ）
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圖 回 圃 ［丕1
　　　　 龍崎英子編著

「楽 し くつ くる祭 りず し」

　千 葉県下 に 伝 わ る太巻ぎず しに つ い て調査研究を行

い
， そ の 結果をまとめ た の が 本書 で あ る。こ の 太巻き

ず しに つ い て は 関東 の あ る研究会 の メ ン バ ーが ， その

作 り方につ い て の お話を 聞い た ときに ．多 くの 方が感

銘 を受け た もの で あ る。

　こ の 太巻きず し は ．具 の 部 分 に い ろ い ろ と工夫が加

えられ 、 「た んぼ ぽ 」 の 花とか，あざみ とか と，色 々

と花 とか 字を ま き込 ん だもの で．切 口 に そ れ らが きれ

（A5 判 ユ38 ペ ージ　定価 1，500 円　全 国学校給食会）

い に 出 て くる もの で あ る。こ れ らの 作 り方を ， 図解を

入 れ て 説明 して い るの で
， 少し馴れ る と容易に 作れ る

もの がある と思われ る 。 内容 は，L 太巻きず しに つ い

て，2．太巻き祭 りず しの 作 り方，3．学校給食へ の 応用

例．4・変 りず し の 作 り方 ， か らなっ て い る。

　内容全部 カ ラ
ー
刷 りと な っ てい る の で ，見て い るだ

け で も楽 し くな る本 で，一
読 され る こ とを お すす め す

る 。　　　　　　　　　　　　　　　　 （元山）
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