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　以上 の 結果よ り Glycerin の 存在 は色度 に 対 し殆ん ど影響を示 さ な かつ た，ただ 鑑 定結果に 於て や や甘 味 あ り ，

良 好 と思 われ た が，明 確 に は 判 定 し難 か つ た．

　尚 ， 淡 ロ 醤油の 製品 に Glyccrin をo・5−−J・Oere添加 した 結果も色 に は無関係だが ， 味は 上 記 の試験 と同様や や

良好 で あ つ た．

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 要 　 　 　 　 　約

　  　丸大豆 仕込醤油の 淡 く出来 る原因 を追求す る た め，丸大豆 と脱脂大豆 の 相違 を脱 脂 大豆 製造 工 程面，及 び

醤油 に 於け る 使用方 法 面 よ り検討 し，化学的 な 相違 と物理 的 な相 違 の 両者に 分類 した，

　  こ の 内， 化学的な相違 に つ い て ， 各々 に つ き試験仕込 に よ り原因を検討 した結果次の 通 りで あ つ た．

　  低 温 及 び高温抽出法 に よ る脱脂大豆は ， 醤油に 左程影響を 与 えな い事よ り， 蛋白質や 他の成分の変性は醤

油 の 色 に 無関 係 と推 定 した．

　  　大豆 精油 ，
Lecithin

， 醤油油 ，
　 G 互yccr1n等 も醤油 の 色に 対 し ほ とん ど効果が 認 め られ な か つ た．

　  　大豆 原油，油残留物 ， a −Tocopherotに 2〜4 ％程 度の 効 果 を 認 め ， そ の 主体が Tocopherel で あ る事を

判定 した，

　  　しか し ，
こ の 効果 の 少い 事 よ り，

T   opherol が 丸大豆仕込醤油の 淡 く出来る主原因 で な い 事を推定した．
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　　　　　　　丸 大豆 と脱脂大豆 の 淡 口醤油 へ の 色 に つ い て

　　　　　　　　　　（第 3 報）　 丸大豆 中の 物理 的酸化防止要因に つ い て

　　　　　　　　　 森 口 繁 弘
・

石 川 　 　 浩 （竜野 醤 油 株 式 会 社）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　緒　　　　 雷

　第 2報 で 丸大豆 と脱脂大豆 の 相違に つ き， 化学的 ， 物理 的の 両者 に 分類 し， 前者 に つ い て 検討 した 結果， Ct−

Tocopherolに 多少効 果を 認 め たが ， 丸大豆 に よ る淡い 醤油 の 得られ る主原因 で ない 事 を 推定 した の で ， 本報 で

は 後者の 物理 的相 違 に つ い て 報告す る．　　　　　　　　　　　　　
’

　 こ の 場含の 物理 的 相 違 と は，搾 油 時 ， 丸大 豆 は 圧偏され，組織 が 硝壊され る，それ と共 に ， この 様 な型状 の 脱

脂大豆 と丸大豆では当然醤油醸造の 原料処理法に 差異を生ず る．こ の 両相違で ある．

　さて こ れ に 関す る 従来 よ りの 研究 は ほ とん ど見られ ず，た だ師 崎氏
1）が圧 偏破 壊 され た大 豆 組織が 大豆 油 の 抽

出に ょ り露出 ， 反応 し易 くな る た め脱脂大豆は 濃 くな る と考察 して い る．しか し我 々 は前報 に 於て こ の 大 豆 油 の

存 在 が 主 原因 で な い 事 を 認 め た．

　尚，前報 で も述 べ た が，以 下 の 実 験 で各 試験項 目内 で は 大 体同様の 条件の 故か ， 充分比較 し 得 た と考 え るが ，

試験時期 も異 り ， 不 測 の 条件 あ る た め か ， 各試験項 目間 で の 比較 は 困難で あつ た．しか し一
応対照 との 比較 に よ

り結論 は 得 られ た と考え て い る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　実　験　の 　部

　 1　 組織破壊 の 影響 に つ い て （その r丿

　 （a ） 試 　料
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　圧偏 され ただ け の未 だ 油分 そ の 他が 残存す る大 豆 を搾油工 場 よ り採取 ， 同じ丸大豆との 比較を行な つ た．

　  試験方法

　原料配 合は丸 大 豆 ，圧偏大豆 各350g，小麦 350g，塩 水 1500ml （2L38 ％ 含有）．

　処 理 は 浸漬 （常温水14・5℃ ） 5 時間後 ，
13ポ ン ド40 分の 加圧蒸熱 した、

　製麹は 当社研究所試験室で製麹，最高品温40・5℃ で あつ た．

　仕込 は 2t 容広 口 壜 に 仕込 み 30℃ の 恒温 室 で約 2 ケ 月間温 醸 を行 な い ，途中2 週 間 目に 種酵母 XOmlを投 入 ， 醗

酵促進をは か つ た，但 し， 圧偏大豆の 仕込 水 は ， 浸漬中 の損失を 考 え ， 浸漬水 に食塩 を溶解，仕込水と した，各

々 3系列ずつ 行な つ た．

　（C） 分析 方法 及 び 鑑 定

　 い ずれ も第 2 報の 場合に 準 じて 行なつ た．以下同様 で あ る，

　（d） 試験結果

　2 ケ 月後 ， 搾汁 ， 分析 ， 鑑定 した、第 1表は 3 系列の 平均値 で 示 し た．以下各試験 い ずれも 3 系列 の平均値で

示 した．

第 1表　圧偏 に よ る 影響に つ い て

酬 ・ ・ClT ・N ・1・x・1・・LC ・1・1・… 亅認｛。 1・HIF ・・一 ・ ・− Al・・

対 　照 　 20．07

試 　験　 2G．70

亅6．66　　　1．222　　　13，gg　l　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　L32
16．・6L2331 ・．22　11．“

1．081
．17100108 ．44

．61　0、773
4．6 　　0．7780

．8101

．1951

．4191

．351

　丸大豆 に 比 し ， 圧偏大豆 の 方が エ キ ス
， 糖分等 や や 多い ．こ れ は 粒の 破壊 で成分が 溶出，蓄積 し易 くな つ て い

る 為で あ ろ う．一方色は 約 8・5％ 濃 くな つ て い る．こ の 事 は 第 2 報 の α
一TocopherQ1 の 抗酸化 よ り大 きな影 響力

を持ち， こ れが丸大豆と脱脂大豆各仕込醤油の 色度差 に 相当の原因に なつ て い る と考 え られ る．

　尚 ， 鑑定結果は 全 く差異を認 め なかつ た，

　 1　 組織破壊 の 影響に つ い て 　（そ の 2 ）

　実験 1の 結論を再確認す るた め ， 脱脂大 豆 との 比較を行なつ た．

　  　試 料

　対照は脱脂大豆 ， 試験は 同
一丸大豆 を単に 圧偏した もの で あ る，

　（b） 試験方法

原料配 合 は脱脂 大豆 300g，圧偏大 豆 350gとし含有蛋 白質量を等 し くした．

処理 は い ずれ も撤水 （90℃ ） 120％を行 なつ た，　　　　　　　　　　　　　　
’

　その 他 は い ずれ も実験 1に 準 じ て行 なつ た，

　（c） 試験結果

第 2 表　圧偏 大 豆 と脱 脂 大 豆 の 比 較試 験仕込

・E ・ ・ClT 酬 ・ ・ ・ … 　 C ・1・X… 1R嘉。

1
・HIF … 1　 ・… A ・c・

対　照

試 　 験

22．08　　　18．94

21．86　1　 18．39
　 　 　 i

1・351　1　14・71

1．391　1　15．26O

．2720

．272

・・…
［
1・・ 1・・9

0　196　 ！97．1　　 4．90

．8010

．854

・・5釧 嚠

O ．299　　　1．00

　一般成分に多少の差 を 見 るが，まず大差 で は な い ，一
方色 に つ い て も両者の 差 は わず か に 3 ％ で あつ た．こ れ

は 第 2 報 で述 べ た 如 く，T   opherol の 効 果が 3 ％前後 で あ つ た 事と脱脂大豆 に は こ の 含有が非常 に 少 い 事 を併

せ て 考 え る とよ く合致す る．要 す るll　1，1 に よ り組 織 破 壊 が 大 き な 原 困 で あ る もの と考え る，

　尚 ， 鑑定粘 果 は 試 験品 に 多少 油様の 香 気 を感 じ，柔 い 味 を 示 し たが，大差 は 認 め られ な か つ t ，

　 団　 組織破壊 の 影響に つ い て 　（そ の 3）

　以上より推察すれ ば，脱脂大豆 の 組 織を更に破壊，即 ち粉砕 し，表面積を大 に し，内部露出 をは か れ ば 当然濃

くな る と考 え る．
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（a） 試　料

対照 と し て 脱 脂 大豆 を，試験 として 1司じ脱脂大 豆 を 18メ ツ シ ユ 程度に 砕 い た．

（b） 試験方法

実験 罫に 準 じ て 行な つ た，但 しい ずれ も蛋 白質原料の 量 は300gと し た．

（c） 試 験 結 果

第 3 表 粉 砕 に よ る 影 鎧 に つ い て

B6　　NaCl　　T ・N ・　　Ex ・　i　GoL　lCel・1TN・1無 olpH 　　　F・NR 釧 Al・

一
　　

．．”t…國．
　　　　

−
丁

対 照 21．45 ．17．08

試 　験 　　21．73　　17．461

．4161
．36416

，7615

．87O

．260

．270

，1840

，198100

［　4．57
　 　 ［
107．6　4．6
　　−L

0 ，8660

．8332

．372

．351

．0631
．0且8

　以 上粉砕の た め一圃 濃 くなつ たが，こ の事 は これ迄 の 実験で 用い た大粒 な圧偏 大豆 や脱脂大豆とは異 り， 実際

工 業 的 に 用 い られ る脱脂大豆 中elCは 粉末化 され た もの を含む た め，よ り以 上に 濃 くな る事を推定 させ る．こ の 故

に 組織破壊が丸大豆仕込醤油 の 淡く出来る一大原因 で あ る と推定 し得 ると 考え る，同時 に 吉備氏
2） は 細粉化に よ

り乾燥麹 とな り， 溶出成分劣化す る と報 じ て い るが ，上 実験で も柤当乾燥 し， 全窒素 ， 約 4 ％低下 して い る．尚

鑑 定結果 は 大 差 な か つ た ，

　 lY　組織破壊時期 の 影響 に つ い て 　（その 1 ）

　以上 1−一遁の 実験 に よ り我 々 は脱 脂大 豆 の濃 い 主原因は 丸大豆 の 組織破壊で 酸 化 され 易 くな る為 で あ る事を認

め た が ， で は そ の 影響 が どの 時期に 表れ るの か，即 ち蒸熟中か 製麹中か を検討 した，

　   　試　料

　対照，試験共同
一

丸大豆 を 用 い た．

　 （b） 試験方法及 び分析方法

　実験 1と同様に 行なつ た，た だ試験品 は丸大豆蒸熟後圧偏 し絹織を破壊 して 用 い た ，

　 〔c 〕 試験結果

　2 ケ月温醸 （SO
’C ）を行つ た後 ， 分析，鑑 定した ．第 4 表 は 3 系列の 平均 値 で 示 した．以下各実験い ず れ も 3

系 列 の
．平均値で 尓 し た，

第 4表　蒸熟後の 圧偏 に ょ る影 響 に つ い て

Bさ Nc ド ・ …

対　 照

試 　 験 il：嬲 ：ll磯 障：il
… 1・・）TN ・1。。踟 ・HIF ・・ R ．S．　　 Alc．

0，2350

．253

　 　 　 　

1：｝lli｝器．731：19
　 　 　 1

0，760　！　0．401

・・741　i・… 31

．27312

．41

　エ キ ス ， 糖分等 は 多少 異つ て い るが，大 体実験 1 と同 様で あ る．即ち色度は 蒸熟後 の 圧偏 に よ り 8・7％ 濃 くな

つ て い る．こ れ よ り
一

応色に 対す る影響 は製 麹中に あ る と判定 され ，恐 ら く製麹中に 菌の 発育 に 必要 な酸 素の 受

給 が 同時 に 掲 変 反応へ の 援 助 に な つ て い る と考え うる、製麹中の 褐変現 象 に つ い て は ， すで に 梅田氏 り ，小貫氏
4）

等の 研究結果よ り熟成諸味色度の 20〜30％ が こ の 製麹に 於 て 出来る事が算定 され，大亦氏
の

等 は麹と色との 詳細

な 研究を発表 して い る．更に 従来 よ り 2 〜3 日麹を 仕込 む と色 の 淡 い 醤油の 出来 る事等 を併せ て ，我 々 は 丸大豆

と脱脂 大 豆 仕込 醤 油 の 色 の 差が ，製 麹 中 に 於 て 起 因す る 事を判定 した，尚諸味中の 表れ 方 に つ い て は 現在検討中

で あ る．

　 Ψ　縄 織 破 壊 時期 の 影響 に つ い て 　（そ の 2 ）

　実LjA　．“・と は逆 に 脱脂大玉謄 用 い ・こ れ を 蒸熟後，縄 〕上 げ て 丸 大 ：豆の 如 く粒糠 こす れ ば，淡 い 醤油が 出来 る と

推定 さ れ るの で 以下 の 実験を行な つ た，

　 （a） 試 料

　同
一

脱脂 大 豆 を蒸熟 し， 対照は そ の ま ま用 い ，試験 の 方は 手頃 な成 型 機 が な か つ た の で ， 蒸 大豆 を放 出す る際
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釜 を回転すると径 1〜 5cm の 団子が多 く生じる． こ の 団子は製麹時丸大豆の 如 く内部へ 菌糸が 侵 入 し難い点よ

り，径 1cm 程度の もの を集 め試 験 品 と した．之 は い ずれ も工 場に 於 て lt蒸 熟処 理 した もの よ り採取 した ．

　 （b〕 試験方法及 び 分析 ， 鑑 定法，

　処理 は93℃ 120％の 撤水 し ，
13riSン ド37分の 加圧処理 を行な っ た 後 ，

− 720　mmHg 　40分真空 冷却行 な い ，釜 を

数回，回 転 後放出 した ．

　原料配合は 上記蒸大豆 を700g
， 炒熬小麦350g

， 塩水 1500ml （22．85％食塩含有）．

　その 他 に つ い て は実験 E に 準じて 行なつ た，

　 〔c〕 試 験結果

　製麹状況及び結果は ， 試験品 は丸大豆の 製麹 よ りや や バ ラ ツ キ 易い 様 で あつ た が ， まず近似した麹 で あつ た，

　　　　　　　　　　　　　　　 第 5表 　蒸 熟 後の 成 型 に よ る 影 響 に つ い て

・・ N ・CI　 T … IE・・1　 ・・il … li・E：ll：・

．1・臨i・H1 … 　 R …

対 馴 2L73h7 ．291 ．4“

試
幽
劇 21・9217 ・13・11 ・4・・

17．0717
．890

．3450
．297

　 　 　 　　　　　　　 く

1：lll　l謝，
11：l

　 　 　 I　　　　
’

O．926　1　1，670
　　　　
0．895　i　 1．907
　　　1

Alc．

LO770
．983

　以上 の 実験に 於 て 団子 で は 亀裂 も多 く， 相当内部に 菌糸混入し， 又手入 時 に くだ けた もの もあつ た の で 完全な

丸大豆 の 外型は復元 し得なかつ たが ， 色度の み は約11％ も淡 くなり， 成型 に より相当淡 くなる事が認められ ， こ

れ 迄 の 実験 や 考察の 確認に な り得 た と考え る、他の 成分 に つ い て は ， 左 程大差 は 認 め られ なか つ た が ， 全窒 素 わ

ず か に 少 く，
エ キ ス 分 や や 多い 結果を示す程度で あ つ た、こ の 点今後更に 追求 し ， 明確な 結論を得た い と考 え て

い る，

　 II　処理 方法の 相違 に よ る影響 に つ い て

　最後 に 丸大豆 と脱 脂 大豆 の 型態の 相違 よ り現在醤油醸造 に 於ける 処理 方法は 浸漬と撒 水の 両者 に 分 け られ て い

る，即ち丸大豆 は大体常温水に より浸漬吸水せ しめ て い るが ， 脱脂大豆は溶出成分を防止 し， 速 や か に吸水せ し

め る た め，熱 湯 （90〜95℃ ）を 原 料脱 脂 大 豆 量 に 対 し 100−− 150％ 量 の 撒 水 を行 なつ て い る．こ の 吸 水 温度 差 に つ

い て 以下の 試験を行な つ た．

　（a＞ 試　料

　 （そ の 1 ）　 同一普 通 脱 脂 大 豆 を 用 い た．

　（その 2 ） 同
一

の圧偏 の み の丸大豆 を 用い た，

　（b） 試験方法及び 分析 ， 鑑定法

　原料 配 合 は脱脂 大 豆 の 場合300gと し，圧偏 丸大 豆 は 350g と した．小 麦 は い ず れ の 場 合 も 350g，塩 水 は 1500ml

（22．52％食塩含有）．

　処理 は 対照 に 95℃ の 熱 湯 を原料大 豆 量 に 対 し！20％ （ユ0℃ と して ）量 を撒 水 した．試験に は 10℃ の 常温水 を 120

％量 撤 水 し た，

　その他 に つ い て は こ れ 迄と同様で あ つ た，

　〔c ） 試験結果

　 い ず れ も 2 ケ 月温 醸後，搾滑，そ の 液汁 に つ き分析，鑑 定 し た．第 6表 （そσ） 1），（その 2 ）は い ず れ も 3 系列

の 平均値で示 した．

　　　　　　　　　　　　　 第 6 表 （そ の 1）　脱脂大 豆 に 於 る 撒水 温 度に つ い て

B61N ・α T ・！・ … 　 C・ ・ 1・・1・t・… 飆 。 i・HF ・N ・ R ・… 　 lc・

懲 鱗 1翻 ：1：1
：

矧 繼 1：i：1馴 1：1膿
0．584　1　1．291

0．582　　 1．210
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第 6表 （そ の 2） 圧偏丸大豆 に 於 る 撒水温度差 に つ い て

氈 　 N ・CIlT ・N ・ ExCo1 ，　 CoL ！T ．N

対　照

試　験

22．0822
，1718

．66　　　1．336　　　14．65

18・681 ・3劉 14・810

．2540

，2530

．1900

．且84

。劉 ・HF ・N ・1・ ・− Al・・

100　 4．851

96．9

　 　 　 0 ．764

・釧 ・
解

0，9830

．6861

．336L531

　以 上 の 両 実験 よ り熱湯 撤水 よ りも， 冷水撒 水の 方b；3・− 4％淡い 結果を示 した．これ よ り丸大豆 と脱脂大豆 と

よ り由来す る色の 差 は ， 型態 の 差に よ り生ずる吸水処 理 の 温 度 に 多少影響 され る事を認 め たが ，
こ の熱湯 処理 の

濃 くなる原因 は ， 高温の まま外気中に 露出 され て い る時間 の 長い た めか ， 冷水処 理 の 淡い の は ， 蒸熟中，豆 の 含

水分 多 くな り色累成分が洗 い 出 され る た めか ，夊 そ の 他の 原因 に よ るの か，明確 で は な い．こ れ 等 の疑問もあ る

の で，改め て検討す る と共に ，現在 工 場実験をも併せ て行な つ て い る故 ， い ずれ報告 した い．

　色 以 外の 成分 に つ い て は ， 採 り上げ るべ き差異を認めなか つ た．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　要　　　　　約

　丸大豆 仕込醤油の 淡 く出来る原因を 迫求す る た め ，丸大豆 と脱 脂 大 豆 の 物理 的な 椙違 ， 即 ち大豆粒の 組織破壊

と，型 態 差 に よ る処 理 法 の 相違 に つ い て ， 二 ， 三 の 検討を試 み た 結果次の 通 りで あつ た．

　（1｝ 丸大 豆 は蒸熟前 に圧偏，割砕，粉砕等 の 組織破壊を行な う事に より相当濃 くなる事 （8 ・4％或 は それ以上）

を認 め た．

　（2） 脱脂大豆 と圧偏丸大豆 の 差異 は わ ずか で （約 3％）， こ れ は化学的即ちα
一トコ フ ；ロ ール の効果 に よ く合致

す る と考 え られ る，

　  　組織破壊度を脱脂大豆 よ り以上 に す る．即 ち粉末に す る と益々 濃 化す る事 （5・3％ ），及 び 乾燥麹 に な るた

め，全窒素等 の溶出劣化す る事が 認め られ た，

　（4｝ 組織破壊に よ る 濃化の 起因す る時期を蒸熟中 と製 麹中に 求 め た 所 ， 丸大豆 を蒸熟後圧偏す る事に よ り濃 く

な る事（8．7％）， 更 に 脱 脂 大豆 を蒸熟後丸大豆 の 如 く成型 す る と濃 くな る事 （H ％ ）よ り， 製麹中の 影響大 きい 事

を確 認 した，

　（5＞ 処理 方法の 相tSICつ い て は，熱 湯 撒 水す る と多少濃 くな る 事（3 −− 4 ％）が 認 め られ た，

　終 りに 臨み ， 御指導賜つ た 大 阪 大 学 寺 本教 授 ， 並 び に 発 表 を 許 可 され た 片 岡 社 長，浅 井 常 務 に 深 く感 謝 い た し

ます，夂 本実験 に 用 い た種 々 の 試料 を快 く寄贈下 さ つ た 吉原製油の 諸氏 に 厚 く謝意 を表 し ます ．
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1　 緒

　麹菌の 生産す る Protease に つ い て は 数多くの 研究がな され ，

わ ちpH 　3 に 至適 作 用 の 酸性 Proteasc，　EDTA で 作用の 阻害 され る 中牲 Protcase，　Potato　inhibitorで 作用 の 阻

害 され る ア ル カ リ性 Protease の 存在 は略 々 確定的で あ り
1＞，この 他 に も私 共 の 研 究結果 に よ れば ， タ カ ジ ア ス タ

ーゼ 中 に pH 　3 に 作 用 最 適 を 有す る 酸性 Protease は 少 くと も 2 ケ 存在し，また EDTA ，　PI の 各単独 に て 作 用 の

阻害 され る第 2 の 中性 Protease もまた 少量 で は あ る が認 め られ た
：）．

　以上 の PrOtease の 量比は 菌種 の み な らず培養条件，発 育の phaseな どに よつ て 変化す る もの で あり，　 Casein

を基 質 とす るpH 　3 とpH7 ．5の 活性比 の 変化 に つ い て も報告され て お り，清酒麹に つ い て は pH 　3の 活性が pH7 ・5

の 活性 を 大 き く一ヒ圓 る こ とが 認 め られ て い る 嬲 ．私 共
A）

は す で に 米 麹代謝 経 過 の 研 究 に お い て培 地 の pH が 生産

言

そ の 種類に つ い て も漸 く判 明 しつ つ あ る、す な
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