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うす くち し ょ うゆ の 特徴

上　田　隆　蔵
＊

　 私達が 毎 日使用 して い る品物は 数多 くあるが，それ ら

の 品物の 性質，特徴，使用方法 ま た は保存方法などを十

分理解して使用 して い る とは必 ずし もい えない 。し ょ う

ゆ は 日本人に と っ て 幼少 よ り親 し ん で きた も の で あ る か

ら，あ る 程度の 知識は誰 もが もっ て い るけ れ ど も，その

細部に つ い て は あい ま い な点あ るい は 全 く知ら ない とこ

ろ もか な りあ る もの と推察され る。うす くち し ょ うゆ

　（以後うす くち と略す） は 関西 地方で は 大部分の 人が 知

っ て い る と思わ れ るが ．全国的に み れば知名度は か な り

低 く，その 性質，特徴に 関す る 知識は さ らに 低 い もの と

推察 され る 。

　 うすくちの 性質，特徴は分析技術などの 発達 に よ っ て

相当明らか に な っ て ぎた け れ ど も．い まだ 未解決の 部分

も数多 く存在す る 。従 っ て ， うす くちの 特徴を十分説明

で きな い と思われ る が，こ こ で は 主 に 製造法，市販 し ょ

うゆの成分 お よび 調理面 の 3 つ に 分け て ，最 も広 く使用

され て い る こ い くち し ょ うゆを対照 とし て，そ の 特徴を

述べ る こ とに す る。

　 1，　 うすくち の歴 史

　 うす くち の 主産地 で あ る兵庫県竜野地方 が 銘醸地 と し

て発展 した の は ，野 田，銚子，小豆島などの 生産地 と 同

様，大豆 ，小麦，塩 などの 原料の 集荷 が 容易で あっ た こ

と，川 ま た は 海 に よ る 製品 の 輸送が 便利 であっ た こ と，

付近に 大消費地 （竜野は大阪，京都）をひ か え て い た こ

と，気候が 温暖 で 生産に 適 して い た こ とお よび 藩主，経

営者 お よ び 技術者が す く
“
れ て い た こ となどが 挙げられる。

　竜野地方に お い て，初め て し ょ うゆを製造した の は 円

尾孫右衛門長村 で あ り，文暦元年 （1234年）僧覚心 が 宋

よ り経 山 寺味嗜 の 製法をもち 帰 っ て より約 300 年経過 し

た 天正 15年 （1587年） の 頃 と伝え られ て い る 。 さ らに

＊
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100 年経過 した 寛文 6 年 （1666年）に ， うす くちが 初 め

て 門尾孫右衛門長徳 に よ っ て 製造され，こ れが好評で あ

っ た こ と よ り，同地 方 の し ょ うゆ の 製造は 漸次 うす くち

に 集中して 現在に 至 っ て い る 。

　　うす くちが 生み 出 され，また現在 ま で存続 した の は 上

方料 理 に 負う と こ ろ が 大 ぎい 。京都で は往時 よ り御所を

中心 と した有職料理をは じめ ，諸派，本山寺院の 精進料

理 ，3千 家を は じめ 茶道，家 元 の 懐石料理お よ び 町家一

般 の 家庭 料 理 に 至 る ま で ，い ずれ も材料の 持味を生 かす
べ く味付け は うすめ に な っ て お り ， うす くちが こ れ らの

要求に 合致 した た め で あろ う。

　 うす くち を造る 秘けつ は ．大豆を煮る こ と，食塩 の 多

用お よ び 甘酒 の 混合の 3 つ で ある とい わ れ て い る 。 こ の

3 つ を現代の 科学で 理由づ け した 場 含 に 先人 の 着想 の 良

さが 察知され，こ の 基本的精神 は うす くち お よび他の 醸

造工 業に 現在 で も生か され て い る 。 しか し，現在 で は大

豆 を 煮 る 操1乍は ，原料利用率お よび 連続操作の 困難性等

よ り用 い られ て い な い が，淡色を尊ぶ 信州味噌の場合に

は 用 い られ て い る。味噌の 着色 は し ょ うゆ と同様，大豆

中の 炭水化物 に よ っ て非常に 促進され るが ．煮る こ とに

よ りそ の 相当量 が 除か れ る ため ，淡色 か つ 色調 の よい 味

噌 が 得 られ る 。 食塩 の 多用 は 当時 の 幼稚な醸造技術，設

備よ り考え て微生物汚染防止 の 目的が あ っ た と思われ，．

また 食塩濃度が 高い ほ ど色が安定である とい う研究結果
か ら色 の 安定化 とし ょ うゆ の 使用量をひ か え め に して 色

を うす く仕上げる 目的 が あ っ た と思われ る 。 米 こ うじを

用 い て 製造す る 甘酒を添加する発想は 竜野地方で は 酒造

と の 兼業が多か っ た こ とよ り生 まれ た もの と推察 され る 。

そ の 使用理 由と して は 食塩 の 多用 に よ っ て 生 じる塩味を

や わ らげ る こ と ， 稀釈 に よ り色 を うすくす る こ と お よび

昔味 の 補強などが挙げられ る。甘味料の 不 足 し た 当時 に
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第 1表　農林規格 （JAS ）受検 量

年

度

こ い く ち 　 う す く ち た 　ま 　 り 　 さ い し こ み し ろ　 　 合

kl　　（％） kl　 　 （％） kl　 　 （％） k♂　 （％） kl　 　 （％） kl　 　 （％）

45　　　　　871，553　（87．OO）
46　　　　　893，663　（87．46）
47　　　　　942，954　（87．34）
48　　　　1，013，073　（86，75）
49　　　　　948，340　（86．09）
50　　　　　　884，597　（85，50）
5ユ　　　　　 967，072　（85．42）

99，475　（9．93）
102，379　（10．Oユ）
112，548　（10，42）
126，045　（1D．79）
120，146　（10．9ユ）
ユ17，345　（11．34）
131，932　（11，65）

30，　72826

，98223

，
89926

，92627

，49325

，57925

，133

（3．07）
（2．64）

（2．21）
（2．31）

（2．50）
（2．47）
（2．22）

　　　　　　　　　　　　　　 ユ，001 ，
756　　　（100）

　　　　　　　　　　　　　　 1
，
023

，
024　　　（100）

　205　　（0．02）　　　　　　　　　　　　　　　　　　1，079，606　　　（ユ0 ）
1，648　（0．14）　　　　　　73　（O．0ユ）　　ユ，167，765　　（ユ00）

2，554　（0．24）　　　　2，997　（0．27）　　1，101，530　　（ユ00）
2

，
814　　（0．27）　　　　4，290　　（0．41）　　1，034，625　　（ユ00）

3，100　（0，27）　　　　4，960　（0．44）　　1，132，工97　　（100）

お い て 甘い し ょ うゆ が 好まれ た の は 当然 とい え よ う。 後

述す る よ うに ，甘酒が ，戦後調味料 と し て 急速に 伸 び た

み りん と製法 お よび 成 分に お い て 比較的近似 して い る こ

とお よ び現在 よ りも甘酒使用量が 高か っ た と想像され る

か ら，し ょ う＠と甘酒 よ りな る 高級 し ょ う中が 製造され

てい た とい え よ う。

　 2． うす くちの 現状

　 うす くち の 生産 は 昭和 25年以降上昇の
一

途 を た ど り，

また単に竜野地方の み な らず全国に お い て 程度の 差は あ

るが 生産 され て い る。第 1表 に 見 られ る よ うに ．昭和51

年度の 生産額は 全体の 約11．7％を占め た。な お ，褒の 生

産量は 日本農林規格の 検査 を受け た 量 を示 し，実際に は

こ れ よ り高 い 値で ある。こ の よ うに 伸び て い る原因 と し

て は ，淡色，うす味が好 まれ る よ うに な っ たし好 の 変遷．

京阪神地区 の 人 口増加，就職，転勤，就学，旅行 な どに

よ っ て 関西料理 に 接する人 が 増えた こ と，うす くちを含

め し ょ うゆ の 醸造理論，技術が進歩し．うす くち の 品質

が 向上 し た こ と，前述の 技術 の 進歩 と うす くち 味 液 （脱

脂加工大豆を塩酸 で 分解 した もの ） の 開発に よ っ て うす

くちが 造 りやす くな っ た こ とお よび核酸系調味料の 開発，

み りん な どの 補助調味料 の 普及 に よ っ て ，うす くち を 用

い て 調理 が しやす くな っ た こ とな どがあげられ る 。

　家庭 に お け る しょ うゆの 使用形態 （昭和 42年度消費者

調査一食糧庁）を 第 2 表 に 示 した。全 国的 に み れ ば，う

第 2表 家庭に お け る し ょ うゆ の 使用 形態
＊

全　 　 　国
　 ％

近 畿 地 区
　 ％

こ い くち の み 　A

うす くち の み 　B

た ま りの み 　　C
A ・B併用

A ・B ・C 併用

573Q

冒

5

ユ

　

つ】

268

一

593

　
＊

昭 和 42年度 消費者調査 （食糧庁）

す くち 17％．うす くち ・こ い くち併用 が 23％ を 占め た。
一

方 ， 関西地区 で は うす くち ・こ い くち併用が 56％ とい

う高い 値を 示 し，うす くち単独は 8％ に すぎなか っ た 。

こ の よ うに併用 の 形が関西 地区 に 多い の は ，素材，料理

の 種類に よ っ て し ょ うゆを適宜使 い わけ て い る こ とを示

して い る 。

　 3．　 し ょ うゆの種類

　 現在 の 市販 し ょ うゆは 相当多種類に の ぼ るが ，主要 な

もの は 第 1表 に 示 した うす くち，こ い くち ，た ま り，さ

い し こみ お よび しろ し ょ うゆの 5種類 で あ る 。 こ れ らは

特級，上級，標準の 3 つ の 等級に ，ま た 生産方式に よ っ

て 本醸造 ， 新式醸造 ，
ア ミ ノ 酸混合に わ け られ る

。
こ れ

らの 製法お よび 品質は 日本農林規格に よ っ て規定され て

い る 。こ れ らに 関 して は ，本：Si）に 記載さ れ て い るの で

省略す る 。 なお ，しろ お よび さ い し こ み し ょ う＠ に っ い

て は あ ま り紹介され て い な い の で簡単に説明する 。

　 しろ し ょ うゆは 主 に 東海地方 で 生産され，うす くち よ

りもさらに 色 が うす く，独特 の 風味をも っ て い る。大豆

を い り波 を とり，精白小麦を蒸し，両者をあわせ て．こ う

じを造 る。もろ み で は 微生物 の 発酵を極端 に 抑制 して 糖

分を 残 し，こ う じの 酵素作用の み に よ っ て 短期間で 製造

され る 。 天然の 色 を そ の ま ま生かす調理専門 の し ょ うゆ

と し て うどん汁，吸 い もの ，鍋料理 な どの た れ ，か け じ

ょ うゆ．そ れ に 野菜 ，魚 な どの 煮 も の に 好 んで 使 わ れ る。

　 さい し こみ は 別名甘露 また は 再製 しまうゆとい われ，

濃厚に す る た め．塩水 の 代りに 生 じょ うゆを使 っ て 製造

した もの 換言す れ ば し ょ うゆ を 2 度醸造 し た もの で ある 。

窒素成 分お よ び糖 が 通常 の し ょ うゆ よ りも相当高 く，こ

っ て り と し て お り，さ しみ お よ び す しの つ け じ ょ うゆ と

し て 主 に 用 い られ る 。

　 4．　 し ょ うゆ の 色および増色

　 うす くち の 特微 の 第 1は 色 が うす い こ とで あ り，以下

述べ る製法，成分 お よび 調理 に お け る 特徴を 理解して戴

くた め に ，し ょ うゆ の 色お よび増色に つ い て簡単 に 説明

す る。

　し ょ うゆ 色 素 の 主 体 は 炭水化物 と含窒 素化合物 との 反

応すな わ ち メ イ ラ ード反応 に よ っ て 生成 され る メ ラ ノ イ

ジ ン 色素で あ る。最近．田茂井ら
2・a） は し ょ うゆ色素を

DEAE 一
セ ル ロ ース カ ラ ム を 用 い て P1− P8 と名づ け た
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第 3表 　し ょ うゆの 色素成分 の組成

U

％

ア

酸

ノミ

％

ア

糖

ン

ス

摎

ぺ

一糖　

％

全量子分度光

％

吸量

螂

物

酬

乾

m

分画

P1 　 20．30 　29．10 　 600 　11．10 　 0．81 　 1．47 　16．90
P2 　　 8．64 　12．00 　　850 　 7．20 　 2．05 　 0．76 　 3．47
P3 　　 4．60　 8．41 　 1100 　 4，60　 1．10　 0．76　 7．80
P4 　　 2．71 　14．50 　 1600 　10．30 　 6．09 　 0．88 　ユ8．4D
P5 　 　 3，41 　16．10 　 2900 　工6．80 　11．90 　 1，46　12．30
P6 　　 2．41　 7．20　 2950　21．20　16．40　 1．16　13．70
P7 　 　 1．46 　 5．32 　 3470 　工9．90 　12．30 　 2，19 　13．70
P8 　　　　0．34　　2．66　　 427〔｝　 11．70　　5．90　　 4．10　　48．50

8 画分 に 分画 し，それ らの 性質を調べ ，第 3 表 の 結果を

得 て い る 。最も低分子量 の Pl が 量的 に 最も多 く，色 は

黄福 色 を 呈 して い る 。
P2 よ り P8 に な る に 従 っ て 含量 は

漸減し，分子量は 大 ぎくな り，色は 黒羯色に な る 。 こ れ

らの 色素 は糖とア ミ ノ 酸よ り構成 され て い る こ と よ り典

型的 な メ ラ ノ イ ジ ン 色 素で あ る。さ らに 彼 らは 原 料 の 大

豆 と小麦を種々 の 配合 割合で し ょ うゆを 造 り，色 との 関

連 を検討 した結果
の ，

“
む ら さ き

”
で 代表され る し ょ うゆ

と して 好 ま しい 色 す な わ ち赤色 の こ い 色調 の 生成に は 大

豆 の 存在が必須である こ とお よび 小麦の 色へ の 寄与は 大

豆 に くらべ て 小 さい こ と を認 め て い る 。

　 四 方 ら5＞は セ フ
ァ デ ッ ク ス G − 25 の ゲ ル ろ過 に よ り し

ょ うゆ色素画分 C 王
〜C3 の 3 つ を得 て い る。うす くち で

は 分子量 の 最も大きい C ， 画分が 最 も多 く．一
方 こ い く

ち で は 中 間 の 分 子 量 を示 す C ・ 画分が 最 も大きく，両 し

ょ うゆ間に は 明瞭 な差 を 認め て い る。一
方，田茂井 ら

2＞

は 100nm あた りの log（吸光度）を dA と して あ らわ し．
」A が 高 い 場 合 の 色調 は 明 る く，低い 時は 暗い 色素を 示

す と して い る 。 うす くちの AA は 0．56〜0．60 であるに

対 し，こ い くち で は 0．63〜0，65 を 示 し， うす くち が 高

　　　 第 4表 　加熱お よび酸 化に よ る色素成分の 変化

分子量 の 画分 C1 を多く含む とい う結果と よ く符合して

い る 。

　 田茂井 ら 2） は 加熱また は酸化 した 場合 の 色素 の 変化を

追及 し，第 4 表 の 結果を得 て い る。両者 とも褐変は 進行

す る が，8 画分 の 変化 の 度合 は 相 当異 な っ た 。AA 値よ

り P1 の 色調が 最 も明 る く， 分子量が大ぎくな るに従っ

て 暗い 色 調に な る が，加熱 i’こ よ っ て P1〜P3，　 P7 お よび

P8 が 顕著に 増加 し 全 体 と し て し ょ うゆ の dA は増加 す

る か ら明る い 色調 に なる。 しか し，酸化 の 場 合 に は ，

P1 は む し ろ減少 し，　 P2．　 P3 は ほ とん ど増加せず，暗 い

色 調 の P7 と P8 の 増加 が著 し く． し ょ うゆは 暗 い 色調

に な る 。 彼らは さ らに Pl よ り P2〜P8，　 P2 よ り P3〜P8

が生成する こ と よ り3），低分子量 の 色紊は漸次高分子の

色素に 変化す る と報告 して い る 。 こ れ らの こ とは ，加熱

で は
一

連 の 褐変反応が 連続 し て 起 こ るに 対 し，酸化褐変

で は P1 生成 に 関与す る 系 は ほ と ん ど起 こ らず，　 P7 お

よび P8 の 生成系で は 高 い ひ ん 度で 起 こ る とい う不遮続

な形で進行する こ とを 示唆して い る。

　 し ょ うゆ色素 の 生成は ，一般に 温度が高い ほ ど，酸素

量 が 多い ほ ど促進 され，作用時間が 長 い ほ どその 生成量

は 多 くな る。また し ょ うゆ中 の 食塩量，pH ，糖，窒素含

量 お よ び重金属 イ オ ン などに よ っ て も影響され る 。

　5．　 うすくちの製造法の特徴

　うす くち の 製造工 程を第1 図 に 示 した 。 甘酒 の 製造 お

よび そ の 添加 工程を 除 い て，こ い くち の 製造 工 程 と同 じ

で あ る。た だ異な る点 は，うす くち の 場合 に は 各工 程 の

操作条件 の 設定 に あた っ て し ょ うゆと し て 具備すべ き諸

性質を十分み た し．しか も着色を で き るだ け防止する よ

対 照 加 熱
1 ）　 酸 化

2 ）

画 分 dA ・・ 吸光度
・） AA 驢 dA 野嘉

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ％ 　 　 　 　 　 　 ％

PlP2P3P4P5P6P7P80，7030
．6900
．65QO
．5700
、5300
．4700
．4100
，390

24．2　　0．7D2 　　225、0　　0，701　　　89．4
10．0　　0．688　　36／．0　　〔｝．68〔｝　　101．8
7．0　　0．650　　314．O　　O，64〔｝　　1〔｝2．8
12．1　　0．560　　ユ61．0　　0．560　　117、8
13．0　　0．540　　144．0　　0．540　　ユ02．0
6．O　　O．470　　258．0　　0，470 　　137．0
4．3　　 0．410　　　350、0　　0．41D　　198．0
2．2　　0．390　　338．O　　O，390　　175．O

し ょ うゆ 　 O．　580　 83．2 　 G．640 　 237．9 　 0．520　 127．5
ユ）　100

°C ，　1hr ヵ11勇葮

酸化

に て 測定

3 ） dA ・＝100nm 当 りの log（吸光度）

2 ） 振 と う数 140spm ，38℃ ，24hr

　 　 　 　 　 　 　 　 　 4） 450nm

　圧 搾

冷

　

4
（121 ）

第 1図 　うす くち し ょ うゆの 製造方法
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うすくち し ょ うゆの 特徴

うに 留意され て い る こ とで あ る 。 さ らに ．以下述べ る各

工 程 に お い て 種 々 の 改良が 戦後行 な わ れ た が，こ れ らが

い ずれ も淡色 化に 貢献 し，
「
うすくち の 製造を有利 に して

い る 。

　原料 お よび原料処理　　た ん ぱ く質原料 と して は ，丸

大豆 と脱脂 加 工 大 豆 が用 い られ る が ，うす くち は こ い く

ちに くらべ て丸大 豆 の 使用 ひ ん度 が 高い
。

こ の 理 由に つ

い て は 後述す る 。 最近闕発された 高温短時間蒸煮法 は従

来の N ．K ．式蒸煮法 よ りも し ょ うゆ の 着色が 少 な く，高

い 原料利用率 が 得 られ る 。 小麦の 炒煎の 程度 は こ い くち

よ りも弱 くす る 。 大豆 と小麦の 配合割合 は こ い くち で は ・

同等 か ま た は 幾分小麦の 重 量 が高い よ うで あ るが ．うす

くち で は 同等 か また は わずか に大 豆 の 比率を 高 くす る 。

水 は 鉄含量 の 少 な い 井戸水を 用 い る。

　こ うじ　　こ う じ菌と し て は 色素 の 生成 の 少な い もの

を用 い る 。 蒸煮大豆 と割砕小麦に 種 こ う じを加 え て十分

混合 し，25 〜30°C で 約 43時間通風 し なが らこ う じを造

る 。 こ の低温と短時間 （従来法で は 67時間を要 し た ） の

こ うじ造 りは 着色，細菌 の 汚染防止 お よび 原料利用率の

向上を もた ら した。

　 もろみ　　もろ み は こ うじと食塩を水に とか した塩水

を混合 し て 調製す る。うす くち の 場合に は ，こ い くち に

くらべ て 塩水 の 食塩濃度が高く，こ うじに 対す る塩水の

使用量が 多 く，こ れ が製造上 の 特微 の 1つ に あげ られ る 。

もろ み 管理 と して は 圧搾空 気を 用 い る か くは ん があ るが．

その 回数 は が い し て少な め に 行な う。 熟成期間 もこ い く

ち よ りも若干短か い 。 厳密な温度制御 に よ っ て 製造す る

速醸法 お よ び 屋外大型発酵 タ ソ ク の 使用 は 四 季 同 質の し

ょ うゆが得 られ，熟成期間 を 5 〜6 ケ 月 に 短縮 し，うす

くち の 製造 を 有利 に し て い る Q

　火入 れ （殺菌 と香 の 付与）　　 火入れ の 最高温度 は 両

し ょ うゆとも 80°C で あ る。 うす くち で は 約 80 °C に 達

温後， 50〜55°C まで 急冷し，以後静置す る火入れ急冷

法が と られ て い る e

　甘酒 の 製造　　甘 酒 は 米を浸漬後蒸 し，つ い で 種 こ う

じをさん布し て こ うじを造 り，え られ た こ うじに 水 を 加

え て 55〜60°C に 保 っ て で ん ぷ ん を 糖化 して 造 る 。 甘酒

の添加量 は 元石 の 10〜20％の 米を用 い て お り，圧搾前 に

熱成 もろ み に 添加 され る。圧搾に よ り得 られた搾汁は低

温 で貯蔵する 。こ の 低温貯蔵は ，ウィ ス キ
ーが 長期間貯

蔵 して製造され る よ うに，甘酒中の 種 々 の 成分が 醸造 し

ょ うゆに よ く慣れ て．鹹，甘，酸，苦 お よ び 旨味 が よ く

調和 した うす くち を 得 る た め に 必 要 で あ り．ま た褐変反

応 の 抑制 の た め に も必要で あ る 。

　 6．　 うすくちの 成分的特徴

　し ょ う＠の 種類 の 項 で 述べ た よ うに ，市版 の うす くち

は 本醸造，新式，ア ミ ノ 酸混合の 3 つ 1こ わ け られ る。こ

の 3 者 の 製造法 は 異質で あ り，従 っ て 成分的に も異 な る

の で ，画
一

的に 述べ る こ とは むつ か しい 。
こ こ で は ， 市

販 うす くち の
一般成分，丸大豆使用 し ょ うゆ の 特徴およ

び 甘 酒 の 成分 に つ い て述べ る 。

　（1） 市販 うす くち の一
般成分　　市販 うす くち 6 点 ，

対照 と して 市販 こ い くち 1 点 の
一

般 分析結果を第 5 表 に

示 した
6）。 こ れらは 昭和50年12月 よ り51年 2 月まで の 製

贔 で ある。日本農林規格 に よ る と うすくち F は 上級．他

は い ずれも特級｝こ属 して い る。

　 うす くち が こ い くち よ りも高い 値を示 した の は ．食塩

お よ び pH で あり，他 は い ずれも低 い 値を 示 した 。 と く

に 大きな差 は 色度，食塩、全窒素，F．N ．お よ び 無塩可

溶性固形分 に お い て認め られ た 。 還元糖 は 銘柄 に よ っ て

第 5表 市販 うす くち の 一般成分

食 　 塩 全 窒 素 固形分
1 ） ア ル コ ー 還 元 糖 F ．N ．2 ） 分解率

3） 吸光度 4）　 pH 　 グ ル タ ミ

　 AO　　　　 ％ 　　　　％ 　　 ル 　％ 　　　 ％ 　　　　％　　　　％　　　530nm 　　　　　　 ン 酸 　％

ABCDEち

ぢ

ち

ぢ

ち
．

く

く

く

く

く
．

す

す

す

す

す
… …

級

う

う

う

う

う
…
特

19、1119
．8319
．7719

．7419
．10

　 1、182 　　　　ユ5，73
　 1，177 　　　 14．91
　 1．178 　　　　14，36

　 1．192　　　　15，18

　 1，150 　　　　15，11

1．15以上 　　14以上

1．161
．29L251

、890
．87

5．344
．972
，083
．773
．63

0、6710
．7200
．7260
．7050
．667

56．861
．261

，659
．158
．0

O，370
、260

．290
．280
．4122

番 以上

4，83　　　 D．99D
4．76　　　　1．213
4．70　　　　0．982

4，73　　　 ユ，oo8
4．73　　　　ユ．062

0．7以上

う す く ち F 20．06　　　　1．146　　　　13，27O ．742 ．99　　　　0，648　　　　　56．5　　　　　0．32　　　　　4．77　　　　0．819

上 級 1，  5以上 　　12以上 22番以上

こ　 い 　 く　 ち

特 級

17．43　　　　1，547　　　　18，36　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1．36　　　　　3．35　　　　0．937

1．5以上 　　16以上 　 0．8以上

60，6　　　　　ユ，18　　　　　4．65　　　　1．127

　 　 ユ8番未満

1） 無塩可溶性 固形 分　　
2 ） フ

ォ ル モ
ー

ル 態窒 素

ユ8番 ：吸光度 0．712

s ） F ．N ．／全窒PtxIOO　 4 ） 22番 （協会標準色 No ．）：吸 光度 0．554，
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第 6表 全窒素1．　0％に 換算 した場 合の 市販 うす くち の 一般 成分

うす くち
食 塩 彫 分 工1資 還元糖 ・・N ・吸光度 《懸

　　　　 ％　　 ％　　　　　　　　　　 ％　　　　％　　　　％　　　53Dnln　　％

A 　　　16，16
B　 　　工6．85

C　 　　16．78

D　　　16．56

E 　　 　16、61

F　 　 ユ7．50

13，31　 0．981
12．67　　ユ，10
12，19　1，06
12．73　 1．59
13，14　0，76
1ユ，58　0、65

11．87

4，52　 0．568
4．22　 0．612
1．77　0．616
3．16　 0．591
3．16　 0．580
2．61　 0，565

こ い くち 　ユ1、27 0．88 　　　2．17　0．608

D，31　 0．838
0．22　　1．031
0．25　 0．834
0．24　　0．846
0，35　0．923
0．28　0．715

0．ア6　　0．729

か な り差 が あ っ た 。主 要 成 分 を 全 窒 素 1．0％ に 換算 した

場 舎第 6 表 に 示 した よ うに ，エ タ ノ ール ，無塩可溶性固

形 分 ， グ ル タ ミ ン 酸お よび分解率は こ い くちとほ ぼ 同 じ

か また は や や 高い 値 とな り，うす くち製造に お け る た ん

ぱ くの 分解お よび ア ル コ ール 発酵 の 程度が こ い くち とほ

ぼ同じか また は や や高い こ とを示唆 して い る。また，還

元糖 は こ い くち よ り も相当高 い 値 を 示 して い る 。

　著者 の 結果 で は うす くち の もろ み か ら抽出 した香気成

分 の ガス ク ロ マ トグ ラ ム の パ タ ーン は こ い くちの それ と

大差なか っ た。しか し ，

一
般 に 官能的 に は うす くち の 香

りは こ い くちに くらべ て弱 く，火入 れ に よ っ て 生 じた 香

りも低い
。 こ れが ，色と同様，用 い る素材，補助調味料

（み りん．清 酒 ）あ る い は だ しの 香 りを ひ きた た せ る効

果を もっ て い る とい え よ う。

　（2 ） 丸大豆 と脱脂加工 大豆使用 し ょ う ゆの 成分の 比

較　　丸大豆 と脱脂加工 大豆使用 しょ うゆ の 成分 の 比較

を第 7表に 示 した 。 全窒素
7）

お よ び F．N ．7 ）は脱脂加工 大

豆 の 場合が丸大 豆 よ り も若干高い が，分解率は 同 じで あ

り，窒 素成分 に 関 して は 本質的 に 差は ない と思われ る。

丸大豆 の 場合の 還元糖
η ，色度

7），乳wa7），全有機酸量
7）

は脱脂 加工 大豆 よ り も低 く，逆 1：　pH7
），エ タ ノ ール マ），

ボ リオ ール
8 ）， グ リセ リ ン 9），糖 た ん ぱ ぐ

o）．多eetq）は

高い 値 を 示 し，両者 に 明瞭な差が観察され た 。

　市販 うす くちの 1 つ の 特徴は pH が高 い こ とすなわ ち

有機酸の 少な い こ とで あ る。従 っ て ．もろみ に お い て乳

酸 の 生 成 が過 度 に な ら な い 丸大豆 の 場合が うす くち に は

適し て い る 。

一
方，丸大豆 の 場合に は還 元糖が少な くな

り，甘酒などに よ る糖 の 補給が 必 須 の 条件に な る。上記

測 定値 の 大部分は 1960年代 の 結果で あ り，その 後低温に

お け る こ う じ造 り，微生物管理 の 改善に よ っ て，酢酸，

　　　　　 第 8表 甘酒 （ろ液）の
一

般成分

甘 酒
還
群

全
％

麗
野

F
掛 P幽 度 嘩 軅謬

工

2345

33．50　32．57
29．16　37，95
36．10　44．93
26．33　46．10
4，37　18．33

0．2640
．2740
．3430
．2570
．　083

0．1395．280 ．892 ．03　　　−

0，1135 ．68G ．85　1．62　　6．56
0．1105、69　1．141 ．74　10．12
0．0935 ．640 ．83　1，33　　8．42
0．0525．01　0．601 ．56　　4．88

み りん 　43．2046 ．880 ．　0720 ．0305．38e ．40＊

＊

酸度を示す 　　
＊＊

甘酒 100g 中 の 固形 分

第 9表 　甘 酒 とみ りん の 比較

甘 　酒 　 　み り ん

グル コ ース

マ ル トー7h 　ニゲ ロ ース ，
コ ージ ビ オ ス

イ ソ マ ル ト
ー

ス
・

マ ル ト ト

リオ ー
ス

そ　 の 　他

％

％

28．912

．62

％　　 3．30

％　　 1、36

　 　 36．19

36，503

，225

．　572

，04

第 7表　大豆 お よび 脱脂加工 大豆 使用 し ょ うゆ の 比較

大 鳳 脱脂加工 大豆

合 計 47．33

遊
離
ア

ミ

ノ

酸

窒

形

光

HN

　

　

　

PF

全

固

吸

　

　

 

％

％

on

　

　

53

　

　

（

素

分

度

ユ，35714
．16Q
．318

・4．70
．82861
，11
，512
、050
，120
．520
．go

リ　 ジ　 ン

ア ス パ ラ ギ ソ 酸

セ 　 リ　 ソ

グル タ ミ γ酸

ア ラ ＝ン

バ 　　リ　 ン

P イ シ ソ

F ．N4 全窒素

糖

ル

酸

酸

　

一
　・

元
コ

　

ル

還

ア

酢

乳

全 有 機 酸 量

％

％

％

％

％

％

％

皿 9 ％　　45．8
n ユ9 ％ 　　33．3
mg ％　　48．7
mg ％　　57，0
mg ％ 　 　47．9
mg ％　　45．4
1ng ％ 　 　54．1

　 ユ．41217
．70

　 0．378
　 4．4
　 0．87561

．8
　 3，99
　 工．27
　 0．19
　 1，6〔｝
　 ユ．90

　 1．250
．6 〜0．7

13．122
，618
．933
．319
，818
，326
，5

遊 離ア ミ ノ 酸合計

全 ア ミ ノ 酸量

mg ％ 　550．3 　 　298．1

1ng ％ 　　2259．0　　　　654

　

　

酸

　

酸

ン

　

ク

ミ

酸
ハ

タ

酸

酸

　

帰
ご

・

　

酸

。

ん

工

酢

乳

ピ

リ

ク

mg ％　　 8．　O
mg ％ 　　 5．3
mg ％　　 5，0
mg ％　　5．8
mg ％ 　 　4ユ，o

6，216
．85
．41
．73
．5

全有機酸量 rng ％ 　 　9Z．6 40．7

ポ　リ　オ ール

グ リ セ ロ 　ーノレ

糖 た ん ぱ く

多　　　　 糖

％
…
％

％

1，731
．0〜1．20

．52Q
．033

0．250
．Q13

フ ニ ノ
ー

ル

カ ル ボ ニ ル 化合物

含鉄 フ ェリ ク ロ ー
ム

非含鉄 フ r リク P 一
ム

フ ＝ リシ ア ナ イ ド還元 力

レ ダク トン

‡ng ％

mg ％

mM ／lm9

％

D．2202
．650
．1080
、113

班 ，51
．6

3．OO・−3．55
　 0，012
　 0．OI9
　 1．1
　 0．0

6
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乳酸 お よび エ タ ノ ール の 両 し ょ うゆの 間 の 差 は 小さ くな
’

り．む しろ各工 場 に お け る もろみ 管理に よる差 の 方が 大
’
き くな っ た

11 ）。

　（3） 甘酒 の成分　　甘酒 の 成分に 関す る 研究 は意外

に 少な い 。こ こ で は ，四方，築山ら
12・13）が最近報告した

結 果 を 対照 と し て み りん
エ4）を 用 い て 紹介す る。

　第 8 表 に は 市販 の 甘酒 5 種とみ りん の de 般成分を示 し

た。甘酒 5 は 酒粕を原料 と して い るた め ，他の 4 種類 と

は 相 当 異 な っ て い る 。 甘酒 5 を 除 く甘酒 は 還元糖26〜37

％ ， 全糖 32〜35％，全窒素 O．25〜OL　35％fO一よ び pH 　52

〜5．7 の 範囲に あ っ た 。 甘酒 の 全窒素が み りん に くらべ

て 5〜10倍高 く，糖 量 が 逆 に 低 い の が 両者の 主 な差 で あ

る s

　第 9 表 に は 甘酒 1 の 主要な糖，ア ミ ノ 酸，有機酸な ど

の 含量 を示 した 。 な お ，み りん の 遊離 ア ミ ノ 酸 お よ び 有

機酸は 著者 の 測定結果を示 した が ， 両測定値と も銘柄に

よ っ て 若干 異な っ た 。甘酒 の 糖 は ，み りん 15）と同様，グ

ル コ ース が 圧倒的 に 多く，つ い で マ ル トース ．イ ソ マ ル

トース が多か っ た。その 他，ニゲ ロ ース ，コ
ージ ビオ ス ．

マ ル ト ト リオ ース ，マ ル トテ トラ オ
ース ，パ ノ ース ，イ

ソ マ ル ト
ース の 存在を認め て い る 。 甘酒 の 遊離ア ミ ノ 酸

量 は み りん の 約2 倍存在した 。甘酒 の 主要 ア ミ ノ酸 は 表

に 示 した 7種類 とチ ロ シ ン ， ト レ オ ニ ン で あ り．こ れ ら

9種類 の ア ミ ノ 酸 で 全体の 約76％を 占め た。み りん に お

い て も甘酒 と類似 した 組成で あっ た が，み りん で は グル

タ ミ ソ 酸の 比率が圧倒的に 高 く，ア ル ギ ニ ン の 比率も高

か っ た。甘酒 の 全 ア ミ ノ 酸量 は 遊離 ア ミ ノ 酸 の 約 4倍存

在 し，両者 の 差すなわち 1700mg は 甘酒中で ペ プチ ドの

形で 存在 して い る こ とを示 し て い る 。 甘酒の 全有機酸量

は み りん の 約 2 倍存在し，甘酒で は ク エ ン 酸が 最 も多 く．
一
方み りん で は 乳酸 が 最も多か っ た。フ ェリ ク P 一ム 類，

フ ェ リ シ ア ナ イ ド還 元 力お よ び レ ダ ク 1・ン は 着色 に 関係

す る成分 で あ るが ，甘酒 は み りん に くらべ て これ ら の 含

量 が高い こ と よ り，甘酒 の 方が着色 しやすい こ とを示 し

て い る 。

　甘酒 とみ りん の 製造で は，し ょ う＠の 製造 の 場合 と異

な り，乳酸菌お よび 酵母 に よ る も ろみ で の 発酵 は ほ とん

ど営 まれ な い か ら．両者の もつ 香 りは，主に こ うじに 由

来す るもの と製造過程に お い て化学反応例えば メ イ ラ ー

ド反応 に よ り生成す る もの で あ る 。

　甘 酒 とみ りん は 多量 の 糖 を 含む 点 は 共通 して い るが，

そ の 他 の 成分 で は か な り差 が 認め られ た 。
こ の よ うな差

は 甘酒 が 米 こ うじと水 の 混合物を約 60 °C の 高温 で糖化

して製造 され る に 対 し．み りん は 米 こ うじ とむ した もち

米を 約 15％ の エ タ ノ ール 存在下 で常温 で 糖化す る形で 製

造され，こ の 製法の 差異 に よ っ て もた らされ た もの と推

察され る。な お，み りん に つ い て は 森田 ら
14）が 「み りん

と調理」 と い う題目で本誌に 紹介 して い る の で 参照 され

た い 。

　甘酒 を そ の ま ま飲食す る時 は ア ミ ノ 酸お よび 有機酸 な

どが 糖 と と もに 呈味成分 とし て 重要な役割 を演ずる が．

し ょ うゆ と混 合 され る場合に は ，糖 は 補強に 貢献する 。

しか し，有機酸，フ ミ ノ 酸は 減少 の 方向に ，pH は 上 昇

の 方向に 作用す る 。

　（4）　各 メ
ー

カ
ーか ら 出荷 され る 製品 の 成分の 変動

　 こ の 項 目は うす くち の 成分的特徴 とは 直接関係は な い

が，消費者 の 立場 として 各 メ ーカ
ーか ら出荷 され る製品

が 実際 に ど の 程 度 変動 して い るか を 知 っ て お く必 要が あ

る と考え ，
こ の 項 目を 設 け た。第10表 6 ）は 昭和 49年 ♀月

か ら50年12月 まで に 出荷 された 3社 の 市販 うす くち 8 点

と 2 社 の 市販 こ い くち 5 点の 最大，最小，平均値 お よ び

変動係数 （3／房 × 100）を 示 して い る。うす くち，こ い く

ちは 全 くメ ー
カ
ーが 異 な る 。

　 メ ー
カ
ー

お よ び 測定項 目に よ っ て 変動係数は 相当異な

第 10衷　メ
ー

カ
ーがら出荷され る市販晶 の 成分 の 変動

食 塩 ％ 全 窒 素 ％ 　 　 還 元 糖 ％ 　 　 グル タ ミ ソ 酸％

A B　 　 C ＊ ＊’＊
　　 A B C A B C A B C

雅う
す

く
ち

躑
こ

い

く
ち

最 高 19．4519 ．54

最 　　　　｛塁　　　　　18．97　　18．7工

平　均　値　　死　　19．20　　19．13

　S／x
−
　　　　％　　O，99　　　1．46

19．99　　　1．208 　　1．200
19．24　　　1．167 　　1．150
19．64　　　1．19〔｝　　1．170
1，19　　　工．06　　　1．40

1、216　　　 6，00　　　5．67　　　5．59
1．168 　　　 5．22　　　4．08　　　3．36
1．20D 　　　　5．55　　　4．47　　　4．64
1．62　　　　　6．41　　 10．54　　 ユ5．30

1，04　　　0，95　　　0．90
0．87　　　 0．63　　　0．56

0．99　　　0．73　　　0．79
6．24　　13，50　　13．36

最 高 17．8518 ．37

最　　　イ氏 　　　　17．41　　17．77

乎 均 値 譲 17．56 　18』 7

　S／露 　　　　％　　　1．12　　　1．27

工，576　　1，404

1．554　　1．344
1．565　　　1．370
D．47　　　L92

4．57　　　4．98
3．33　　　3．04
3．86　　　3．59

13．70　　21．97

1，24　　　0，9〔｝

1．07　　　0．72
1．12　　　0，79
6，14　　　9．42

　
＊

同
一

メ
ー

カ
ー

の 8 点の 市販 品に つ い て 測定
＊ ＊

同一メ ーカーの 5 点の 市販 品 に つ い て測 定
＊＊ ＊ A ，B ，

　 C は メ
ー

カー名。た だ し，うす くち と こ い くち の メ ーカーは 異 な る。
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っ た 。 4種類 の 測定項 目の うち で は，食塩 ，全 窒素の 変

動係数は 比較的低 く，還元糖 お よ び グ ル タ ミ ソ 酸で は 大

きか っ た 。うす くち は こ い くち に くらべ て 還元糖 の 変動

係数が低 い が，こ れは 甘酒などの 添加に よ り調整 が 可能

で ある か らで あ ろ う。還元 糖 お よ び グ ル タ ミ ソ 酸 の 変動

の 大きい の は ，もろ み の 調製時期，温度経過お よ び 発酵

の 状態などを 常 に
一
定に 保 ち に くい た め と思わ れ る。

　 第 5 表 に 示 した よ うに ．メ ーカ ーに よ っ て もか な り成

分は異な り，さ らに 同一メ ーカ ーで あ っ て も成分の 変動

があ るか ら，消費者 は 品質的 に 安定で か つ 良い 品 を選 ん

で 購 入 すべ きで あ る。また メ ーカ ーは 常 に
一

定 の 品質の

製品 を 出す よ う努力すべ きで あ る 。

　6．　うす くちの調理に お け る特微

　（1）　保存 と 品 質の 変化　　市 販 し ょ うゆ の 色 度は 保

存中に 温度，酸素お よび 紫外線の 影響を うけ て 次第に 濃

くな る 。 2t．M 詰お よび ll 合成樹脂パ
ッ ク の うす くちを

30 °C で 貯蔵 した 場 合 の 色 度 の 増加率を 第11表に 示 した
6）。

瓶詰 に く らべ て 合 成 樹 脂 パ
ッ ク の 方が 吸光 度の 増加 率 は

大きか っ た 。

　　　　第 ｛1表　30°C に 保存 した場合 の 色度 の 増 加

　 　 　 　 　 　 　 　 21 瓶詰　　　　　11 合成樹脂 パ ッ ク

　 保 存 期 間
　　　　　　　　　　　　　吸光度増加率％

1 ケ 月

2 ケ 月

3 ケ 月

ユ05〜110110

〜115115
〜120

130A・140150
−・160

　1♂合成樹脂パ
ッ ク中 の し ょ うゆ の 消費過 程 （40mZ／日）

に お け る増色 を第 12表に 示 した G｝
。 うすくち の 吸光度増

加は こ い くち の 1
／3
〜％ で あ っ た が ， 増加率で は 12〜17

％低い に すぎな か っ た 。
28°C の 場合 に は 吸光度増加量

は 6 日間 で 約 2 倍 に な り．約 16 日後 の 増加量 は 15 °C ・

24 目後 お よ び満量貯蔵 ・30 °C ・1 ケ 月後に 相当した 。

消費中の 吸光度の 増加 は主 に酸化 に よ る もの で あ るか ら ，

上述の よ うに暗い 色 調に な り，素材 の 色彩を尊ぶ 料理 の

場合 に は 好 ま し くない 。

　 貯蔵 に お い て単 に 色 度 の み が増加す るの で な く，同時

に 香味も変化する 。 例 え ば ， 吸光度が 2倍に増加する と

官能 の 鋭 い 人に は 香味の 劣化がわ か る よ うに な る とい わ

れ て い る。

　 以上 の よ うな こ と よ り，し ょ うゆ は冷蔵庫に いれ る の

が最 も良 い 。開栓後少な くとも 1 ケ 月以内に 消費し うる

量を購入 し，使用後は 必ず密閉 し，冷暗所 に お く こ とが

望 ま しい 。

　 （2） 調理 と 色　　実際の 調理 で は 稀釈 され た状態で

使用 され る こ と が 多い 。 四方 ら 16＞は 市販 うす くち の 水稀

釈 に よる色調 の 変化を しらべ て い る 。 うす くち の 色 は

strong 　brown で あ るが ，30％ 稀 釈 で は deep　orange ，

50％ で は deep　 ye110wish 　orange ，80％ で は moderate

yellow ，90％ で は weak 　yellow 〜weak 　greenish 　 yellew

とな り，稀釈の 程度 に よ っ て 色調が 異なる こ とを示 し て

い る。

　稀釈 された状態に お け る色 の 変化に 関 して は 奥原 ら
エ7）

の 研究 が あ る。し ょ うゆ を 第13表 に 示す よ うに 稀釈後酸

化状態お よ び 非酸化状態で 放置 し た場合，2 倍稀釈 まで

は 増色が 認 め られたが，4 倍稀釈以上 で は 明らか に 色度

　 　 　 　 　 第 13表　 し ょ うゆ稀 釈液 の 酸化褪色

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 吸 光 度 （500nm ）

　稀釈倍率
　　　　　　　 初 期 　酸 化

綜
非 酸 化

＊＊＊

1＊

2＊

4＊

816

0．8780
．8940
．921

工．140Q
．557

O．8780
．9030
．8541
，0340
．505

 ．8620
．9120
．9121
．1260
．534

　
＊

試料を 10倍稀釈後の 吸光度
＊ ＊

試料 10ml を 含む 50m ’三 角フ ラ ス コ を 5℃ ，2 日間貯蔵
＊ ＊＊

空気 の 接触 を防 い で ，5DC ，2 日間貯蔵

第 12表　合成 樹脂容器 中の し ょ うゆの 消費過程に お け る 色度 の 増加

う　 　す　 　 く　 　 ち こ　 　い 　 　 く　　 ち

経 過 日数 　 残 存量 対　　照
＊ 28

°
C 15

“
C 28

°
C 15

°
C

・ ・ 飜慝 驪 驪 驪
吸光度　　吸光度　　吸光度　　吸光度 　　吸光度　　吸光度
53enm 　　増加 量　　530nm 　　増加量 　　530nm 　　増加量

062845　

　

1122

1000760520280

　 40

　 0

O．　35 0．350
．380
．420
，500
，650
．68

O．　030
．070
，150
．300
．33

0．350
．360
．390
．430
．470
．48

0．010

，040
．Q80
．120

，13

0．981
．131

．281
。601
．942
．02

0、150

．300
．620
．961
．04

  ．981

．041
．131
．261
．431
，51

0．06
〔｝．150
．280
．450
．53

003
ρ
D

1000　　　　　0，47
1000 　　　　　0．540

．120
．19

＊

満量保存，30°C
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が減少 した 。 こ の 減少 は 稀釈倍率が 大ぎい ほ ど ま た酸化

状態 の 方が 大 ぎい 。 さ らに ，た け の こ を 用 い て実際 に 調

理 実験 を 行 な い ，同 様 に 褪色現象を認め て い る。調理直

後は赤味のある うすい 黄色に 煮あが っ て も，時間 ととも

に 次第に 赤味がきえ ，極端に い うと青っ ぽ い 淡黄色 に な

っ て つ い に 無色 化 して ゆ くか ら，調 理 後 の 食 品 の 保存に

は 空 気の ふ れ な い よ うに すばや く保存す る必要がある。

　（3） 成分バ ラ ン ス　　上述の よ うに ，うす くちの 成

分 バ ラ ン ス は こ い くち とか な り異 な るが ，実 際 の 調 理 で

は 食塩 ま た は うす くち 使用 の 場合に は 色が 規準 に な る 。

両 し ょ うゆ の 成 分 バ ラ ン ス の 比 較 を 容易 に す る た め ，第

5表 の うす くち A と こ い くち を 食塩 1％ お よ び 色度 O・1

に 換算 し，第 14表 に 示 した e

　 　 　 第 14裏 　こ い くち と うす くち の 化学成 分 の 比 較

餽 全蠹 彫 分 三  翫 齢 瓶 鴛蠱
％　　％ 　　 ％　　 ％　　 ％　 53Qnm 　 ％

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （食 　塩 　1．0％ 換 算）

うすくちA1 ．0 　0，062　0．810 ，061　 0．　290 ．0190 ，052
こ い くち 　 1．D 　O．088 　 1．050 ．078　 0．200 ．0680 ．065

（吸光度　0．1　換 算）

うすくち A5 ．560 ，319 　4．　250 ．314 　 1．440 ．10 　0．　267
こ い くち 　 L480 ，131　 1．550 ．152 　0．280 ．10　 0．096

　食塩 1．0％ に 換算した 場合 ， うす くち の 方が 還元糖 は

高い 値を示 した が，他は い ずれ も低 い 値を示 した 。 と く

に 色度は こ い くち の 26％に すぎなか っ た 。

一方，こ い く

ちを用 い て うす くちと同 じ色度で 調理 した とす る と呈味

成分 は非常に 低 い 濃度 に な る 。 こ れ らの こ とは，うす く

ち の 代用 に こ い くち を 使用 す る こ との 困難性 を示 唆 し て

い る 。

　（4） 調理とうす くち　 うす くちを用い た調理 の 実

際例に つ い て は 2 ，3 の 成書
ls〜2e ））iftみ られ る 。懐石料理

に は ，うす くちは 清酒，み りん と と もに 用 い られ ， 茶わ

ん む し，玉子豆腐，か けそばお よび うど ん汁に は ， さ ら

に 出 し 汁が 加わ る。特殊な例と して ，親子どん ぶ りの 場

合 の ように ，うす くち とこ い くちの 併用 が あ る 。

　
一

方，うす くちに 関する調理科学的研究は 著者 の 調べ

た範囲 で は 2 ，3 を 数 え る の み で あ る。原田 ら
21 ）

は うす

くち の緩衝能と吸 い 物 の 呈味性 の 関係 に つ い て 検討 し，

ee　15表 の 結果を得 て い る e 汁 100mn こ対して 5ml の し

ょ うゆ を 添加 した 場 合，脱脂 加 工 大 豆 使用 し ょ うゆ お よ

び市販 こ い くち で は ．し ょ うゆ添加後の pH は 低 く，酸

味が強すぎる よ うで あっ た が，丸大 豆使用 し ょ うゆお よ

び うす くち で は pH が 高 く，風味 が 良好 で あ っ た ，
こ い

くち 1ml の 添加 で は 風味 は 良好で あ っ た が ， や や味 が う

す か っ た 。

　 中谷ら
22）

は ，うす くち，こ い くちお よ び た ま りの 1 ％

食塩濃度調製液を用 い て 大豆 を加熱処理 し，大豆 の か た

さ を 比較した 。 そ の 結果を第16表に 示 した。うす くち が

最 もや わ らか く．
つ い で こい くち で ，た ま りが最もか た

か っ た。ま た，太豆加熱処理 の 際，食塩 は や わ らか くす

る性質を ，有機酸お よ び ア ミ ノ 酸は か た くす る性質を も

つ ことお よ び有機酸は ア ミ ノ 酸 よ りも大ぎな影響をもつ

と報告 して い る
23）。

　著者は奥田 と ともに ， うすくち お よび こ い くち の 3倍

稀釈液お よ び さ らに み りん を 添加 した 混 合液を 用 い て，

加 熱 お よび 浸漬後の 鯨肉の 水 分含有率．重量 ，水 分 お よ

び乾物量 の 差異を比較 した。両 し ょ うゆ の 差 は 非常 に 少

な か っ た け れ ども，次 の よ うな傾向が認 め られた。加熱

お よ び 浸漬処 理 と も．うす くち の 方 が 水 分含有率が 高 く，

逆 に 重量お よ び水分は 低 か っ た 。 両稀釈液に さ らに み り

ん を添加 した易合に は ，両処理 ともうす くち の 方が水分

含有率，重量，水分ともに 高 く，加熱処 理 で は 乾物量 も

第 15表　し ょ うゆの 緩衝能と調理効果

供 試 し ょ うゆ の 性 質 吸　 物　　の 　 性 　　質

種 類 pH 　　緩衝 能 椀 種
瀰 驫識 帽

しょ うゆ 　 　 　しょ うゆ
添 加前 pH 　　添加後 pH

喇 味

丸 大 豆 （13ケ 月）　 5．00

脱脂加工 大豆 （ユ0ケ月）4．65

丸 大 豆 （ユ2ケ 月）　 5，00

脱脂加工 大豆 （10ケ 月）4．62

市販 うす くち　 A 　　 4．9G
市販 こ い くち　　 　　 4．60

市販 うすくち A 　 　4 ．90

市販 うす くち 　C 　 4 ，65

市販 こ い くち A 　 4．60
市販 こ い くち 　A 　 　 4．60

2，15　　 こ ち

1．35　　 こ ち

5
尸
D

難
鞏

1238

…
4595

aL

．
上

α

55

皿
51

6．756

，757

．OO7
．006

．856
，85

6．255

．706

．105
．55

1．45　　 ちぬ

1，30　　 ち ぬ

o．95　　 ちぬ

0．95　　 ちぬ

一
5551 7．057

．057
．057
．05

6．156
．255

．855
，455
．156

．　20

風 味　良　好

風味良好や や 酸味強し

風 味　良 好

風味良好やや酸味強し

風 味　良　好

風 味 良好 や や 酸味 うす し

風 味　良　好

風味良好や や 酸味 強 し

酸 味 強 　し

風味良好や や 味 うす し
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第 等6表　各種 し ょ うゆ の性状 と加 熱処理 大豆 の か た さ

pH 緩衝能
滴　定　酸　度

1 ［

全窒素

g／dl

食塩量

9／dl

カードメ ータ ーに よ
るか た さ
（x106dyne ／cm2 ）

ABCDEFち

ぢ

ち

ち

り

り

く

く

く

く

　

　

　

　

ま

ま

す

い

い

い

う

こ

ご

こ

た

た

4．524
．354
，324
．334
．554
．70

1、480
．860
．790

．830
．560
．45

4．126
．516

，926
．4011
，409
，69

7．29
工1．1Q11
．3510
．9220
．3217
．00

1．G81
．42L491

．532
．843
．03

19．818
．217
．818
．215
．220
．5

4，694
．694
．855

．025
．005
．36

咼 か っ た 。 な お，こ れ らの 値は し ょ うゆ成 分に近似させ

た 食塩 ， 有機酸，カ ザ ミ ノ 酸．グ ル ＝ 一ス お よ び エ タ ノ

ール よ りなる モ デ ル に よ っ て ，ほ ぼ再 現し う る こ とを認

め た 。

　 以上 の よ うに ，うすくち と こ い くち の 間 に は 調理 され

た食物 の 風 味お よ び 物性に 及 ぼ す効果 に 差 が ある よ うで

あ る 。 実際 に は ，うす くち は素材 ． み りん，清酒 さらに

は だ しと の 共存下で 使用 され る場 合が 多 い e 上述 の よ う

に ．み りん の 作用 は こ い くち よ りもうす くち に 対 して大

きい よ うに ．こ れら食品 の 共存下 1，zts け る うす くち ま た

は し ょ うゆに 対す る役割な ど も検討する 必 要があ る と思

わ れ る 。

　 あ と が き

　 現 在 の し ょ うゆ の 製造は 微生物汚染防止，生産性 の 向

上お よび 省力化などを根幹と して 行なわれ て い る 。 これ

らの 効果が グル タ ミ ン 酸が 1 ％以上 も含 まれ る とい う非

常に 旨味成分に 富む世界 に誇 り うる総合調味料を生 み 出

した と い え る 。

一
方 に お い て ，メ ー

カ
ー

の 造 っ た し ょ う

ゆを消費者が料理 の 目的 に 合わ せ 工 夫 して使 用 して きた

こ と も事実で あ る 。 し ょ うゆ の 製造技術が 飛躍的に 向上

した今日 ， 消費者 の 要求 に 応 じ うる種々 の し ょ うゆを あ

る程度造 り うる技術 的裏付け が 備わ っ て きた と推察し う

る 。 しか しなが ら．消費者が 望 ん で い る し ょ うゆあるい

は 総合調味料 とは どん な もの で あ る か 。さ らに は ，目的

に よ っ て 当然 異 な っ て くる け れ ど も， 理 想的な調味料 の

化学組成とは どの ようなもの であるか。現在 の とこ ろ，
メ ーカ ー

あ るい は 消費者自身もは っ き り判 っ て い な い の

で は な い か と思わ れ る 。こ れ らの こ とを解決す る ため に

は．し ょ うゆに関す る 調理科学的研究が 必要で あ り，皆

様方 の
一

層 の 精進を期待す る 次第 で あ る。

　本総説 を書くに あた り．田村平治，平野 正章編 「し ょ

うゆ の 本」 柴 田 書店 （昭 和46年） お よ び 中浜敏雄編 「醤

油醸造 の 最新の 技術 と研究」 日本醸造協会 （昭 和 47年）

を参考に させ て 戴 きま した。

　貴重 な資料お よ び 文献 を御 提 供 戴 きま した ヒ ガ シ マ ル

10 （127 ）

醤油株式会社研究所長森 口 繁弘 博士 お よび 調理関係の 調

査に 尽 力 し て 下 さ い ま し た 甲南 女 子 大 奥 田和 子先生 に 深

謝致し ます 。
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　本誌 の 文献抄録欄は ，各大学 の 紀要等 に 発表され た ，調理科学 に

関係 の あ る論文 を重点的に 取 り上げ．広 く関係者 に 知 っ て い た だ き

た い と考えて い ます 。 そ の た め，各大学 で 紀要等 を 発行 され ま した

なら．お 手数で 恐れ入 りますが ． 1部ず つ それぞれ の 地 区 の 下記抄

録担当者 の も とに お 送 りい た だ きますよ うお 願い 申 し上げ ま す ，

　北海道
・
東北

・
関東地区

…………お茶の 水 女子大学　福場　博保

　中部 ・近畿 。中国 ・四国地区…………大阪市立大学　宮川久邇子

　九州地区
・……・………………………・…福岡教育大学　園田　育子

圖 回 ［i司［忍

大 石 圭一
著　 か れ い 一

裏とお もて

（A5 判 280 ペ ージ　定価 1，5QO円　恒星 社厚生閣 ）

  著者 は 北海道大学水産学部教授で ，永年か れ い を 研

究 して い る方で あ る 。 函館に 生れ，函館 の か れ い を食

べ て い る間に ，その 種類 に よ っ て ，味に 違 い が あ るの

をふ し ぎに 思 い ，二 十代の 後半か らこ れの 研究に渾心

の 力を 注 い だ とい う。そ の 研究結果 を取 りま と め，面

白 くま たわ か りやす く書 い た の が 本書で あ る。し た が

っ て ，こ の 人 で なければ書けない こ とが 随 所 に み ら

れ．ぜひ どなた に も読 ん で い た だきた い 本で あ る 。

修 か れ い の 魚 と して の い ろ い ろ の 問 題 か ら始 ま り，食

品 とし て の か れ い ，食品衛生学 の 中で の か れ い ，あ る

い は か れい の 味 に つ い て述 べ られ，最後に か れ い に つ

い て の い ろ い ろ の 話が 書か れ て い る 。

勿 か れ い の 料理や味に つ い て も処 々 に述べ ら れ て お

り．先年，英国の エ リザ ベ ス 女 王 陛下が来邦され た 時

の 歓 迎 晩 餐会の メ ニ
ュ
ー

に つ い て も，こ の か れ い 料 理

を い つ か 試 み に 娘 に 作らせ て み たい と書 い て お られ

る 。　　　　　　　　　　　　　　　
’
　 （岩尾 ）
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