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　 日本人 が 味囀を使い 初 め た の は 8 世 紀頃 か らで ，極 く

一
部の 階級 の 問で 賞味 された と記 され て い る 。 奈良．鎌

倉時代に は 汁物 ，煮物 に 利用され，16世紀 に 砂糖 が 輸入

され る よ うに な っ てか ら ． 砂糖 な どを 加 え た練味喀 に 加

工 さ れ て い る 。 現在，私共が用 い て い る味噌の 調理法は

1000余 年 の 間 に 工 夫が 加え られ て ，伝承 され て きた 方法

で ある 。 私は 従来 「こ つ 」とされ て い る味瞻 の 調理法を

科学的に解析 し，そ の 新 しい 利用分野を開拓す る こ とが

研究課題 で あ る と考えて い る。

　
一

般 に 味噌に よ る食品の 調味 に は 二 通 りの 方法がある 。

それ は 食品材料を和 え衣 や ソ ース で まぶ す場 合 と，煮物

の よ うに 材料内部に 染込 ませ る よ うに 調味す る場合 とで

ある。まぶす場 合は濃厚な け ん だ く液の 場合が 多 く．染

込 ませ る 場 合は薄い け ん だ く液 の 場合 が 多い 。

　 以下味噌の 調理性 に つ い て 使用濃度 の 順 に ま とめ て み

た 。

　 和え物

　 和え物は 魚貝類や野莱を生 の ま ま，あ る い は ゆで る，

蒸すなどの 簡単な下拵え を した もの を濃厚な和え 衣で 調

味す る 調 理 で あ る。和 え衣 は 幾つ か の 特性を 備 え て い な

け れ ばな らな い 。 そ れ は まず祁 え られ る材料 の 持ち味を

活か した味で ある こ と，また材料 を ま ぶ す の に 適す る 流

動性 が あ る こ とで あ る 。 前者 の 場合 は 材料が 画一的 で は

な い か ら， 再現性が 得 られず経験的 に 工 夫され て い るの

み で ，科学的 な検討 は 加え られ て い な い 。後者 の 場 合 の

流動特性を検討す る こ とはある程度可能で あ る 。

　流動性を盛 り付け の 点 か ら考え る と，盛 り付けた 材料

の 上 に 和え衣を か け た 場 合 に，和 え 衣に あ る程度の 粘稠

性が な い と材料 の 下 に 沈ん で しま う。

一
方濃厚すぎる と

下 に は 沈 ま ない が ，材料 に 衣を まぶ す こ とが出来な い 。

こ の 場合，攪き混ぜ る と流動性が増し．放置す る と直ち

に ゲル 状態 に な る性質の 衣で あ る こ とが望ま しい
。 云い

か えれば フ ォ
ール ス ボ デ ィ

ーの性質を 備えた チ キ ソ ト P

ピー塑 性 挙動を 示 す粘稠特性を 具えて い る こ とが 必 要で

あ る 。

　一般に味喀は そ の ま まで は 和え衣 に は な らな い 。味嗜

の 物性 は 袋詰 め な ど の 場合に 所謂 「し ゃ もじば な れ 」
1）

が 問題 に な る よ うな硬さで あ る。但 し例外と し て．白味

嚼 の よ うに 糖分 の 多 い 味噌 は そ の ま ま用い る こ とが 出来

る1）。和え味噌 の 適切 な濃度に つ い て は 濃度依存性 と流

動履歴曲線を調ぺ ，調理 に 適した濃度範囲を知る こ とが

出来る 3）。濃度範囲は 味嗜の 種類 に よ っ て 異 な り，そ れ
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第 1図　粘稠性食品 の 流動曲線 （30DC＞
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それ の 味噌の 容積 分率は 豆 味噌が 0，459〜0．486 （100〜

90％）
＊，仙台味噌が0．551〜0．811 （70〜20劣）

＊，そ して

西京味喀が0．591〜0．813 （60〜20％）
＊
で あ る 。 和え衣 と

硬 付 ね
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第 2図 　八 丁味 噌の 添加 蔗 糖濃度 に よる物 性 の 変化 5）

　　　　（テ ク ス チ ュロ メ ータ ー
値）
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同 じ様な 目的で 用 い られ て い るソ ース 類 の 粘稠性 も類似

の 流動履歴曲線の 型を 示 す こ と か ら．和え衣 の 濃度の 適

正 さの 判断 に 流動履歴曲線の 型を 用 い る こ とが可能であ

る 。 適 切 な 濃度範囲内に お け る蔗糖，み りん な どの 調味

料の 添加量を物性と嗜好性 の 両面か ら検討 した結果
4｝・で

は 添加量 に は 調味料の 種類 に よ っ て の それぞれ限度が あ

る。す なわ ち，蔗 糖は 添加量 を 増加す る と テ ク ス チ ュロ

メ ー
タ
ー値の 硬さ，粘 り，付着性お よ び 弾性は 増加を示

し．粘性 は蔗糖 の 容積分率が 約 9．7 × 10−：
を ピー

ク に し

て 増加減少す る 。 み りん の 場合．粘性 は 低い が 他 の 物性

値は蔗糖 と同様 の 傾向を示す 。 蔗糖 とみ りん を併用 した

場 合 ，弾 性 だ け が それぞれ 単独 の 場合 よ り高 い 値 を 示

す
5）

。 み りん に 含 まれ る非電解質，ア ル コ ール 、／ア ミ ／

酸類，有機酸類 の 影響が考 え られ る。蕉糖添加 の練味

噌 の 場 合，蔗糖 量 が多い 程 好 まれ る が，和 え味噌 の 粘稠

特性 か ら考慮 して 添加量 は 30％が限度
4）

で ある。一一fi，

食酢
6 ）は 単独添加 の 場合，添加量が 増瓣 し て も物性値 の

変化 は 少 な い 。但 し pH の 影響が 大きく，豆味噌 の 水抽

出 タ ン パ ク 質の 電荷が 0 とな る pH 　4．27）
で は 粘度が減少

し，構造安定性 は最も高 い
3 ）。藤糖 と食酢 を混 合 して用

い た場合，糖量 に よ っ て物性が 変化す る 。 調理書 に 記載

され て い る酢味噌を調製して 物性 と嗜好性を検討した結

果，酢 を 多量 に 用 い た 酢味嗜 は 好 まれ な い 。特 に pH 　4．O

以下で は著しく嗜好が低下す る 4）
。

　味噌は し ょ うゆ と同様の 原料を 用 い て 醸造され ，醸酵

過程 も類似 して い るが ，調味料 と して の 使 い 方 は 異な っ

て い る。それ は 味噌 に は 水不溶性成分が 含まれ て い る か

らで ．粘 稠 特性 の 構成要素 と し て 欠 くこ とが 出 来 な い 。

　水 不 溶 性 成分は信州味噌8）に は 16．25％．豆 味噌5）に は
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第 3図　八丁 味 喉の 添 加蔗糖濃 度に よる 物性の 変化 5）

　　　　（粘性値，弾性働

＊
（ ）内は 味噌に 鴛す る添加水量 の 割合を示す

（139 ）

一
　 ユ．0　　　　　　　　1．25　　　　　　　　1．5　　　　　　　　1．75　　　　　　　　2．0
　 　 　 　 　 　 　 　 　 109η 〔poise）

　　　　 第 4図 粘稠性食品 の 粘弾｛型 ）

S −A ，D ，練味噌，　 E …鯛み そ ，
　 F …田楽味噌，

　 G …
蕉

糖添加量30％，H …市販 調製味噌，　 V −B ，　GH 　1　…Ut’ms
加味噌

C ： カ ス タ
ー
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第 1表 　鯖の味噌煮条件を異に した場 合の 1・リメ チ ル

　 　 　 ア ミ ン の 消長 （E 値）
9）

魚
の

種
類

C

生 肉

0，162

d ！ 0．28ユ
　 …

水煮
1　 味 喰 煮

「信州 仙釧 八 丁

0．335O

．633O

．5130

．5920

．427O

．612O

，3950

，429

加熱 した味噌
中 ト リメ チ ル

ア ミ ン 量

信ell［
’
［0．071

仙台 0．077
八 丁 0．090

0

第 5図　味噌水不溶性成分の 添加蔗 糖濃度に よる物性 の

　　　 変化 の （粘性値，弾性値）

18％含 まれ て お り，そ の 成分 は 信州昧噌 の 場合．タ ン パ

ク質 が 28％．脂肪 3L 　1％ ， 粗繊維 5．7％ で ，分解されな

い 炭水化物が20％である 。 豆 味膾の 場合 は タ ン パ ク 質は

26％ で あ る。不溶性成分 に 水溶性成分を加えた復元味噌

あ る い は 不 溶性成分に 蔗糖 ， み りん ，酢などを単独 又 は

混合 して 加えた モ デ ル 試料の 物性を 測定 し，み そ 構成 成

分 の 物性 に お よぼす影響を検討 して，構成成分 の 物性へ

の 関与に つ い て推考す る こ とが 出来 る
5
・
6）。水不溶性成分

は 吸着能な どの 調味機能に 大ぎく関与 して い る もの と思

われ る 。

　煮　物

　煮物 の 調味料 と して 味嗜を用 い る場合は 目的が 大 きく

二 つ に分け られ る 。 まず，魚や獣の臭い を除く場合で あ

る。特に 赤身の い わ し，さば など脂肪 の 多 い 魚は 味噌煮

に 調理 され る 。 ま た 魚の つ み れ な どに 混ぜ こ まれ て 臭い

消 し と調昧に用 い られ る。さらに 豚肉な ど の 大釖 りまた

は ミ ン チ した 肉 に も用 い られ る 。 もう
一

つ の 目的は 味の

水 　煮 ： 2 ％食塩水を用い る

｛味嗜煮 ： 2％の 食塩に 相当す る 量

加熱時間 ；20分間

淡白な食品，例えば なす，さとい も，こ んに ゃ くなどの

調味 に 用 い られ る 。魚や 獣 の 動物臭 を 除 く味噌 の 調味機

能を 調べ るた め に 魚の な ま ぐさ臭 の 主体 で あ る ト リ メ チ

ル ア ミ ン と高度不飽和脂肪酸の 味唔煮 に よ る消長 に つ い

て 検討
9 ）

・
1 °〕

した と こ ろ，まず赤身 の 魚 に 比較的多く含ま

れ る ト リメ チ ル ア ミ ン オ キ サ イ ドは 加熱 に よ っ て約3f3ee
度還 元 して トリメ チ ル ア ミ ン に な る 。 そ こ で 味噌を加 え

て 加 熱す る と ト リ メ チ ル ア ミ ン の 還元量 は 生肉 よ りや や

増加す るが 加熱肉 よ り少ない 。この 場合，色の 濃厚な味

噌程還元量 が 少ない 傾向がある 。 これ は 濃厚色の 味噌 の

中 に 還元を抑制する物質が 含まれて い る こ とを 示唆する。

次 に 魚臭に 関与す る物質に 高度不飽和脂肪酸 が あ る。魚

に は 炭素数20あ るい は 22で 二 重結合を 5 〜 6個 含む不飽

和脂肪酸が多く含まれ て い る 。 こ れ らの 自動酸化 した 分

解 物は 魚 の タ ン パ ク質の 微生物分解に よ る窒素化合物と

の 反応 に よ っ て ，な ま ぐさ臭が 発生す る と報告
11）され て

い る。鯖を用 い て味喀煮 した 場合 の 不飽和脂肪酸 の 挙動

は ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ 法，薄層ク P マ トグ ラ フ 法 ，UV
ス ペ ク トル 法で の 測定結果に よれ ば ，C20：s．6 の 脂肪酸

が 消失す る 。 こ れ らの 消失 は味嗜成分 との 結合，金属イ

第 2表　生鯖お よび味噌煮処理 物の 脂肪酸組成
10 ）

試 　 　 　料 包食 和 酸 不 飽 和 酸

　 生　鯖

・｛
　 信　州
　 味膾煮

　 水　煮

　 醤油煮

　 生 　鯖
＊ 3

・ ｛　 仙　台
　 昧卩曾煮

　 生　鯖
・ ｛　 八　丁

　 財…噌煮

C14　　 Cie　　 Cls　　 計

6、9　　12．5 　　　4．2 　　23．6

4，9　　 11．0　　　3，1　　 19．0

6．0　　 11．94 ．5　　 22．4

6．1　　　11．5　　　 4．7　　　22．3

1ユ．5　　　20．6　　　 4．0　　　36．1

9．0　　　20．5　　　　2．6　　　32．1

9，7　　 15．61 ．1　　 26．4

7．0　　　15．3　　　2．2　　　24．5

C14 ：I 　C16 ；
ユ　C16 ：2 　CIB ：1 　Cis ：2 　C19 ：3 　C ： o ：？　C22 ：〜　 計

0，9十 1．5t　1 　4．8　　　3．4　　　16．4　　　3、8　　　　− 　　　24．8＊1　20．8　　　76，4

G，5十〇．9　　3，3　　　2．7　　16．1　　15．ユ

O．6十〇．9　　4．0　　　2．8　　　17．2　　　 3．7

0，8十1．0　 4，5 　　 3．5 　　16，6

1．3

ユ．20

，9o

．9

4．3

5、6 　　 2．1 　　10．3 　　 2．6

5．2 　　 4．1 　　 10，6　　16、7

9．66

．O2

．3十
　 　 　 11，20，9＊ 益

ユ，8十
　 　 　 12．91．0

6．2

ユ．2 　　21．5 　　工9．7 　　81．0

26．9　　　2ユ，5　　　77，6

25．6　　　21．4　　　77．7

20．4 　　15．2 　　63．9

18．4　　1ユ．7 　　67．9

1．3 　　21，3 　　19．9　　73．6

17．7　　　　4，6　　　16．8　　　13．8　　　75．5

備考 ＊ 1Cld
：1
一
トC14 ；2 　

＊：C20 ；5 （ECL 値） に ピーク あ り 3皿C十216C5P斷が

42　・
C
ユ

6が

32LC5272　9C33
　

　

4

＊

　

＊

注） c ・ 4 ：・
：炭素数14の 二 重結合 ユ個 の 不飽和脂肪 酸の 意

14
（140 ）
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オ ン の 触媒作用あ るい は 抗酸化性物質 の 影響が考えられ

る 。 そ の 中，抗酸化性物質に つ い て は褐変の 著 しい 濃厚

色味噌 に 特 に 多 く含まれ る褐変物質の 3一デ ソ キ シ オ ソ ソ

に よ る こ とが 報告
12）され て い る。また 金 属封鎖能 に つ い

て の 報告13）もある。

　 味噌 1こ は 抗酸化能 の 強 い ト リ プ トフ
ァ

ン ，チ Pt シ ン な

どの ア ミノ 酸
14）が あ り， 低分子の ペ プ チ ッ ドも多く含 ま

れ て い る。魚 の 味喀煮 の 場合
15）に味噌と併用 して 用 い る

し ょ うゆ
16），酒，み りん

， し ょ うが エD に も抗酸化能 が

認め られ る。魚臭お よび 動物臭 の 香辛料に よる抑臭の 研

究 18）は あ る が ，味嚼 の 調味機能 に よ る もの は 他に ない 。

　 味噌汁

　味 噌 が 主 要 な調味料 とな っ て 各家庭で 作られ る よ うに

な っ て か ら， 味噌汁は 献立 の 中で も重要な位置を 占め て

きた 。工 場に よ る大量生産品 に な っ て も味嚼汁に対す る

嗜好 に は 根強 い もの が あ る。

　味噌 の 特徴は味噌汁に する と よ くわ か る と 云 わ れて お

り，それは 加熱に よ っ て揮発する香 にある と報告le＞され

て い る。味噌を調味料 と し て 味わ う方法に 「そ の ま ま嘗

め る 」， 「食晶 に つ け て食べ る」，「味噌汁に す る 」の 3 方

法が あ る 。 報告は こ の 方法 を 用 い て 5 種 の 味噌の 嗜好性

に つ い て 検討 した もの で ある 。
5 種の 味嗜す な わ ち ， 西

京，仙台．信州 ， 八丁そ して洋風香辛料を添加 した味噛

を 3 方法で 官能検査 した 場 合．味嗜の 特徴は味噌汁に し

た 場合に 最も よ くわ か り， そ の ま ま嘗め る場 合は嗜好性

の 差異 が 認め に くく，味嗜 の 種類に対する嗜好順位は味

わい 方 に 関係な く「司じで あ る 。 ま た そ の 嗜好順位の 相関

係数は r＝0．60 で ある。 こ の よ うに 味噌汁の 場合に 嗜

好 が は っ きりす る の は 加熱 に よ っ て 揮発す る香が 嗜好判

断 の 有 力 な 手 が か りに な る か らだ と し て い る。

　味囀の 香は原料に 山来する脂肪の 分解物の脂肪酸（C ：4

−・o まで ） と カ ーボ ニ ル 化合物が 主なもの で ある。しか

し 種類 に よ っ て 香 に 特色が あ る の は 原料の 配合割合，熟

成方法 が そ れぞ れ異な る と ， 酵素，乳酸菌，酵母 の 作用

が違うの で 香を構成す る成分 とそ の 含有量 に 差異を生 じ

て くるか らで あ る 。 西 京味囎，江戸味噌類は 麹 に 由来す

る香が 高 く，その 他 の 味喀は 原料大豆 の 脂質の 分解に よ

っ て 生 じた 脂肪酸エ ス テ ル が 香 に 強 い 影響を与える 。 そ

の 脂肪酸 エ ス テ ル の 総量 と官能審査 の 結果 と の 相 関 は

r＝O．884 と極 め て高い こ とが認め られ て い る 20＞
。

　味嗜汁を 加熱す る と香が変化する 。 そ の 中．生成す る

成分 は 各種 カ ーボ ニ ル 化 合物 で あ る。仙 台 味 噌の 場 合 21），

生味嚼 の カ
ーボ ニ ル 化合物 で は ア セ トア ル デ ヒ ドが最も

多 く， 次い で フ ル フ ラ ール などが量的 に 多い が，33，3％
の 濃度の け ん だ く液 を 100 ° C で 120分 間 まで 加熱 した 場

o°q
口

O
島

ω

ω

臼

Ro

鷹
o

呂
口

Rt （min ）

　 第 6図 越後み そ の み そ汁揮発性 カ ル ボニル 化合 物 ・2，
　　　　　 4−DNP の ガ ス ク pv トグ ラ ム

23）

　　サ ン プル ： 加熱前 　187mg ％酢酸エチ ノレ溶液 5μ1 （み そ，
　 　 　 　 　 　 1．679 分）

　　　　　　加熱後　771mg ％酢 me＝ L チ ル 溶液 5μZ（み そ，
　 　 　 　 　 　 1，679 分）

　　ガ ス ク P マ トグ ラ フ 条件 ： カ ラ ム Silicone　SF −96 （10

　　 ％，Shimalite　60−80 メ
ッ

シ a ）径 3m エn ，長 さ 2m ，
　　 カ ラ ム 温度240DC ，キ ャ リヤ ーガ ス N2 （50ml／min ），
　　 検 出器，HFID （270

°C ），注入部温度270C 。
　 　 　 ホ ル ム ア ル デ ヒ ド （3

・．　4）
　 　 　 ア セ トア ル デ ヒ ド （4．5）
　　　 プ P ピ オ ン ア ル デ ヒ ド （6．2）
　 　 　 イ ソ ブチ ル ア ル デ ヒ ド （6．7）
　　　 α 一メ チ ル ブチ ル ア ル デ ヒ ド （8．4）
　　　 イ ソ バ レ ル ア ル デ ヒ ド （8．5）
　　　 n 一カ プ ロ ソ ア ル デ ヒ ド （12．7）
　　　 フ ル フ ラ

ー
ル （15、0）

合に は 加熱時聞 の 増加に ともな っ て カ
ーボ ニ ル 化合物が

増加 し，こ れが 加熱臭に 影響を与えて い る と し，さらに

加熱香気成分 の 前駆物質を検討 して，味嗜の 加熱 に とも

な う香 の 現象を把握す る場合に は 3一ジ ケ トグ ロ ン 酸 が 指

標 に な る こ とを示唆 して い る 。 本間
22）723 ）

らも越後，仙

台，信州味噌 の 33．3％けん だ く液を加熱 し，ヘ
ッ ドガ ス

お よび そ の 2，4一ジ ニ ト ロ フ ェ
ニ ール ヒ ドラ ゾ ン を ガ ス ク

揖 マ トグ ラ フ ィ
ー
法，紫外線 お よび 赤外線吸収 ス ペ ク ト

ル 法等で 解析した 結果，カ ーボ ニ ル 化 合物の 生 成 を認め

て い る 。

　い ずれ の 報告も味嗜汁の 濃度が高く，加熱時間が 30分

以上 の 場合で あ る が，調理 で 味噛汁を 仕立 て る際に 揮発

す る 芳香 の 問題 を 明 らか に す る の に 参考と な る研究で あ

る 。 味噌汁の 香に つ い ては 調理 加熱に よ る芳香成分 の 消

長 ，量 的バ ラ ン ス の 変化 な ど多 くの 検討を要する 問題が

残されて い る 。なお ，品質劣化 した味嗜に は プ 卩 ピ オ ン

酸，蟻酸 お よび 酪酸が検出 され る 2の 。

　味噌汁 の 味は 呈味成 分 を なす ア ミノ 酸，有機酸，無機

酸，塩類，そ の 他塩基性物質 か らな りそれ らは 所謂 エ キ

ス 分と して 味噌汁に とけ，緩衝物質と して 作用 し，味覚

に 芳淳な味 と して 感 じ られ る e こ れ らの 呈味成分は コ ロ

イ ドの 保護作用を通 し て ，味蕾に 働 くもの と遊離 して 直
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接昧蕾 に 感ず るもの とが あ る。タ ン パ ク質，ペ プ チ ッ ド

な どの コ ロ イ ドの 保護作用 を 通 し て 感ず る 味は 柔か く長

く感ずる。

　 昧噌は 各種調味料 の 中で 最も緩衝能が 高 く，特 に 熟成

期間 の 長い 昧噌 ほ ど高い
25）

。 緩衝能 に 閧与す る主な成分

は タ ソ パ ク 質 お よ び タ ン パ タ 分解物で ，食塩，燐酸な ど

の 示 す緩衝能は 極 め て 小さ い こ と が 報告
2E ）され て い る 。

本藤 ら
2T ・26 ）

は 味噌 の 緩衝能 に 対す る ア ミ ノ 酸の 寄与率を

調べ ，関与す る ア ミ ノ 酸 の 主なもの は グ ル タ ミ ン 酸，ア

ス パ ラ ギ ソ 酸，ヒ ス チ ヂ ン ，リ ジ ン お よ び ア ル ギ ニ ソ の

5 種で ，寄与率は 50％で あ る こ とを明 らか に して い る 。

ま た 竹 内 ら
29 ）

は 豆 味喀 の ペ プ チ ッ ドの 緩衝 能 に つ い て 検

討 し て い る。ペ ブ チ ッ ドは 水溶性窒素の ほぼ 30％程度を

占め ，主なもの は 低分子 の べ プ チ ッ ドで．そ の 60％を占

め る 酸性ペ プチ ッ ドは グル タ ミン 酸，ア ス パ ラ ギ ン 酸を

共通 の 残基 とす るペ プ チ ッ ドが 多 い の で 大き く関与 し て

い る。またそれ らは pH 　3〜9 で
一

律に 緩衝能が高 く，pff

5．5〜7，5の 範 囲 の テ ミ ノ 酸 の 低 い 緩衝 能 を 補 な っ て い る

こ とを 明 らか に して い る 。 ま た ペ プ チ
ッ ドの 味に 苦味又

は 渋味が あ る こ と も検知 して い る。

　 味嗜汁の 特徴 の一つ は コ 9 イ ド溶液中に 水 不 溶性物質

が けん だ くして い る こ とで ある。お い しい 味噌汁は 香ざ

わ りが よ く，コ ロ イ ド溶液と水 不 溶性物質が分離 し に く

い
。

こ れ は味嗜の 粒度と溶液 の コ ロ イ ド性 に 関係があ り，

粒度 の 小 さい もの 程分離しに くい
。 実際に 味噌汁を仕立

て る場合に は よ く摺 り潰して 用 い る。こ の 操作 は 味噌の

粒度を小 さくす る と共 に 呈味成分の 溶出を 促進 して ，コ

Pt イ ド溶液の 溶媒和 を高め る の に 役立 つ 。また 同時 に 緩

衝能も高 くな る。

　味噌汁 の 加熱に よ る緩衝能 と分散｛生は 味噌 の 種類に よ

っ て 異な っ て い る
ao）

。 短期高温型 の 味噌 は温 度 上 昇 に と

もな っ て 緩衝能 が 弱 くな り，分散性 も悪 くな る 。 長期低

温型 の 味噌 は加熱に よ る変化 が 比較的少ない 。しか し加

熱 温度 70〜80°C の 場合 は その 前後 の 温度の 場 合 よ り分

散が悪 く
SO」31）

， 濾液の 緩衝能 が 弱い
se）。こ の 現象が上澄

液 の 加熱温度の 相違 に よ る比粘度 とタ ン パ ク質量 と の 関

es32）と対応 して い る こ とか ら，上 澄液中の タ ン パ ク 質 の

熱変性に よ る もの で ある と考え る 。 豆昧噌水溶性 タ ソ パ

ク質の 熱変化 は 54°C前後
δ3）

で 熱変性 しは じめ ，65°C 位

ま で の 間 に は ル ーズ な ペ プ チ ッ ド鎖とな り，内部 に 埋も

れ て い た 反応基 が 現わ れ て 複雑な架橋が出来 るな ど．ゆ

るや か に変化 し．さ らに 70〜80° C と温度が上 昇す る に

し た が っ て 凝 固 して構造上 の 変化へ と進む もの と考えら

れ る。以上 を総合する と味噌汁を仕立 て る際の 適切 な加

熱温度 は 80 ° C よ り高い 温度っ ま り 90℃ 以上 98°C が よ

H7P

6

5

4

　 　 1〔｝ 8642024681 〔｝ cc

　 　 　 　 　 　 NaOH ’一 一一一輌一1王Cl

第 7 図　八 丁 味噌 （けん だ く液）の 加熱温度の差に よる

　　　 滴 定曲線
訓 ）

シ

リ
ン

ダ
ー

の

読
み

10

g

60
自
C90
℃

翫

16

一
　 　 　 03691215182124 　 30

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 経 過時 間 （分 ）

第 8図　八丁味嗜 （げん だ く液）の 加熱温度 の 差 に よ る

　 　 　 沈降 速度 30）

比

粘

度

0

（mg ／ml ）

20

　 　た

　 ん

15　ば

　 　く

　 謇
10　

頁

5

　　　

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 温 　度℃

第 9図　八 丁 味嚼抽出温度に よ る比狛度とた ん ぱ く質量 32 ）

　　 実線 ：比 粘度，破線 ： た ん 白質量，
　　 A ．a ：豆み そ，　 B ．　b ； 仙台み そ，　 C ．　c ： 白み そ

い こ とに な る。
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第 3表 具 の 種類 と食塩濃度の 関係
41 ）

具の種類
淡　色 　味 　噌

n 　 　　 天 s

わ　 か　 め

豆　 　 　腐
．

い 　 　　 も

た ま ね ぎ

し い た け　、

し　 じ　 み

　　肉

49997222 ユ．411
．401

，251

．30
ユ．101
．981
．73

0，250
，280

．280
．200
．300
．881
，23

赤 　色 　味　噌

n 　　　 ffs

7183512121 ．371
．411
，491
，491
．501
，571
．15

0、300
，300
．300
．060
．2800

．　04

lO　 86420246810 　 cc

　 　 　 HCI 鴫
一一一

　
一m一NaOH

　　　　　 第10図　信州味噌 の 加熱時間 と滴 定曲線
30 ）

　　　　　　　　　（短期 高温型）

　 次い で 加熱継続時間で あ るが ，実際調理 で は 温度 調節

が むず か しい の で 沸騰を目安に して 加熱時間 を 決め て い

る 。 検討した 結果
80）

で は 長期低温型 の 味喀は 沸騰 まで ，

短期高温型 の 味噌 は 沸騰 5 分 間 継 続 した 場合が 緩衝能，

分散．性共 に よ く， 官能検査 もそれぞれ有意の 差を もっ て

最もお い しい こ とが 認 め られ て い る 。
こ の こ とは 一ヒ澄液

の 加熱時間 と粘度 との 関係S2）か らも実証され る 。 こ の ほ

か 再加熱に よ る タ ン パ ク態窒素の 消長を 検討 し た 報告
S4 ）

が あ る。

　 前述 の よ うに 味層汁の 嗜好 の 判断 の きめ 手 に は 香が大

きく関与 して い る の で あ るか ら，以上 の 結果 を踏 まえ て ，

今後．味噌汁を仕立 て る場合 の 香 を中心 と した 調理 上 最

適加熱温度，時間 の 検討が 必要で あろ う。

　 味噌汁に 用 い られ る煮出汁は 主 と し て，小魚の 乾燥物

が多い
。 そ れ らの 中，煮干 に つ い てvas5）とts36・37）の 点か

ら浸出方法の 検討，ある い は け ず り節 と復合調味料との

比較研究
se＞

があ る 。

　 味噌汁 に 用 い る「み 」に つ い て の 嗜好を，年令，性別
39），

地域別
4ω ，世帯単位

4エ）に調査 した研究がある。こ れ らに

よれ ば，一
骰 に 好まれ て い る 「み 」 の 種 類は なめ こ と豆

腐 ．あ さ りで．こ れ らに 加えて ，わ か め ， 油揚げが 比較

的多 くの 家庭で 用 い られ，使用頻度も高い 。また 「み」

を二 種類組 み合せ て 用 い る 家庭が多 い 。

　 「み 」 の 味噌汁の 味に お よぼ す影響を検討した 研究
42）

に よれば 豆腐，わ か め ，油揚げ，長ね ぎは影響を お よぼ

さない が 大根．肉類，た まね ぎな どは 影響を与え る 。 こ

れ らは 長時間加熱を要す る もの ，あるい は 水溶性成分 の

多 い もの で味嗜汁へ の 溶出あ るい は 汁 か らの 移 行 に よ り

影響を与 え る と考察 して い る 。味嗜汁 の 「み 」 の 調理法
に 関す る 研究 に は 緑黄色野菜 の 変色

43 ）と ビ タ ミ ン C “ ）の

消長の 検討が あ る 。 緑黄色野菜 の うち ほ うれ ん 草は 味嗜

汁中で の 変色 が 著 し く，こ まつ 菜は 比較的安定 で あ る。

全 試 料 183・・4… 3・ 9・・
nv

・．… ．・・

また ビ タ ミ ン C も pH 　5 で し か も有機酸．無機酸 を 多 く

含む味噌汁中で 加熱 した 場合に は分解が著しい 。 加熱 で

変色 しや す い 緑色 野菜は 味噌汁中で の 加熱を 出来 るだ け

避 け る こ とで あ る 。

　 味噌汁 の 食塩濃度 に つ い て は 佐原 ら
4S ）の 家系を 対象 に

した報告が あ る。ま た奥田 らの 33世 帯 を 対象 に 同
一

味嗜

を用 い て，調理 した味獪汁を分析調査 した研究が あ る
41e

42 ）。こ れ らに よれ ば 33世帯 の 家庭で は 味噌汁を調理 す る

場合味噌 の 食塩濃度 を 基準に して 仕立 て るの で は な く，

フ ォ ル モ ー
ノレ 態窒素また は フ ォ ル モ ール 態窒素／食塩 を

基準に し て い る。また 食塩 濃度は 望月 46）
の 1．3％ よ りゃ

や 高い L5 〜ユ．6％の 場合が 多く，それは 「み 」 の 種類，

調理 担当老 の 年令に よ っ て異な り年令が 高い 程食塩濃度

の 変動が 少 な く，また 「み 」 の 数 の 少な い 方 が食塩濃度

が 高 い 傾向を示す と報告して い る 。

　 以上味噌の 調理 に 関する研究をまとめ たが ，生産の 面

か らの 研究 は 多 い が ．調理関係 の もの は 少ない
。 味囎 は

種類 が 多 く，生産地の 特性を反映 した 調味料で あ り ， ま

た 生産地 の 人 々 の嗜好が表現され て い る もの で ある 。 し

た が っ て ，使い 方も地域独自の もの があるで あろう。多

くの 研究者に よ っ て ．種 々 の 角度か ら調理科学的 に 検討

されれ ば，埋 もれた 事実を数多 く知る こ とが 出来 よ う。

　古 い 歴史 を もつ 伝統的な調味料を新 しい 学問 の調理 科

学 の 面 か ら見直す こ とに よ っ て，調理面 で の 味噌の 利用

が さ らに拡大す るで あろ う。

　終 りに 執筆の 機会を御与え下さい ま した調理科学研究

会 に 厚 く御礼申し上げます 。 味噌の 調 理 研究に 当初 よb
御懇切な御指導を下さ い ま した 故 松本憲次先生 に 深甚の

謝意を捧げ ます。
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