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　 1．　 は じめ に

　酒類 は 飲料だけで な く．料理 に 対 し て 使 わ れ る こ とは

よ く知られ て い る。

　例えば，日本酒 に つ い て 言 えば，切身 の 魚 に 塩と
一

し

ょ に ふ りか け て 焼 く酒塩焼 は 非常 に さ っ ぱ り した 風 味 と

な り．又照 り焼きの た れ に 日本酒を使うと
‘‘

こ く
”

が で

る こ とが 知られ て い る 。

　そ の 他，魚や 肉の な ま ぐさみ を消して 味を ひ き しめ る

た め ， 白ぶ ど う酒 をか け て蒸 し茹 で に す る とか，えび や

貝類を煮る場合 ，
ブ ラ ン デイ に つ けて お くとか，調味料

に ブ ラ ン デ イや 白 ワ イ ン を 加えて煮るな ど の 料理 は多 い 。

　肉の 場 合に は ，
ブ ラ ン デイ ， 赤 ぶ どう酒，ボ ー トワ．イ

ン ．シ ェ リー酒 な どを ，焼 く前 に ふ りか け て お くとか ，

煮込む時に 加える などで ，利用 され て い る 。

　 こ の よ うに 酒類 は ，料理 の 調味 ・
調香 と して 利用され

て ぎて お り，一
方加工 関係で ぽ ，我国で は ，み りん が 調

味用 の お酒と して ，水産練製品 の か まぼ こ な ど に 多く利

用 ざれ て きた 。
こ れ は み りん や，み りん に 使用 した し ょ

うち ＠ うの ア ル コ ール 分 ， 又熟成 に よ っ て は生成 した 香

気や呈味 に よ り，か まぼ こ の 風味 の 増強を 計 る と同 時 に，

焼色や甘味をつ け る こ とが 行 なわれたの で ある。

　現在み りん は ．純度が高 い アル コ ール を水 で うすめ た

い わ ゆ る 甲類 し ょ うち ゅ うを使用 す る タ イ プ が 多 くな り，

乙 類 し ょ うち ゅ うを使用 した もの に くらべ て，醸酵に よ

る 香気成分が不足する よ うに な り，香味は 淡白化 し．加

工 の 際 の 効果が うす くな っ て きた 。

　調理加工 に 対 して酒類を使 う目的 を ， もう少し具体的

に 述べ る と，酒の ア ル ＝ 一ル 分 とか ，エ チ ル ア ル コ
ー

ル

以外 の 高級ア ル コ ール 類，エ ス テル 類，ア ル デ ヒ ド類，
＊
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な ど の 香 気成 分 が ，料 理 の 香 味 を ひ きた て る か ら で あ り．

酒そ の もの の もつ 旨味，糖，酸が料理 に 対 して 旨味をあ

た える もの で あり，酒 に含まれ る酸味に よ る肉の ア ソ モ

ニ ヤ臭や ，魚の 生 ぐさ臭を 中和消滅せ しめ る效果 な ど が

考えられ て い る 。

　 こ の よ うに ．酒類 の 調 理 加工 へ の 利用は きわ め て 効果

の ある こ とが 知 られ て い るが ，最近 の 酒類 に つ い て は ，
一

般的 に ，淡白な傾向 で あ り，調味調香へ の 利用は ，効

率的 に い っ て 好 ま し くなく，且 つ コ ス トの 点で も酒税が

か か っ て い る もの の 使用 は ， 経費が か か る こ とに な る 。

　 こ の よ うな 状況を背景と し て，特に加工 を 目的 と して

醗酵調味液が登 場 した の も時代の 趨勢に ほ か な ら な い 。

　調味料として の 効果が期待で きる醸酵調味液が，ア ル

＝ 　一・ル と，醸酵醸造過程中に 生産された 香気成分を含み

な が ら，酒 税法 適用 外の 商品 に 作成 され ，流 通 段階 で も

酒類販売免許は 不 用 で ．価格的な面で も競争力をもっ な

ど，調味食品 の 中で 重要な位置を占め る よ うに な っ た。

　2． 醗酵調味液の 位置づ け

　 2．1． そ の 名称 と類似商品の 差異につ いて

　
一般の 消費者が 本み bん ，み りん 風 調味料 の 差 を 知 ら

な い と い う人は ，20代 で 7 割近 くに 達し て い る と調査結

果に で て い る とい う。

　 で は さ らに ，み りん ，み りん風 調 味料，又今回 の 主題

で ある醸酵調味液 とは 何か に つ い て も判然 と しな い と考

え られ る e こ の 三 種 の 位置づ け特徴を の べ れ ば次の 如 く

である 。

　（a） み りん

　み りん は 甘味の 強い 酒 で あ っ て ，製造販売 は 酒税法 に

よ っ て 拘束され て い る 。 み りん は 熟成 され る工 程 で ，醗

酵 が ない の が 特徴 で あ っ て，麹 に ふ くまれ る 澱粉分解酵
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素，蛋白分解酵素 に よ っ て 甘味，旨味の あ る 風味を もつ

よ うに な る 。

　 （b） み りん 風調味料

　 み りん タ イ プ の 調味料 と し て ，ア ル コ ール 分 1 ％以下

の 甘味調味料を ，新み りん と よ んで い た が，そ の 後み り

ん との 誤認をさけ る ため ，み りん 風調味料 と した 。甘味

料 と し て の 性格が 強 い の が 特徴 で あ る 。本来，調理 に み

りん を使 う場合で も．先ずみ りん を煮立 て て 十分 に ア ル

コ ール を蒸発 させ た 後，調味料を加え て更 に 加熱す る な

ど．料 理 に 使用 の 際は ，ア ル コ ール 分 の 入 っ て い な い み

りん風調味料の方が手間が省け ， 価格は安 く．甘味度 も

あ る の で．そ うした 面 では 多く利用 され て い る 。

　 （c） 醗酵調味液

　 酒税法 で定め られ た食塩 の 存在下 で ，ア ル コ
ール 醸酵

を 行 っ て い るの で ，塩 み りん な ど と よ ば れた が ，現在は ．

醗酵調味液とよばれ て い る。 酒税法上 で は，酒類 の アル

コ ール 分 が ／0％以下 の 場合 は，酒類 1k ♂当 り 15kg 以上

の 食塩を 加 え ね ば な らな い
。 又 10％以上 の 場合 は ，

15kg

x ア ル コ ール fD−／10 の 食塩を加えねば な らな い と さ れ て

お り，酒税法上 の 酒類不可飲処置 の 承認 を得 て 製造され

て い る 。米麹に よ る糖化工程と ， そ の 後の ア ル コ ール 醸

酵を コ ン トロ ール す る こ とで．エ キ ス 分．ア ル コ ール 分

の 調整が 可能で ，更 に 糖類，ア ミ ノ 酸類 ，有機酸類 を配

合調整 した もの で ，幅広い 品揃えが可能 とな り，業務用

の使用 目的に応 じて 色 々 な タ イ プが 作成 され て い る。ア

ル コ ール を含ん で い て 食品 の 扱 い とな っ て い る。

　2．2． 生産推移と そ の 内容

　み りん 類，み りん 風調味料，醸酵調味液は56年度 の 生

産数量 は，12万 klと い わ れ，55年度 と くらべ て 3．8％ と

安定な伸び率で成長 し て い る。

　内訳 は ，み りん 類 ex64，000kJと横ば い だ が，み りん 風

調味料 ， 醸酵調味液は ，58
，
000klが生産され ， み りん と

の 比率が ，52 ： 48とな っ て い る。

　昭和52年に は ，61 ： 39で あ っ た こ とか らい っ て も，み

りん 風調味料，醸酵調味液な どが 大幅にの び て い る こ と

が わ か る。こ れは 先 に 述べ た如く，み りん は 酒税適用商

品 で あ る こ とで ，あ る 程度販売取扱 の 範囲が 限 られ る こ

と も影響が あ る と考えられ る 。

　　　　　　 第 1表　み りん年次別消費量

第 2表　醸酵 調味液，み りん 風 調 味料生 産 数量

昭和52年

　 53年

　 54年

　 55年

　 56年

灘 識 液 隆 り嵎 融 料

生産量 （比率 ） 生産量 （比 率）

ユ5
，
730　（100）

19，200　（121）
21，69D　（138）
23、665　（150）
27，390　（174）

18，630　（100）
21，900　（工18）
25，710　（138）
27，925　（150）
3Q，740　（165）

合計

34，　36041

，10047

，40051

，59058

，
130

（日干呼経済通 借社調）

　 第 1表は み りん の 年次別消費量をあらわ した もの であ

り，第 2表 は 醸酵調味液，み りん 風調味料 の 生産数量 を

表わ した もの で あ る 。

　 2．3．　 醗酵調味料の 銘柄

　 銘柄に つ い て は ，主題 で ある醸酵調味料の み に しぼ り，

み りん 風調味料を の ぞ い て もか な りの 数とな り，各社 に

よ っ て 生産され て い る。

　 こ れ に は
“

保 つ 味
”

富士 醗酵工 業 ，

“
さけみ りん

”
味彦，

“

味 し るべ
”

宝 酒造，
“
錦味，テ

ース タ ー”
協和醸酵工 業，

“
味て ん く

・’”
明利 酒類，

“
さか しお

”
三 楽 オ ーシ ャ

ン ，
“
力

味
”
東洋醸造，

“
りよ うみ

”
キ ッ

コー
マ ソ ，

“

白花
”

白花酒

造，
“
あい 味

”
相生味淋，

“
天味

”

新進食料，
“
味栄

”
山 下

本家，
“
活味

”
宮崎本店，

“
丸味三昧

”
九重味淋，

“

東肥さ

か しお
”

東肥醸造，
“

味 の 母
”

味の
一
醸造．

“
す N’か め

”
正

田醤油，
“
は ち み

”
合同 酒精，な どが あ る 。

　醸酵調味料の 選択は ， 使用す る食品との 適応性が必 要

で あ り，味．匂い が マ
ッ チ す る もの で な け れ ば な ら な い 。

　又 醸 酵 調 味液は ，色 々 な タ イ プが ある の で ， そ の 選択

も重要な こ とで あ る 。

　3．醗 酵調味料の 種類

　酒類が 料理や加工食品に 対 して広 く使用 され る が，こ

れ らの 酒類 の 製造工 程 中に 更に 食塩を加え て 不 可飲処 置

を 行 い 各種 成 分 を 補 っ て ，調味付香専用 と した もの が醸

酵調味液 で あ る こ とは す で に の べ た 。 こ れ らは 加工 品 に

対す る使用 目的 に 応 じて 原料や製造方法を変え，そ れ に

よ っ て 色 々 な種類 の 醗酵調味液を作る事 が で き る。した

が っ て ，清酒 〆 ワ イ ソ ， ミ リ ン など酒類 の 特長 を持 つ 醸

i 本み りん 本直 し 計

昭和52年

　 53年

　 54年

　 55年

53，67858

，51359

，29662

，331

　 770

　 734

　 745

工，316

54
，
46359

，25460

，　04763

，
646

22

（年度 4〜3 月） 国税 庁調 （単位 ；kD

（22 ）

堅｛1孱榧 轡
　 蒸煮殺 菌一→ 冷却一一→醸酵一→ 圧搾，炉過一→

　　　　　　　　　r礁 滓lc・・

一 ・瞬間 殺菌 冷却一 熟 成一→ 圧搾，炉過 一 滓下げ

　 W → 仕上，炉過 一 調 合一→ 瞬間殺菌冷却
一

→ 製 品

　　　 第 1図　醸酵 調味液製 造工 程 （
一

例）
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醗 酵 調 味 液

酵調味液が 存在す るわ けで あ る。風味の 上 か ら分類す る

と，次 の よ うな風味 に 分類され る。即ち 清酒風 ．ワ イ ソ

風，み りん 風な どが そ の 主 た る もの で あ るが，酒粕風，

焼酎 （粕 とり焼酎）風 な どもある。

　一
般的 に は ，清酒 タ イ プが基礎 とな っ て い る 。 不 可飲

処 置 に よ る食 塩 添加 の た め ，抗鹿性酵母 を使 っ て 清酒醸

造を 行 い ，原料を
一

度に 仕込む こ とな く，二 回三 回と小

分け に 仕込 み を 行 っ て ，糖化醗酵を行い ，出来上 が っ た

醸造酒 に ，もち 米 の 糖 化 液 とか，糖類 な どを加 え て 調整

を 行 っ て い る 。

一
般的製法を第 1図に 示 した。

　 ワ イ ン 風醸酵調味液は ，
工 程 は ワ イ ン 製造 と同 様で ，

ぶ どう果汁に ワ イ ン 酵母を 加 え て 醗酵 させ る。醗酵が 終

了 した ら食塩を 加 え て ワ イ ソ 風 の 調味液が で ぎあが るが ，

これ は 醸酵の 際に い くらか 残 っ た 糖分や，果 汁中の 有機

酸 と．醸酵に よ っ て 生産された こ ぱ く酸，乳酸 ， 醋酸な

どを 含有 し，又ぶ ど う酒 特 有 の 苦味成分，旨味成分を含

み ， 且 つ ，醗酵 に よ るア ル コ　一一ル ，高級 ア ル コ ール ，エ

ス テ ル ．ア ル デ ヒ ドなどに よる芳香を有す る 。 こ れを も

とに し て 糖液な どそ の 他成分 を補 っ て ワ イ ン 風醗酵調味

液とす る 。

　み りん 風醸酵調味液は 米 な ど の 澱 粉 質，米麹，酵素剤

食塩 ，焼酎な ど を加 え て ． み りん の 製造 に 準 じて 行 う。

　又 ，酒粕風 の もの は．酒粕，み りん粕などに 酵素剤を

加 え，さ らに 米麹を 加 え て，原料中の 澱粉や た ん 白質を

酵素作用 に よ っ て 糖分，ア ミ ノ 酸な ど呈 味成 分に か える

と同時 に ，麹菌体 の 自己 消化も十分に 行な わ せ て ，甘味

の あ る濃厚な 調味液を 作成す る。こ れ を ベ ース と し て ，

ア ル コ ール ，食塩，液状 の 糖類な どを 加 え て 醸 酵 調 味液

を うる。

　 以 上 の 調 味液製造 に つ い て は ，一
応上 記 の 如きパ タ

ー

ン がある が，原料配合，醸酵方法，熟成方法 な どに つ い

て も．そ れ ぞれ特微があ り．格
一

的に は とらえが たい が ，

共 通 し て い る点 は，醸 酵に よ る 特有 な香 りと味 を 有す る

こ とと．ア ル コ ール に 応 じた食塩分を含有して い る点 を

特長 とす る こ と である 。

　4． 醗酵調味液の 成分

　市販醗酵調味液 に つ い て ぱ，こ の よ うに メ ーカ ーに よ

っ て 差 は 生 ず る の は や むをえ ない が，清酒，み りん の
一

般成分の 差 を二 ， 三 の醸酵調味液 に つ い て 比較す る と第

3 表の 如くである。

　醗 酵 に よ る ア ル コ ール 分は ，主 と して 10〜20％ の 範囲

の もの が主体 で あるが，醸酵調味液市販品に は ，ア ル コ

ール 分の 含量を強め て，食品 の 保存を 目的 と した タ イ プ

の もの もあ る 。醗酵調味液中の ア ル コ ール の 効果 は ，ア

ル コ ール の もつ 高い 浸透力が 味を よ く浸 み 込 ませ ，又 ア

ル コ ール は 煮 くずれを防ぎ，美 しい 形の ま まで煮上 げる。

素材 を柔らか く仕上 げ る。低沸点 の エ チ ル ア ル コ ール か

ら高沸点 の ア ル ＝ 一ル まで 種 々 の ア ル コ ール が 含 まて い

る た め ．風味を つ け ，さ らに 魚貝類 の くさみ を と るな ど

の 効果があげ られ る。

　又，醸酵調味料 の 糖 の 含有量 は多く，
40％程度含まれ

て い るが，こ れ らの 糖 は ，糖化工 程をへ て 生成 され，調

和 の とれ た ，口 あた りQ よい 甘味をあた え ，こ れらの 種

々 の 糖が煮物や練製品などに ，照 りや つ や を 与 え る。

　又 ，糖 の 中の 直糖と ア ミ ノ 酸 の ア ミ ノ カ ル ボ ニル 反応

に よ り美 しい 焼色 と風味を 生 成 す る 。 糖類 は み りん と同

じ く，グ ル コ ース
，

マ ル トース ，イ ソ マ ル トース ，パ ノ

ース な ど を 主成分 として い る。

　又醸酵 や 糖化工 程 に お い て 生 成す る有機酸．即ち 乳酸，

コ ハク 酸，ク エ ン 酸 ， リン ゴ 酸な どが，加工食品の 味を

ま とめ る の に 効果 を有 して い る 。 糖及 び有機酸の
一
例 を

（醸酵調味液味 て ん ぐ）表 4 ，表 5 に 示 した 。

第 4表　醸 酵調 味液 の 糖類組成

（
一

　　例） 1

第 3表 醸酵調 味液 お よびみ りん 清酒 の 成分

　　 pH

ア ル コ ール （％）

食　　　塩（％）

全 窒 素（mg ％）

全 　　　糖（％）

醸 酵 調 味 液

9／IOOml

ア ラ ビ ノ ース

キ シ ロ ース

グ ル コ ース

マ ル ト ー
ス

イ ソ マ ノレ ト ー
ス

パ ノ ース

デキ ス トラ γ ト リオ
ー

ス

ナ リ ゴ糖

0．260
．2129
，442
．282
．481
．343
．702
．86

（1）＊
（2）＊＊

（3）＊＊
（4 ）

＊＊

3．57

，52
．57342

4．713

．52
．4130

　 41

4．712

．52
．5100

　 41

4．110

．52
．5

　 9〔｝

　 41

み りん

5．5

ユ4．2
　 G73
．444
．8

清酒
第 5表　醸酵 調味 液の 有機酸組成

4．415

．4
　 080
．54
，9

＊ 武 田薬品工 業 味 しる べ

＊ ＊

協和醗酵　錦 味 ・テ イ ス タ ー

（一　　例 ） rngfleOml

乳

コ

リ

ク

醋

　　　 酸

バ 　 ク　 酸

ソ 　 ゴ 　酸

工　 γ　酸

　　　 酸

そ の 他 の 酸

37．4490
．1713
．5711
．785
．529
．75
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第 6表　醸酵調味液 とみ りん，清酒 の ア ミ ノ 酸含量 比較表

ア ミ ノ 酸

リ ジ ソ

ヒ ス チ ヂ ン

ア ル ギ ＝ ン

トリ プ トフ ア ソ

ア ス パ ラギ ン 酸

ス レ オ ニ ン

セ リン

グル タ ミ ン 酸

ブ n リソ

グ リ シ ン

ア ラ ＝ン

バ リ ン

メ チ オニン

イ ソ P イ シ ソ

ロ イ シ ソ

チ 卩 シ ン

フ エニール ア ラ ニ ソ

鸛 調撒 「み り ん

（・）
・

 
・ ＊ 1（・）

・

（・〕
・ ・

116．528
．918
，091
．433
，721
．647
．457

，5227
．032

．751
．936
．2

　 8．527
．257
．138
．430
．0

1．57
．314
．3

28，46
，06
．281
．112
．045

，410
，05
，81
．05
．2

ユ6．75
．47
，8

39　　 7．9
0，89　 3、0
3，5　 15．2

　 − 　　2．6

7，5　13．5
2，6　　5，6
5．0　 10，1

85．4　36．1
4．9　　7，7
30　　　7．3
5　　 11．5
3，9　 7．9
1．3　 3．2
2．9　 6，9
6．1　 14．1
4，0　 11．4
3．3　 9，8

清酒
＊

13．65
，125
．60
．3

2．812

．612
．213
，79
．2

工9．58
．0

ユ．35
．9

ユ2．69
．56
．6

＊

　富士 醸酵工 業資料
＊＊

三 楽オ ーシ ャ ン 資料

　 醸酵や糖化工 程で で きる ア ミ ノ 酸や ペ プタイ ドな どの

窒素分が 旨味．コ ク味をあた える が，二 点 の 醸酵調味液 ，

み りん ， 清酒 ， の ア ミ ノ酸 の 比較を第 6 表 に 示 した。

　 香気成分に つ い て は ，醗酵 や，糖化工 程 で で き る種 々

の 香 り成分が 食品に 風味をあた え，又中に含まれ る カ ル

ボ ニ ル 化合物 は 魚貝類 の 不 快 な ア ソ モ ニ ヤ 臭や ，ア ミ ン

臭 とな る 物質と反応 して くさみ を と る こ とが で きる 。

　 又 ア ル コ ール 醸酵に よる高級ア ル コ
ー

ル 類 と有機酸 が

エ ス テ ル を作 り．こ れ らの 香 りが 独特 の 醸造 の 香 りをあ

た え る こ とに な る 。

　 こ の よ うに 成分 を検討 し て み る と，醸酵 調 味液は，醸

造酒 で なければ 得 られ な い ニ ス テ ル や高級 ア ル コ ール を

含有して お り．い わゆ る 醸酵工 程を有する こ と．そ し て

同時に 糠．ア ミ ノ 酸を含有 し て 旨味 を 付与す る こ とが で

き る の を特長 と した 調味食品で あ る こ とがわ か る 。

　 5． 加工 食品へ の 醗 酵 調味料の 利用

　新 しい タ イ プ の 調味料として 醸酵調味液が加工食品 業

界 に 進出 した の は ，昭和 4Q年頃 で あ る。当初 ば そ ばつ ゆ

の 旨味成分と して使用 され た が ，そ の 後水産練製品 の 高

級魚か ら低級魚 へ の 原料転換に よ っ て ．ス ケ ソ ウ ダ ラ の

特異な臭 い を消す こ と と，旨味を付与す るた め に 需要が

急激 に 増加す る よ うに な っ た 。 か まぼ こ に 醸酵調味液が

使用 さ れ るに 従 い ，従来 の 低級魚 の マ ス キ ン グに よ る 消

臭だ け で は 満足されない よ うに な り，製品 に 対す る焼上

り，テ リが 同 時に 要求され る よ うに な り．醸酵調味液も

24

質的な変化をとげ る に 至 っ た わけ で ある 。

　　
一方醗酵調味液は 各種 の た れ，つ ゆ類 に も非常に 多く

使用 され る よ うに な っ て ，単
一

の 調味液で は こ れ らの 要

望に対応で きな くな り，それが 清酒型，ワ イ ン 型，み り

ん型の 各 タ イ プを 生ず る 原因 ともな っ た 。

　　ま た 漬物，そ うざ い な どへ の 利用 が 進む と共 に ，ア ル

　コ ー
ル 分が 高 く，糖度 の 低い もの が開発され る よ うに な

り，各 メ ーカ ーと も最低 3〜4種類 の タ イ ブ を揃 え な い と

多くの 加工 食品に うb こ む こ とが で ぎな くな っ てい る 。

　 水産練製品向け に は ，ア ル コ ール 度数も 8〜12度程度

が 良い と され て い る し，中華麺，潰物に もア ル コ ール 分

50度以上 と防腐力を強調 した い わゆ る対象食品 に 適 した

醸酵調味液が開発された。

　 既 に の べ た 如 く，み りん と比較 し て 醸酵調味液は ， 揮

発性香気成分を醸酵 に よ り持 っ て い るた め ． その 香味性

がみ りん よ り も優位に立 つ と共 に ，こ れが 効果的に 魚 の

す り身 の な ま く
“
さ臭 を 消す役割を果す わ け である 。

　 こ の み りん で は 得 られぬ 醸酵香味成分は，水産練製品

だ け で な く，他の 多 くの 加工食品 に 使用 され る よ うに な

っ た 要 因 とみ られ，具体的 に は次の よ うな効果と使用法

が 明らか に され て い る 。

　 5．L 　　zk産 力ロコ匚製品

　 水産練製品製造の 原料魚 は，エ ソ，グ チ な どの 底曳魚

が利用 され て い た が ，生産量 の 増加 に よ り原料魚の 不足

を きた し ．こ の 解決 の た め ，
ス ケ ソ ウダ ラ，ホ ッ ケ な ど

冷凍す り身を使用す る よ うに な っ た。こ の よ うな冷凍す

り身 を 原料 と して 使用す る 場合，そ の 魚肉中の 着色物質，

臭気 成 分 ，皮や 脂肪 の 混合物 ， 弾力を阻害す る水溶性蛋

白質な ど の 除去 の ため 水晒 しを 行 うの で ，イ ノ シ ン 酸な

ど の 塁 昧物質 と香気が 流 出す るた め ，イ ノ シ ン 酸や グ ル

タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム
， その 他旨昧成分，香気成分 を補う

意味 で ．醸酵調味液を加え，これ に よ っ て ア ミ ノ 酸類の

複雑な旨味を あた え る こ とが で ぎ，ア ル コ ール や醸酵香

気 成 分 に よ っ て，魚の なま ぐさみ を マ ス キ ン グ する こ と

が で きる の で あ る。

　水産練製 品 （か ま ぼ こ，ち くわ，あげもの など） の す

り身 に 対 し て 1−−5％e 。

　水産加工 品 （珍味，塩干物，味 つ けの り） の 調味液 に

対 して 3〜8％。

　水産加工 品 （佃煮）に 対 して 2〜6％。

　 5．2． 漬　　物

　漬物 は 野菜を保存する必要性か ら塩 か ら く．又 こ れ に

よ っ て 米食の 食欲増進 とい う形 で 考 え られ て い た が，健

康 に 対す る 関心 の 強 ま りか ら ， 低塩，低甘昧．増酸 ，
フ

レ ーバ ー
指向，天然物指向の 方向が強 ま っ て ぎた 。 こ こ

（24 ）
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で 聞題とな る の は 保存性 の 問題 で あ っ て ，食塩 と糖 に よ

る浸透 圧が防腐効果を もた ら して い た が
”一

応酸 に よ る

pH 低下 で 防腐力を強め て も腐敗 の 傾向は 強 ま っ て き て

い る。そ こ で ，保存性を強め ，か つ 風味を つ け る た め に

焼酎 や み りん が使用 され て い た が ，最近で は保存を 主た

る 目的 と した撥酵調味液も登場 し 利用 さ れ る よ うに な っ

た。一
例 と して ア ル コ ール 分 54％，エ キ ス 分14％，食塩

8．2％．全糖 1。5％，の 商品を，食塩 3％を含む調味液 に

対 し，2％添加する こ とに よ り有害細菌の 増殖 が 抑制 さ

れ．5％添加で は増殖が完全に 阻止 された 。 又
一

夜漬に

っ い て も，2〜3％添 加 で 20 ° C 保存 で も，風 味，色．歯

切れ共半 日か ら 1 日の 日持ち 延長 の 効果が あ っ た と い う。

こ れ は 主 と して アル コ ール の 作用 に よ る もの であるカ 

同時 に 調味 と し て も十 分に 旨味，香気を あた え る もの で

ある 。

　又 ，一
般的な醗酵調味液につ い て は ，天然 の 味をあた

え潰物本来 の 香 りを 発現させ ，又 下潰 の 際に つ く異臭を

除き ， 製品の 窒素化合物か らくる ア ミ ン 臭な ど の 悪臭を

除き，エ ス テ ル な どの 芳香性物質 の 良い 香 りを 引きた て

る こ とが で きる 。

　福神漬，た くわん 漬，醤油漬な ど に 利用 して 香 りの 面

で 効果が あ らわ れ る 。

一般的に は 1〜4％ の 使用 とされ て

い る 。

　 5．3．　 たれ，め んつ ゆ

　調味 の か くし味と し て み りん が 利用 され て い る の は常

識で あるが，醸酵調味液 ぽ 先に の べ た特性 と ， 価格に よ

りそ の 需要は 急速に の び て お り，現在の た れ類 に 必 須 と

い うくらい 使用 され て い る。照 り焼き．つ け 焼，か ら し

醤油，木 の 芽 み そ．蒲焼の た れ ，焼肉 の たれ ，し ゃ ぶ し

ゃ ぶ た れ ，ス テ
ー

キ た れ，生姜焼た れ，牛丼た れ ，焼豚

た れ ，カ ル ビ 焼た れ，ホ ル モ ン 焼 た れ，天丼 た れ ，冷奴

たれ，な ど各種あるが，風味強化 と，肉の 矯臭効果が あ

り最 も多 く使用 され る。ワ イ ン 風 味，み りん 風味な ど．

選択 の 必要 は あ るが ，

一般的に い っ て ，3〜8％ の 使用を

標準 とす る 。 又め んつ ゆの 如き和風調味料 に は ，か つ お

風味 が 強調 で きる醸酵調味液 の 使用が望 ま しい 。3〜8％

使用 で か くし味 と して働き，全体の 味を ひ き し め ，味 に

丸味 をあた え，香 りを よ くす る こ とが で きる 。

　5．4． 佃　　煮

　佃煮 の 最後の 味の 仕 上げをする 。 醸造風 味の 醸酵調味

液が ，こ くと風味を与え る と と もに ，材料に て り とつ や

をあた え る し，又煮物に 対 して も効果的 で あ る 。 浅 だ き

佃煮 に 対 して も，た けの こ ．水煮 こ ぶ ，しい た け に 調味

液 （醤油．水飴）を加え煮熟の 最後 に とろ 火 として4〜6

％ の 添加をす る と ， 醗酵香気成分が生 か され ， 味もひ ぎ

し ま っ て くる
。 海苔 の 佃煮な どへ も調味液中に 利用 し，

て り，
つ や を あた え，風味を向上する こ とがで きる 。

　一般的に い っ て2〜6％ の 使用 で あ る 。

　5．5． 畜肉加工 品 ， 肉料理，味付け 缶詰

　肉料理 に 対 し て ， 醸酵酒 を用 い て い る の で ，醸酵調味

液の 利用 は，独特 の 香気成分 と，甘味を付与し，調味液

中の 有機酸に よ り肉の くさみ を 除き，肉を柔らか くして

肉の 味 を ひ き しめ る 。 特 に こ うした 目的に は ，ワ イ ソ 風

醸酵調味液が適して い る。

　又 ，
ハ ム ，ソーセ ージ 類 へ の 利用 も考え られ ．そ の 使

用 目的は ， もち ろ ん 香味 の 向上もあ るが ， 肉色 を 良 くし，

又切断面 の て りな どもす ぐれ，保存効果も期待で き る と

い う。

　5．6． 冷凍食品，レ トル ト食品，惣菜

　冷凍食品，レ Fル ト食晶などで，肉や魚な どを使用 し

た場合 の 油焼け の 臭 い の 改良に 良好で あ る 。
ビーフ シ チ

ュー．ハ ン バ ーグ，ミー トソ ース などの 風味．香気の 改

良．し うま い ，ぎょ うざへ の 添加に よる 香味改善な ど．

多 くの 効果が期待さ れ る。

　ユ〜3％程度が 適当で あろ う。

　5。7。　果実 ， 飲料

　炭酸飲料，果実飲料，乳酸飲料，果肉飲料 ，果実 ピ ュ

ーレ ，合成果汁な ど，ソ フ ト ド リ ン ク を は じめ と L ．各

種果汁質と の適応性が良好 で あ り，果実特有の 香気を ひ

きた て る と同時に ，退色防止効果がある。又缶詰 の 際に

は 缶臭を マ キ シ ン グす る が，こ れ は醗酵調味液 の 香気成

分 の 作用 に よ る もの である。

　5．8． 製　　菓

　醸酵調味液を バ タ ーケ ーキ に 使用 した 場合の 例がある

が ，生地 の 調整に お い て 加水量 の 全量を 醗 酵調 味液 に お

きか え た もの は ホ イ ッ ピ ン グ性が よ くな る 。

　焙焼に よる 焼色 の つ き方が 早 く強く着色する 。

　製品が容積が大と な り，ソ フ トな組織 を 形 成 す る。又

内相の 色 は鮮明な黄色 とな る 。 卩 あた りや 旨味がす ぐれ

て い る こ とが認 め られ た。

　又．菓子 パ ソ に 利用 した 効果 とし て は ，生地 の 弾性を

増し ， 体積を増加させ る。表皮を濃い 黄金褐色 に 仕上げ ，

な め らか で バ ラ ン ス の とれた ソ フ F さを呈す る 。 均一で ，

細 か く，薄 い 膜 に 包ま れ た，優れ た すだ ち を もた せ る 。

ウ エ
ッ トで ソ フ トな 触感を呈 し．小麦粉臭をな くし豊富

な 芳香 と独特な 旨味を付与す る。

　米果生地 に対す る利用効果 と して は ，
口 あた り，口 ど

けを向上 し，香 りあ と味がすく
“2t， 嗜好性 を 向上 させ る 。

延展性が良く，つ や の 良い 生地 に 仕上げる。製品容積を

増大させ る 。
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　 6．　 おわ りに

　醗酵 調 味液 は ，醸造酒 で な け れば得られない 香 りや 味，

風味 を食品 に 賦与 し，同時に ，糖，ア ミ ノ 酸などの 旨味

を付与す る こ とが で きる 調 味食 品 で あ り，食塩 を 含 ん で

い る こ と に よ っ て ，品質的 に 安定し て お り，且つ 酒税を

必要 とせず ， 扱 い も簡便とな っ てい る。

　又原料 と工 程 を か え る こ と に よ っ て ， 食生活 の 高度化

多様化 に 適応 し た 各種の タ イ プ の 醸酵調味液を作成す る

こ とが で きるの で，益 々 加工 の 高度化 と合 い ま っ て ．加

工 に 適応 した 醸酵調味料が 出現 し て くる こ と で あろ う。

参考資料

1）　日刊 経済 通 信 社 ；酒類食品統計月報 23 ，No ．8
，

　　 20 　（1681）

2）　日本食糧新聞社 ： 日本食糧新聞，6 日 24日（1982）
3）　森 田 ・丸 山 ・ 田 辺 ：食品工 業 ， 14，

No ．22 ，54

　　 （1971 ）

4）　，J、川「： 食品で匕学新聞，　6月10日　（1971）
5） 協和醸酵工 業 ： パ ン フ レ

ッ ト（錦味 ， テ
ー

ス タ ー）

6） 武 田薬品工 業 ： パ ソ フ レ
ッ ト （味し る べ ）

7） 大 田 ： 食品 調味論，227，幸書房 （1979）

8） 富士醗酵工業 ： パ ン フ レ ッ ト （保つ 味）

9） 三楽オ ー
シ ャ ン ： パ ン フ レ

ッ ト （さか しお ）

10）　新進食料 ：食品 イ匕学新聞，11月29 日　（1973）
11） 明利酒類 ： 食品化学新聞，n 月29日 （1973）

12）　石田 ：New 　FoQd 　Industry　24，　 No ，3，7 （1982）

國 圃 1紹 1匠　　　1
五 ＋嵐脩著 食 品 化 学 入 門

　著者ぱ お 茶 の 水女子大学教授で ，食品化学関係 の 多
くの 著 書 を 出され て い るが ，本書は著者が 先 に 書 か れ

た 「食品化学一 食品成分 の 特 性 と変化」 をもっ とわ

か り易 く解説 した い と い う目的 で 全面的 に 書き直 され
た もの で ある が，新 しい 知識を 随所 に 入れ，しか も，
170頁 とい う手 頃な頁数に ま と め られ てい る 。

　第 1 章は 「食品に 多量に 含まれ る成 分 」 と し て 水
分．炭水化物，脂質．ア ミ ノ 酸，タ ン パ ク 質の 化 学 を

中心 に 述べ ，第 2 章は 「食品 に 少量含まれ て い る 成
分」 と して 核酸 ビ タ ミ ン ．天 然 色 素，食品 の 呈 味 成
分・ 香気物質，食品渤 吻 を解説 し第 3 蜘 よ 喰 品の

（A5 判 166 ペ ージ　定価 1
，
600 円　弘学禺版）

加工 ．貯蔵中に お け る食品成分郵）変化」 と して 油脂 の

酸化，非酵 素 的 着色反応，食品 タ ン パ ク質 の 加工 ，貯
蔵中に 起 こ る 化学的変化，加熱に よ る 香気 の 生成 と カ

ラ メ ル 化反応，酵素 に よ る食品 の 色，味，香 の 変化，
第 嶂 は 「食品 タ ン パ ク 質の 特圏 第 5章は 「食品成
分 の 示す物性」と して多糖 の 物性 と脂肪 の 乳化性 の 面
か ら解説 して い る 。

　解説 の中に は 著者 の 考え によ り濃淡があり，特 に タ

ン パ ク質関係 に は 重点 が お か れ て い る よ うな感 じが し

たが ．著者の 目的に そ っ た興味あ る著書 と深 く感 じら
れ た。　　　　　　　　　　　　　　 （元　山）
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