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2 Fa－4 宮崎県産の醤油に使用されている甘味料などについて

　　　　　　　　　　　　　　　宮崎大学教育　　神戸　保

食　　物

　目的　醤油の原材料としては、大豆（丸大豆または脱脂加工大豆）、小麦、食塩が最も

一般的であり、その製品は食塩の辛味を伴っている。しかし、宮崎県内で製造された醤油

には、砂糖、甘草、ステビアなどの甘味料を加えたものが多く、醤油によっては甘さが強

く感じられ、食塩の辛味が打ち消されているものがある。このようなことに注目して、宮

崎県産の醤油への甘味料などの使用実態調査を行った。

　方法　滅塩醤油のような特別用途を目的とした醤油ではなく、宮崎県産または県内の小
売業者商標のごく一般的な市販醤油を購入して調査対象品とした。こいくち醤油15品、う

すくち醤油15品、さしみ用醤油14品について、それらの表示から使用原材料を調べた。比

較対象品としては、大分県産および熊本県産の醤油、また関西で購入した醤油である。

　結果　宮崎の調査対象醤油すべてに甘味料が使用されている。１製品当りの甘味料使用

数は、こいくち醤油で3～5、平均3.7、うすくち醤油で2～5、平均3.2、さしみ用醤油

で1～5、平均3.9である。各甘味料の醤油への使用頻度は、こいくち醤油15品･に甘草
15、ステビア12、砂糖11、サッカリン10、ぶどう糖果糖液糖（果糖ぶどう糖液糖）6、

ぶどう糖１、水飴1である。うすくち醤油l5品に甘草14、砂糖9、ステビア8、サッカ
リン8、ぶどう糖果糖液糖5、ぶどう糖１、水飴1、氷糖蜜１、米（甘酒）１である。さ

しみ用醤油14品には甘草14、ステビア13、砂糖11、サッカリン9、ぶどう糖果糖液糖

4、水飴2、ぶどう糖１である。このように、甘草の使用頻度が一番高く、ステビア、砂

糖の使用回数も多い。次にサッカリン、ぶどう糖果糖液糖となっている。

2 Fa－5 ミャンマーの後発酵茶（ラペ・ソウ）の風味成分の特徴
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　目的　ミャンマーのラペ・ソウは食べるお茶として、ミャンマー全土に普及して
している。我々はこれまでに、後発酵茶である阿波番茶、碁石茶、石鎚黒茶、西双

版納の竹筒酸茶を用いて製造工程中の成分変化について分析し、風味成分の特徴を
明らかとし報告してきた。今回はミャンマーにおける後発酵茶、ラペ・ソウについ
てその風味成分の分析を行ったので以下に報告する。
　方法　ミャンマーのラペ・ソウは、試料採取後も嫌気状態を維持して持ち帰った。

その試料は生のままと凍結乾燥したものを用いた。これらの試料について色素成分、
呈味成分、香気成分の分析を行った。アミノ酸はＯＰＡ法によりＨＰＬＣで、香気
成分はSDE法によりＧＣで、カテキン類、カフェイン、有機酸はＨＰＬＣにより
分析を行った。
　結果　ラペ・ソウは食べたときは酸味を感じ、また、茶の苦渋味を感じるもので

あった。茶葉は軟らかく他の後発酵茶のように硬いという触感はなかった。風味成
分としては①アミノ酸含量は他の後発酵茶に比較して多く、バリン、イソロイシン、
リジン等が多く認められた。②有機酸含量としては、後発酵茶特有の乳酸、酢酸、
コハク酸等が認められた。③カテキン含量は比較的少なく特にカレート類の含量は

少なかった。
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