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多酸みりんの調理効果について
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目的　本みりんは、通常黄麹菌（Aspergillus oryzae ）の米麹を原料の１つとして用い。- 一
醸造する。白麹菌（A.   usamii mut.   shiro-usamii）から酸生成能の向上した変異株を育種一 一
した。変異株の米麹を用いて、本みりんの酸度に比べ5 倍以上でクェン酸含量の多いみり

ん（以下、多酸みりん）を調製した。この多酸みりんについて、家庭料理及びカマボコで

の調理及び添加効果を市販の本みりんと比較して検討した。

方法　 ①多酸みりん（pH 4.4 、 酸度2.3 m1 ）及び市販の本みりん（pH 5.6、 酸度0.4

ml）を供試した。②家庭料理（和風、洋風及び中華風）は常法通り調理した。カマボコは

多酸、本みりん及び発酵調味料を各々4.5%添加して、常法に従って調製した。③家庭料理

及びカマボコを官能評価し、さらにカマボコの魚臭の評価は、アミン類をヘッドスペース

法で測定した。また、物性はレオメ ータ ー（レオナーRE-3305 、山電製）を用いて、テク

スチャー等を測定し、カマボコのアシの強さを評価した。

結果　①家庭料理の官能評価から、多酸みりんは洋風及び中華風料理の肉や魚類で、ま

た、本みりんは和風料理で評価が高くなる傾向にあった。②カマボコの魚臭については、

発酵調味料を添加した場合のアミン類量を100% とすると、多酸及び本みりんを添加した場

合、それぞれ81% 及び89% でマスキング効果を認めた。③物性について、硬さは多酸及び

本みりんのカマボコがほぼ同水準で、発酵調味料のカマボコは、みりん使用の場合に比べ
固くてもろいことを認めた。また、カマボコのアシの強さは、本みりんカマボコが最も強

く、次いで多酸みりん、発酵調味料の順番であることを確認した。
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的　 近 年、 我 が 国 に お い て 高 血 圧 症 は 循 環 器 疾 患 の 中 で 最 も 受 療 率 が 高 く 、 一 般 国 民

す る 啓 蒙 活 動 も 盛 ん で あ り、 高 血 圧 症 の 予 防 お よ び 治 療 に つ い て は 非 常 に 関 心 が 高 い

人 の 高 血 圧 の 発 症 は 食 塩 の 過 剰 摂 取 に よ る も の が 多 い と さ れ、 そ の 対 策 の 一 つ と し て

ト リ ウ ム の 摂 取 を 抑 制 し 、 カ リ ウ ム の 摂 取 を 増 す こ と が 望 ま れ て い る。 秋 田 県 で は 特

噌 か ら の 食 塩 摂 取 量 が 全 国 平 均14 。 5 3;に 比 し20  . U と 多 く、 味 噌 汁 対 策 が 望 ま れ て い る

で 、 味 噌 汁 の 具 の 種 類、 具 の 使 用 量 な ど に よ る ナ ト リ ウ ム と カ リ ウ ム の 比 率（Na ／K比 ）

化 を 検 討 し、 高 血 圧 予 防 の 一 助 に し た い と 考 え た。 前 回、 家 庭 の 味 噌 汁 のNa ／K比 の 測

よ び 具 の 分 量 を1    :　2   :　３ の 割 合 に な る よ う に 調 製 し た 場 合 のNa ／K比 を 測 定 し た 結 果

種 類 が 多 い ほ ど、 ま た 具 の 量 が 多 い ほ どNa ／K比 が 低 値 を 示 す こ と が 確 認 さ れ た。 今 回

熱 温 度 ・ 時 間 とNa ／K比 の 関 係 を 調 べ た い と 考 え た。

方 法　 味 噌 汁 の 具 と し て 男 鹿 産 天 然 ワ カ メ お よ び 市 販 の ジ ャ ガ イ モ、 味 噌 は 市 販 の 秋 田

味 噌 、 水 は 蒸 留 水 を 用 い て 味 噌 汁 を 調 製 し た。 よ く 撹 は ん し た 味 噌 汁 を1ml 採 取 し 、1

％ 塩 酸 で ミ ネ ラ ル を 抽 出 し た の ち、 塩 化 ス ト ロ ン チ ウ ム が5  00 Dppa に な る よ う に 希 釈 し て

N    a 、K 、C    a、M    s を 原 子 吸 光 法 で 測 定 し、 そ の 数 値 か らNa ／K比 を 求 め た。

結 果　 各 味 噌 汁 に お け る 加 熟 温 度 条 件 の 差 に よ るNa ／K比 の 変 化 は、 高 温 に な る に 従 っ て

低 下 す る 傾 向 に あ っ た。 経 時 的 加 熱 時 間 に よ る 変 化 は6    0  分 間 ま で は 加 熟 時 間 の 長 い ほ ど

Na ／K比 が 低 い 傾 向 を 示 し た。 再 加 熱 ３ 回 の 味 噌 汁 は 沸 騰 直 後 の も の に 比 し 低 か っ た。 こ の

Na ／K比 の 変 化 が 味 噌 汁 の 味 に 対 し て 非 常 に 大 き な 影 響 を 与 え る こ と が 判 明 し た。
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