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1 は じ め に

仙台味噌は全国でも有名なプランドだが、味噌の

消費量が年々減少する中、更なる差別化が求められ

ている。そこで抗酸イし性と美味しさを併せ持つた仙

台味噌の製造を目標に、味噌の製造条件と抗酸イヒ性

の関係について調査することにした。

まず、仙台味噌の抗酸化性の位置付けを知るため

に麹種の異なる味噌の抗酸イヒ性を調べた。また製造

工程における抗酸化性の変化を調べたので報告する。

2試 験 方 法

(1)供試材料

味噌は宮城県味1曽醤油工業協同組合の協力を得て

入手したものと、県内小売店より購入したものの合

わせて 31サ ンプル (米味噌 22、 豆味噌 8、 麦味噌

1)を用いた。
製造工程の抜き取りは、宮城県味噌醤油工業協同

組合と県内味1曽製造メーカー5社の協力により行つ

た。抜き取リサンプルは1社につき9サンプル (①

米 ②麹 ③塩 ④大豆 ⑥加熱後大豆 ⑥仕込直
後の味噌 ⑦仕込 1ケ月後 ③仕込2ヶ月後 ⑨製
品)。
大豆の加熱試験は H14産 ミヤギシロメ (古川農業

試験場 慣行栽培)を水煮した。
(2)樹1定方法

XYZ測定は表 1の とおり行つた。測定結果とし
て単位表面積、単位乾物重当たりの平均輝度を求め

た。

DPPHラ ジカル消去能は 80%エタノール抽出液を調

製しDPPH/分光法により測定した。

3 試験結果及び考察

(1)麹種の異なる味噌の抗酸化性

市販されている味噌の波J定を行つた (図 1)。 豆味

1曽、麦味噌のY値は米味噌より高かった。同じ米味

噌でもZ値で最大約 5倍、Y値で最大約 60倍の差が

あった。Y値はポリフェノール成分をよく反映し、

また、メイラード反応生成物とも関係あるといわれ

ていることから、使用原料や熟成期間が影響してい

ると考えられた。

〈2)製造工程と抗酸化性の変化

県内 5社からサンプリングした原料大豆のZ値は

加熱により1/2～ 1/10に減少した (図 1)。 味1曽のY
値は熟成するにつれ増加する傾向にあるが、熟成期

間が 3ヶ月と短かつたため、測定した市販味1曽の中

では低いレベルになつたと考えられた。今後は、加

熱と熟成に対象を絞り、抗酸化性との関係を検討す

る予定である。

(3)大豆の百粒重と抗酸化性

県内 5社のうち3社で原料大豆の百粒重が大きい

なるほど抗酸化性が低くなつた (図 2)。 百粒重が小

さい大豆は抗酸化性の高い種皮の割合が多くなるた

めと考えられた。また、原料大豆の抗酸化性が高い

味噌は製品も高くなる傾向がみられた。

(4)大豆の加熱と抗酸化性の変イヒ

大豆の加熱 (水煮)における抗酸化性の変イしを調
べた (図 3)。 加熱によりZ値は大きく低下したが、

煮汁の Z値が低いことからZ値の原因成分の溶出で

はなく、変化あるいは変性と考えられた。加熱によ

るZ値の低下は他の原料でも観察されており、 Z値

の原因成分の 1つ として酵素が考えられた。県内 5

社では大豆を加圧煮しているので、今後、加圧条件

と抗酸イヒ性の関係を検討する。

(5)大豆、味噌のY値とDPPHラ ジカル消去能
XYZ測定法によるY値とDPPHラ ジカル消去能は相

関がみられた (図 4)。 また、色調とY値も相関があ

り、抗酸イし作用を有するメイラー ド反応生成物との

関係が推察された。

ま と め

。米味噌に比べ、豆味噌、麦味噌はY値が高かつた。

また、同じ米味噌でも最大 60倍の差があった。

・米味1曽の製造工程において、Y値は熟成により増

加し、Z値は加熱により低下した。
・大豆の Y値は百粒重と反比例した。大豆の Y値が

高いほど製品のY値が高くなる傾向がみられた。
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・大豆の加熱による Z値の低下は、原因成分の変化
によるものと考えられた。

・大豆の Y値は、DPPHラゾカル消去能 と相関がみられた。

ψ口漱7A VIMがラC2400-35(discrmination reve1 5)浜 松ホトニクス社製

109を 30秒コヒミルで粉砕→ lmメッカ以下

9倍量の蒸留水を加えホモシ・チイス'

'ml。

但 し、Yは01～ 40、 Zは001～ 10 入るよう蒸留水
でサンプル

測定容器 12穴のマイクロウェルフ
゜
レト (直径22回 )で測定

測定方法
容器に調整ルフ・ルl mlを秤量 (同 じものを2個並べて測定)→必要な試薬を l mlずつ添加→
10分間の発光を積算→単位表面積/単位乾燥重量あたりの平均輝度を計算

'01520250035 大亘百粒重(3)

図2大豆の百粒重と抗酸化性 (Y値 )の変化
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図1 味噌の製造工程と抗酸化性の変化

図3大豆の加熱 (水煮)と抗酸化性の変化
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図4大豆のY値とDPPHラシ・カル消去能の関係


