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醤油，味噌の減塩仕込みに関ナる実験的研究(第 3報)

同 本 勇

(山形大学長学部農蓮製法学研究室)

Isamu OKAMOTO 此udie日onMiso and Shoyu fermentation under the reducecl 

NaCl con七日n七日 of ma七日rials(3). 

(1) 鰯 言

著者は本実験の結果に対しては，既に本誌N 0.1. Nov. 1951，に於て第 1及び2報を発表した.

本報告は其の第3報であって，仕込中の隈に就而更に11月並に27年3月の 2回にわたり分析をな

し其の数字より，分解の傾向を観察した結果を報告する.

(2) 露験的部

1)書作hiL就而

試料は著しく粘度を減じ且つ色相を増し香味共に熟成せる事を知る・分析法は大休従来通りな

るも本年3月施行のものに就而はアミノ態 N は VanSlyk;自民法を用いた.又色相はヤマサ醤油を

100として，比色計(デユボスク型)を用いて呈色度を計り報告した.色相の正確なる決定は前報

佐藤氏法並に本法によるも困難であって，要は馴れによって比較的の数字はつかみ得た心算で、ある.

第6四分析は26年11月15臼施行し?と成績は女の如し.

Table 1 醤油第6回分析成績 15thjnov1951 (諸味搾汁100問中gl'数)

区名 酸|蹴酸

0.12 
0.18 
0.30 
O.ヲ5
0.41 
0.30 

ULA 
A 
B 
G 
D 
E 

第7回分析は27年 3:月四日施行した.成錆はヲえの如し.

Table [ 醤油第7回分析成績 15thjmarch1952 (諸味搾汁1OOCCl:f~ g~'数)

A
 
L
A
B
C
D
E
 

U
 

酸(揮発駿

0.4 
0.3 
0.8 
0.8 
0.6 
O.日

アミノ態Nも増加して居払アン号Zヤ態NもA UlA共に著増して居る.
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白増加は劣って居る.炭水化物に就而は大休の傾向は従来の分椋より少し所謂熟成期の 2"，3μ

標準に近歩いて居る.さを酸の増加も大体一様に高くなって居D熟成期の標準と見て良い.

分解促進の献態は全N中のアミノ態及びアンモェヤ態各Nのμを求め其の傾向を見るに TahleJ[ 

及びWで示される如く日月かに減塩仕込区のj伏態が良心共の傾斜は極めて明瞭である.但しUlA区
Tal山][ m注諸島全Nに対する分布

(第I表より計算)
Table W 可溶態全Nに対する分布

(第E表より計算)

一寸 Amíno.N~~函六γ
l丘名 i←一一一二x100 I一一一一二x100 

~N ....， I 会N

U L A 50.0 22.6 
A 50.8 27.2 
R 47.8 19.4ラ
C 41.8 14.80 
D 39.8 14.20 
E 40.0 16.80 

区名 l主出主三x100 I 
ULA 
A 
B 
C 
D 
E 

57.4 
56.3 
50.4 
51.1 
50.3 
47.9 

に於‘てはアン毛エヤの生成は実際仕込の標準に比しゃ L大なる感あり.

Be 19....，18'附近に油度のある事が分る.

2)味噌に就而

分椋法は従来と変らや.

第7四分析は26年11月15日施行した.成績は吹の通りである.

Table V 味噌第7回分析成績 l;th/nov1951 (材料100分中gr数)

主虫色竺ちEニx100 
全N

30.2 
29.4 
19.4 
13.9 
14.1 
132 

i ミ 1l民!日
区名|水分 INacl I Ex分 IGlu∞seI Dextl'叶総酸|揮発酸 I~ l'lアゾ 15長モ云|備 考
Sa 57.72 12.90 27.50 7.90 1.705 1.81 0.339 0.098 

今De回xtはdn Sb 58.09 12.73 27.46 7.93 1.836 0.138 1.弓4 0.'357 0.084 
Sc 57.97 12.50 27.26 8.03 1.890 0.330 r.81 。盆373 0.100 ずは検定せ
Sd 59.24 1251 26.48 7.50 1.弓80 0.367 1.78 0.368 0.100 
La 58.24 14.11 28.02 5.46 1.630 0.210 1.72 0.300 0.099 
Lb 57.52 14.45 28.28 5.77 1.(0) 0.228 1.75 0.317 0.098 
Lc 53.67 14.68 28.00 ラ.27 1.630 1.73 0.317 0.097 
Ld 59.20 14.17 26.92 5.90 1.640 0・330 1.73 0.336 0.097 

向上乾物100分中gr数換算

Sa 30.57 18.72 4.04 0.114 4.28 0.804 
Sb 30.42 65.6ヲ 18.95 4.38 0.329 4.39 0.852 。‘200
Sc 29.75 64.88 19.11 4.51 0.785 4.31 0.888 0.237 
円d 30.65 64.雪7 18'43 4.11 0.899 4.36 0.887 0.246 
La 33・72 66.97 13.09 3.91 O.う02 4.11 0.717 0.238 
Lb 33.95 66.46 13.58 3:76 O.ラ36 4.11 0.745 0.231 
Lc 33.52 67.76 12.89 3.96 0.649 4.18 0.767 0.234 
Ld 34.71 6ラ.95 14.41 4.00 0.809 4.23 0.823 0.237 

第8回の分析は27年3月15日施行し其の成績は弐の'通りでるる.

Table VI 味噌第8回分析成侵 15th/!】1arch1952 (材I料100分中gr数)

区名 l水分IN
日.75 0.594 1.69 0.109 

flb I 58.8色 12.33 I 2ラ.98 5.39 0.792 1.73 0.036 1.87 I 0.401 0.117 
8c I 59.18 12.12 I 2ラ.53 4.1ラ 0.747 1.69 O.OoO 1.91 I 0目443 0.098 
fld ! 60.91 12. JO I 23.62 2.66 0.228 1.48 0.054 1.86 I 0.41ヲ 0.108 
Li1 57.91 13.92 I 26.96 5.1ラ 0.6r2 1.63 0.132 1.79 I 0.360 0.099 
Lb ! 58.39 13.83 I 2'1.19 1.50 0.054 1.73 0.360 
Lc I 59.46 14.21 I 26.38 ラ.84I 0.760 1.47 0.210 1.63 0.370 0.099 
Ld I 59.38 13.61 I 26.31 5.17 I 0.870 1.51 0.162 1.69 0.400 0.108 
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向上乾物100分中gl'数換算

73 

Sa 30.29 62.54 13.86 1.43 4.07 0.159 4.41 0.93 0.263 
Sb 26.06 63.13 12.88 1.92 4.20 。‘090 4.53 0.97 0.280 
Sc 29.68 62.5ラ 10.17 1.83 4.14 0.147 4.67 1.03 0.240 
Sd 30.97 60.47 6.90 0.77 3.87 0.138 4.75 1.0ラ 0.276 
La 33，13 64.16 12.27 1.46 3.88 0.314 4.26 0.86 0.23言
I，b 33.19 65.26 13.13 1.52 3.60 4.12 。且86 0.202 
Lc 3ち.01 6ラ.16 14.40 1.89 3.63 0.518 4.02 0.91 0.245 
Ld 33.51 64.72 13.12 2.15 3，72 O.ヲ98 4.1ラ 0.98 0.2661 

前2回の分析を通じて観察される所は材料が著し

く粘性を減じ着色を増し， E:x:分の増加，総酸の増

加，香味の変化等熟成期に達して居る.分解の進行

は依然L区が劣 t，又減塩区に於て促進されて居る

事実は察知し得る.

三大に会N中のアミノ態Nの?五を見るに次表の如く

第7回よりも第8固に於て一般的に良く分解D進行

せるを見る可く，其の%に於ても Sc，Sd， Lc， Lcl区

に於て良く，其の傾斜も自然であって，初めの致想を裏切らない.

(3) 要

Table 司会Nに対するAminoN

名区

a
-
b
o
A
u
a
'
D
G司
d

s
s
s
G日
L
L
L
L

約

AIl1inoN 
一互支一一x100 

第7回|第8回

18.7 21.0 
19.4 21.2 
20.6 23.1 
20.5 22.1 
17.4 20.5 
18.1 20.8 
18.3 22.7 
19.4 23.6 

本報告に於ては仕込後12カ月目及び16カ月自の分杭成績に就て分解促進の朕況を判定した.

4月及び6月に於て食塩を添加，常態に直した後も依然冬期減塩による分解のj亙進が熟成期に迄

影響して之を促還して居る事実を証明し得た.

要lま其の香味の点にあるが，研究室員が家庭に持ち帰L 調理によって何れも共の結果を批判し

合った.

数字として表わし得ざるも，多塩仕込区の批評は一致して悪い. ~J減塩区に於て何等香味D異I!-}，

等は感ぜられなかった.

今後は実際に当り農家を指導し，実施商に於ける問題並に香味の批判より改良方針をと確定する強

定である.

本研究に当0，助手薄衣俊郎氏並学生村井康人，須藤誠一君等の助力を得た事を附記して，感謝の意を表ナる

次第である.
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Summary 

This is thc 3rd report， r日ferencedto the previous on日 illNo. 1. Vol. 1. Yamagata Norin・
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gah;kaiho Nov. 1951， in which 1 report the analytical ngures Table 1， 2， 5， 6 of七heMi日0&

Shoyu in 位1esuccessive course of ferlllentation， re日P日口tivelyfor 12 & 16 lllonth仇
Frolll thes巴五gures，1 can conclude七ha七;the a口口elerationof decomposition， d日riv巴dfrom 
the reducecl use of NaCl in the run fo1' the win旬r，sti11 has effects on the 1抗日l'course for 
the SUlllme1' & the ne:s:t winter， after th白 NaCIshortag日日upplieclto th日 normal，& acti vates 
iむasever. 

Th日 amount日 ofaminoacid N libe1'ation in each bloch;s a1'巴 especiallythe formal e:s:alll. 

ple of th日 fa口七.

That's it， te:x;pe口むedbeforehal1d by us in anticipa七ion.
The 2nd que日tionis tha七oftheir taste. 

For the purpose we tested the proclucts by llleal1S of practical cookil1g on 25th Ma1'ch 

1952. 

The procluc七日 il1 仕1eblo口k;， less NaCl used il1 the r・Ul1， stoocl 1101'lllal & higher il1 ou1'白sti.

mation without e:x;eption. 

Aft白rwarclswe will apply th日seresults to the homelif白 practic日offa1'mers in Yalllaga. 

ta P1'efecture & e:x;amine their practical value. 

主投勝海;比重計による土壊の粒度試験 には含まれていない筈だということが計算出来る.そ

Katsumi SUE; Rydl'ometel' J¥:[etbod in SoiI Gl'U' れでこの時の懸濁液の比重から，アルキメデスの定理

ting Test の応用によって j臨海朕態にある土壌粒子量を計算す

農学における土壌細粒の機域的分析には， Kiih口氏 れば，その直径以下の粒子がその土壌中にはどれ位あ

法， A.S.K.法，ピーカー法，等の所謂淘汰分析i告が用 るかとい号ことが求められるわけである.

いられているが，その一種と見られる比重計法と称ナ この方法には常識的に考えてもおかしいFJrがある.

るものが，土壌の粒度試験といろ名目で，土質基礎工 例えば底近くにあった粒子は，同じ大含きでるっても

学方面で用いられており，J.1. S.でもこれによって試 水面近くにあったものよりは，はるかに短時間で沈殿

験法が制定されつつあるということであるから，その ナるであろわ結局水面近くと底近くでは，土壊粒子

概要を紹介し簡単な批剣をこころみよう. の含まれているy状態に相当の差があり，従って比重に

2m111.のフルイを通過した細土を50g位とり，温酸 も相違があると忠われる.叉ある大をさ以上のものが

化水素を加えて煮沸したり，慢持器を使ったりして充 懸濁液中にないことが云えても，それ以下のものもす

分粒子を分峨さぜる・5えにこれを 1000cc.の懸掲液に でに相当量沈i殴している答で，これは誤差量としても

し，容認を恒温水階中で定温に保ちながら，規定の形 相当大ぎな値になると考えられる.それらの問題に対

肢を持った比重計によって， 1，2，5，15，30，60，240，お

よび1440分の間隔で比重の測定を行ろ.この値に温度

や，土援の震比重如何による補Eを加えれば，粒度が

計算出来るというのである.

何故懸濁液の比重から粒度が求まるかということ

を平易にのべれば弐のようになる.白日ちスト{グスの

法則によって，静水中の水より比重の大ぎな粒子l士，

i直径の大雪いもの程平〈沈殿しその態度を計算ナる

ことも出来るから.一定の高さの容器の中では，ある

時間毎にこの大会さの粒子はもろその時の懸潟液中

して一応[有数E突きjというものを用いてはいるけれ

ど，完全なものとは，思えない.

その他にも沈被しつつある粒子の比重計球部に対

ナる衝突力の問題もあると思われるが，考えに入れら

れていない.その量が果して精度以下の徴細なもので

あるかどろかT

もっとも今迄の各種の方法にも犬身の欠点はあり，

この方法によった方がはるかに精度が高くなるのか

もしれないが，それだけの手聞をかけてやる利用上の

数果，叉必要性が来しであるのだろうか疑わしい.

n 
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