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味噌の製造条件とイソフラボンアグリコン生成
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1 は じ め に

宮城県内で製造される仙台蜘曽は赤色系辛口申曽として有

名だハ 消費者の嗜好や食生活の変化により生産量帥 び悩

んでいる。一方,大豆とその加工品に含まれるイソフラボン

には様々な健康機能性が報告されており,特にアグリコン体

での優位性力測待されている。。アグリコンは申鰤 など

の― 品に含まれており,麹由来のβ
‐カレコシダーゼによ

り匂成されること力渕 られている。そこで,著者ら1灘山台味

噌の高付加価値化を目指し,味噌に含まれるイソフラボン配

糖体を積極的にアグリコン化する製造方法の開発に取り組む

ことにした。本報では 市販脚曽の践り流 を行い,アグリ

コン生成に関わる要因を明らかにするために,蜘曽の製造条

件の調査を行つたので報告する。

2試 験 方 法

(1)M斗
現状調査を行つ溜山台蜘曽は宮城県内で製造された赤色系

の34サンカ′淡色系米蜘曽は長野県・山梨県産の3サンプ

ル,京自味噌は京都植 の1サンカ′ 豆卿曽の八丁蜘曽は

愛知県産の1サンカレを供試した 中 曽1測山台市内小

売昇諏鍛膨ヽ した

製造工程中における測定|よ スタンダードな色調 0%=10)

の申曽伏豆 :力旺蒸し,麹レ合 :6歩,塩分 13%, 2ト ン

促 の ■新 つた

(2イ ソフラボン定量

卿曽05gに 70%エタノール5mlを加え,室温で 24時間振

とう抽出し,遠心分離後の上清をフィルターろ過 045μ )

しIPLC用サンカレとした。IPLC分析条件ヤよカラムlllC pack

ODS■卜303,カ ラム温度 30℃,流速上師1/分 酢酸01%を含

む 12～32%アセトニトリル/水グラジェント溶出とし,検出

波長 260nIIで分析を行った。イソフラボン標準品として,配

糖体のダイジン,グリシチン,ゲニスチン,アグリコンのダ

イゼイン・グリシテインおよびゲニステインを用いた。6種

のイソフラボンを合算したものを総イソフラボン量とし,ア

グリコン化率は総イソフラボン量に占めるアグリコン3種の

割合で示した

(Dβ―グルコシダーゼの測定

麹粗酵素液は麹に3倍量の蒸留水を加え,室温で 3時間振

とう抽出し遠心分離後の上清を用いた。申曽粗酵素液は7L鉢

で磨砕した申曽10gに蒸留水40mlを加え3喘間振とう抽出し

遠こ扮灘後の上清を置轍 い 15)で透析した。叶ニト

ロフェコ いβ
「
トグルコピラノシド似下贈Glを基質とした

軸 制 定は 24■lPG 0 25mlに 01M曹脇 衝動交KpH4 5)

0 5mlをカロえ 40℃保温後 細酵素液 0 25mlをカロえた。反応液

0 05mlに 0 11MNa2C002 45mlを 加え,pニ トロフェノール (0

～如mをスタンダードとして 400nmの吸光度を測定した。

3 m― ―

0)市眼来噌の列馳

市販味1曽のイソフラボン類を測定した結果,全量大豆で製

造する豆蜘曽はカカ曽に比べ総イソフラボン量 アグリコン

化率とも高かつた。仙台味噌は同じ米蜘曽の淡色系味噌に比

べ総イソフラボン量は同程度だが,アグリコン化率は高い傾

向力ち られた。しかし,仙台卵曽の中でもアグリコン化率に

差があった (D}1)。

(2製造工程中のβ―カ レコシダーゼの測定

熟成中のβ―グルコシダーJま仕込時力湯 も高く,熟成につ

ね低下した。これに伴いアグリコンは力文初期に増加し,そ

の後生成速度は低下した (図 2)。

3)アグリコン生成に関与する製造工程検討

市販仙台蜘曽の中で,麹歩合はほぼ同じだがアグリコン化

率の異なる2サンブルについて (表 1)製造条件を比較し,

アグリコン生成に関連ある工程要因としでЭ麹,②蒸し大豆

の硬さ,③仕込時に通すチョッパーの目の直径をビックアッ

プした。このうち② ③ま物理的な酵素作用のしやすさに影

響すると考えられた。

僣)麹のβ―グルコシダーゼと興曽のアグリコン御成

(3で製造条件を検ilした2サンカレについて麹のβ―グル

コシダーゼ活性を測にした結果,活性の高さと興曽のアグリ
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コンイ膵 の高さは=致しなかった (図 3)。 サンカレ数は少な

いため断言できないハ この結果からアグリコン自成にはβ―

カレコシダーゼ以外の要因も関与しているのではないかと考

えらオ寛

4ま と め

・市販仙台蜘曽は淡色系蜘曽に比ベイソフラボンアグリコン

の割fい平寺し功ヽばらつきも大きかった

。市販仙台申曽の製造条件を比較し,アグリコン生成に関与

する工程としてC麹,②蒸し大豆の硬さ,③仕込時に通すチ

ョッパーの日の直径を絞り込んだ
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図1 祠眼卿曽のイソフラボレの調麿

表 1 仙台中割暖り捨と″ リコイ膵

麹歩合  アグリコン化率 0

・麹のβ―カ レコシダーゼ活性と蜘曽のアグリコ)イヒ率の働旬

は必ずしも■致しないこと力汁)かった。

なお,本研究は (独旬 食品総合研究所の食品の安全性及

び機能性に関する総合研究委託プロジェクト研究として実施

した。
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図2 脚動 中のアグリコンと

β―グルコシダーゼの推移
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図3 麹のβ―カ レコシダーゼと申曽のアグリコ)イ膵

平均 :β カレコンダーゼま8サンカ′ アグリコンイじ率は

34サンアル̈

Q② :表 1のЭ ②ルフ・肱各2サンプルの平均
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