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抄 録 

徳島県の名産品である御膳みそのブランド力を向上させるため，理化学分析により香味特性を客観的に評

価した．比較品には，全国で最も生産量の多い信州味噌を用いた．香気成分について，御膳みそは信州味噌

よりもナッツ様やリンゴ様の香りを呈する香気成分を含むものが複数あることが分かった．また，呈味成分

については，各分析データを用いて主成分分析を行ったところ，御膳みそは甘味が強く，渋味や苦味のアク

セントを含む豊かな味わいであることが示された． 

 

１ はじめに 
徳島県の名産品である御膳みそは，江戸時代に当

時の阿波藩主である蜂須賀公の御膳に供進したこと

が名称の由来とされる１）．御膳みそは他の地域の味

噌と比べて米麹の割合が多く，強い甘味や爽やかな

発酵香が特徴であるとされるが，理化学分析により

確認されたことはない．御膳みそと他産地の味噌と

の違いを客観的なデータで示すことができれば，御

膳みそのブランド力向上や，売り上げの増加に貢献

することができる． 

そこで，本研究では御膳みその香気成分および呈

味成分を様々な機器を用いて分析し，御膳みその特

徴を明確化するため検討を行った． 
 

２ 実験方法 
２・１ 分析試料 

分析試料には，御膳みそは県内味噌製造業者より

提供された 14 点を用いた．比較品として，御膳みそ

と同じ米味噌で生産量が全国 1 位２）の信州味噌につ

いて市販品 6 点を用いた．また，参考に市販品の白

味噌 5 点，豆味噌 6 点の呈味成分分析も行った． 
 

２・２ 香気特性の評価 
香気成分分析は加熱脱着装置付ガスクロマトグラ

フ質量分析計（GC/MS）を用いて，Stir Bar Sorptive 
Extraction（SBSE）法により行った． 

（１）香気成分の抽出 

試料を蒸留水で希釈して調製した 20％懸濁液

10mL と，Twister（ゲステル（株））をバイアル瓶に

入れ密閉し，80℃の湯浴で 5 分間加熱した．その後

60 分間撹拌することで，香気成分を Twister に吸着さ

せた． 
（２）香気成分の脱着および GC/MS 条件 

加熱脱着装置および GC/MS 条件を表 1 に示した． 
 

表１ 加熱脱着および GC/MS 分析条件 

項 目 条 件 

<加熱脱着温度> 
TDS 
CIS 
<GC/MS> 
カラム 

 
20℃（5min）-60℃/min 昇温-200℃（4min）
-130℃（0.5min）-12℃/sec 昇温-270℃（5min）
 
DB-WAX 0.25mm×60m，膜圧 0.25μm 
（アジレント・テクノロジー（株）） 

オーブン温度 40℃（5min）-3℃/min 昇温-200℃（10min）
カラム流量 1.2mL/min.（He ガス） 
トランスファーライン温度 250℃ 
イオン源温度 230℃ 

イオン化モード 

イオン化電圧 

EI 
70eV 

 
（３）香気成分の同定・定量 

香気成分の同定は Wiley（NIST）マススペクトルデ

ータベースとの比較で行い，4-Hydroxy 2（or 5）-ethyl-

5（or 2）-methyl-3（2H）-furanone（HEMF）の定量は

面積値を基準とした． 

 
２・３ 呈味特性の評価 

（１）呈味成分の分析 
グルコースの分析には高速液体クロマトグラフ

（（株）島津製作所）を用いた．試料を蒸留水で 20
倍に希釈した後，4℃，6,000rpm で 5 分間遠心分離

し，上清を 0.45µL シリンジフィルターで濾過したも

のを分析試料とした．分析条件を表 2 に示した．ま

た，塩分の分析は基準みそ分析法３）に従ってモール

法にて行い，pHの分析には pHメーターLAQUA（（株）* 食品・応用生物担当 
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堀場製作所）を使用した．グルタミン酸の分析には

全自動アミノ酸分析計 JLC500/V2（日本電子（株））

を用いた．試料を 10%スルホサリチル酸で 10 倍希

釈した後，振盪抽出を 2 時間行った．抽出上澄液を

アミノ酸分析用緩衝液で 10 倍希釈した後，0.45µL
シリンジフィルターで濾過したものを分析試料とし

た．分析条件は装置の設定条件に準じた． 
 

表２ 高速液体クロマトグラフィー分析条件 

項 目 条 件 

カラム Fermentation Monitoring 
7.8mm × 150mm RT. 

移動相 蒸留水 
流速 0.6mL/min. 
注入量 10µL 
カラム温度 40℃ 

検出器 RI 

 

（２）味覚センサーによる分析 

試料を沸騰させた蒸留水で 10 倍希釈した後，定

性濾紙 No.2（（株）アドバンテック）で濾過したもの

を分析試料とした．分析には味覚センサーSA402B
（（株）インテリジェントセンサーテクノロジー）を

用いた．測定方法および解析方法は付属の分析マニ

ュアルに従った．使用したセンサーおよび評価した

項目を表 3 に示した． 
 

表３ 使用したセンサー 

センサー 先 味    後 味 

AAE 旨味     旨味コク 
CT0 塩味      － 
CA0 酸味      － 
C00 苦味雑味   苦味 
AE1 渋味刺激   渋味 

 

３ 結果および考察 
３・１ 香気特性の評価 

GC/MS 分析の結果，180 以上の香気成分が検出さ

れ，味噌の特徴香といわれている HEMF は御膳みそ

14 点中 11 点，信州味噌 6 点全てで確認された．HEMF
含有量は信州味噌が最も多いもので 52ppm であった

のに対し，御膳みそは 23ppm であり，全体的にやや

低い傾向が見られた（図 1）． 

一方，ピーク面積値を元に比較すると，リンゴ様香

のイソ吉草酸エチルは，御膳みそ 14 点中 12 点が信 

 
 

  図１ HEMF 測定結果 

 

州味噌の最大値以上を示し，御膳みそにはイソ吉草

酸エチルが信州味噌よりも多く含まれていることが

示唆された．また，御膳みそ 3 点で，ナッツ様香の

吉草酸アルデヒドのピーク面積が顕著に大きかった． 

 
３・２ 呈味特性の評価 

（１）呈味成分の分析 

各呈味成分の分析結果を図 2 に示す．グルコース

の分析結果では，御膳みそは信州味噌よりもグルコ

ース量が多い傾向にあることが分かった．また，豆

味噌はグルコース量が少なかった． 
pH の分析結果では，御膳みそは信州味噌よりも全 

体的に pH は低かった．また，豆味噌は pH が低く，

白味噌は高いことが示された． 

旨味成分であるグルタミン酸量は，全体的には御

膳みそは信州味噌よりも若干少なかった．また，豆

味噌が最もグルタミン酸量が多く，白味噌が最も少

なかった． 

塩分の分析結果については，御膳みそは試料によ

り塩分量にバラツキがあったが，全体的には信州味

噌と大きな差は無かった．また，白味噌は塩分量が

少なく，豆味噌は御膳みそ，信州味噌と同程度の塩

分量であることが確認された． 
 

（２）味覚センサーによる味覚の数値化 

味覚センサーを用いて味覚の数値化を行ったとこ

ろ，グルタミン酸量の多い豆味噌の旨味が低く，反

対にグルタミン酸量の少ない白味噌の旨味が高かっ

た．味覚センサーの旨味は pH に影響を受けること

が報告されており４），本研究でも旨味と pH に相関 
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 ：御膳みそ  ：信州味噌

が確認された（図 3）．このことから，旨味は正確に

測定されていない可能性があると判断した． 

 

 

 

   

    図２ 呈味成分の分析結果 

 

 
  

 

        図３ 旨味と pHの関係 

（３）呈味成分の主成分分析 

御膳みそと信州味噌の呈味に関する各分析結果を

標準化して，主成分分析を行った（図 4）．なお，味

覚センサーの旨味は，前述の理由よりデータから除

いた．スコアプロットより，御膳みそは信州味噌よ

りもやや右下の領域にプロットされた．ローディン

グプロットを確認すると，PC1 は正の領域に味覚セ

ンサーの渋味，苦味，渋味刺激，苦味雑味等がプロ

ットされた．渋味刺激や苦味雑味は，深みがある，

複雑である等と表現することができ，豊かな味わい

であるとも言える．また，PC2 は負の領域にグルコ

ースや酸味等がプロットされた．この結果から，御

膳みそは甘味と酸味が強く，渋味や苦味のアクセン

トを含んだ豊かな味わいであることが示された． 

 

（a）スコアプロット  
 

 

（b）ローディングプロット 

図４ 呈味成分の主成分分析 
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４ まとめ 
本研究では，御膳みその香気成分および呈味成分

について理化学分析を行い，生産量が全国 1 位の信

州味噌と比較することで御膳みその特徴を客観的な

データで示した．香気成分の分析結果から，御膳み

そは信州味噌よりもリンゴ様の香りを呈する香気成

分が多く含まれていることが示唆された．また，呈

味成分については，分析結果を用いて主成分分析を

行ったところ，御膳みその特徴は甘味と酸味が強く，

渋味や苦味のアクセントを含んだ豊かな味わいであ

ることが示された． 
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県産鶏卵の味特性明確化および呈味因子の探索 
 

市川 亮一*1，佐藤 誠一*2 
 

抄 録 

県産鶏卵 11 種の卵黄を味覚センサーで測定し，一般的な卵と比較することで，味特性を数値化して明らか

にした．さらに，味覚センサーの結果を遊離アミノ酸，脂肪酸組成等の理化学分析値と比較することで，味

の違いをもたらす因子を探索した．県産鶏卵の卵黄は，味覚センサーの苦味雑味が高いものが多く，それら

は官能試験でコクが強かった．味覚センサーと理化学分析値との相関により，グルタミン酸およびリノール

酸が呈味因子であると示唆された． 
 

１ はじめに 
本県では，餌等の使用方法を工夫して味・外観に

特徴ある鶏卵（以下，特殊卵）が生産されている．

卵の味覚については，これまで理化学分析１）および

官能試験２）が主流であり，味の特徴を数値化して比

較することは難しかった．近年，味覚センサーを使

用して鶏卵の味を評価する試みが報告され始めてい

る 3)4)．本報では，味覚センサーを使用して，県産鶏

卵の味を数値化して特性を明確化した．さらに，理

化学分析の結果と比較することで，呈味因子の探索

を実施した． 
 

２ 実験方法 
２・１ 試料 

徳島県内の鶏卵製造業 4 社より，特種卵 11 種（B
～L）を 5 個ずつ入手した．比較対照として，同時期

の白色レグホン卵 1 種（A）を 5 個入手した．なお，

分析試料はそれぞれの卵黄部位を用いた．  

 

２・２ 卵黄の味特性 

卵黄 5 個を蒸留水で 3 倍希釈後，20 秒撹拌し味覚

測定溶液とした．分析には，味覚センサーSA402B

（（株）インテリジェントセンサーテクノロジー）を

使用した．測定方法および解析方法は装置付属の分

析マニュアルに従い，味覚推定値を求めた．使用し

たセンサーおよび測定した味覚項目は表 1 のとおり

である． 
 

 

表１ 使用したセンサーおよび味覚項目 

センサー 
味覚項目 

先味 後味 

AAE 旨味 旨味コク 

CT0 塩味 － 
CA0 酸味 － 
C00 苦味雑味 苦味 

AE1 渋味刺激 渋味 

AN0 － ﾐﾈﾗﾙ系苦味 

 

２・３ 卵黄割合，卵黄色，pH 

割卵後に全卵と卵黄の重量を測定し，卵黄割合を

算出した．卵黄色はカラーチャートであるヨークフ

ァン（DSM ニュートリションジャパン（株））を使

用して，白色に近い 1 から橙色に近い 16 まで 16 段

階で判定した．pH は卵黄 5 個を均質に撹拌し，pH
ガラス電極を使用して測定した． 

 
２・４ 卵黄の栄養成分 

定法５）に従い，水分は 100℃減圧加熱・乾燥助剤

法，たんぱく質はマクロ改良ケルダール法，脂質は

クロロホルム-メタノール混液抽出法，灰分は直接灰

化法，炭水化物は全糖測定法によりそれぞれ測定し

た． 
 

２・５ 卵黄の遊離アミノ酸 

岸らの方法６）に従い，試料に 5%スルホサリチル

酸とクロロホルムを添加後，撹拌混合し遠心分離す

ることで油脂およびタンパク質を沈殿させた．その

上澄み液を 2%スルホサリチル酸で適宜希釈し，

0.45μm シリンジフィルターでろ過したものを分析

試料とした．分析には，全自動アミノ酸分析計*1 食品･応用生物担当，*2 材料技術担当 

技術報告 

－ 34 －


