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地域の食品産業を支える技術開発◆シリーズ解説◆ 第６回

　麹菌の育種による
　みその色調向上，旨味増強を目指して

●１．はじめに●
長野県はみその生産量が約 20 万トン，全国一

の規模を誇り，全国シェアは約 50％に迫ってい
る。また，毎年行われる全国味

み そ

噌鑑評会では多数
のメーカーが例年上位入賞を果たしており，優れ
た技術力，高い品質でも知られている。いわゆる
「信州味噌」ブランドとして有名であり，本県の
産業としても非常に重要な食品と位置づけられて
いる。しかし，近年は食生活の多様化，人口減等
の影響により，みその全国的な需要および生産量
は長期的に減少傾向が続いており，需要拡大の方
策が求められている。われわれのような公設試験
研究機関にとって，さらなるみその高品質化，高
付加価値化は重要な課題であり，それに向けた技
術的な支援は大きな役割の一つである。以前より
地方公設試等では，微生物の選抜・育種を行い，
それらを発酵食品の品質向上や新製品開発に活用
する研究が行われてきた。当センター食品技術部
門においても，清酒用高香気性酵母の育種と利用１）

や植物性乳酸菌の分離・選抜によるヨーグルトの
開発２）等の成果がある。
筆者は，麹

こうじきん

菌に関して酵素や遺伝子関連の基礎
的研究３，４，５）や育種およびその利用等の応用研究６）

に携わってきた。本稿では変異処理により優れた

性質を持つ麹菌を育種・利用することにより，色
調向上，旨味を増強した高品質みその開発７）と
その実用化に関する取組を紹介する。

●２．ビタミンB2類高生産株の
　　　　　　　　　　　　　育種●
今日の市販品のほとんどが包装されており，み

そは調味食品であることから，みその品質では色
と味が非常に重要である。しかし，特に色調の優
れた鮮やかなみそ，いわゆるさえのあるみそを製
造することは技術的に難しく，業界の永遠の共通
課題であるといって良い。黄色の色調向上の一つ
の方法として，淡色みそや甘みそではビタミン
B2 を添加する場合がある。ビタミン B2 は黄色色
素であり，食品添加物として使用が認められてい
る。しかし，消費者の無添加志向もあって，特に
淡色みそではビタミン B2 が添加されることは非
常に少ない。ところで，古くから麹菌はビタミン
B2 類を生産することが知られている。過去にフ
ラビン蓄積性麹菌変異株の育種が報告されている
が８），仕込試験は未実施で実用性は検討されてお
らず，麹やみそでの有効性は不明であった。また，
みその品質と麹の酵素活性との関連性について，
多変量解析の結果，色調の官能評価に対して中性
プロテアーゼ活性の寄与率が高いことが報告され
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食品の非破壊評価技術シリーズ解説 第10回

　●１．はじめに●
　2005年にロンドンで発生した同時多発テロに
おいて，液体爆発物が使われた。従来テロなどで
利用される爆発物は主に固形爆発物が用いられて
いたため，取り締まり当局では衝撃が走った。す
なわち，それまで液体爆発物の検査が実施されて
いなかったからである。その後も，航空機への液
体爆発物持ち込みなどのテロ攻撃が行われたため，
航空機への液体物持ち込みの規制が世界レベルで
実施され，現在に至っている。その理由は，容器
に入った液体物の簡便な検査技術が，それまでに
なかったからである。そこで，欧米を中心に液体
物検査技術の開発が始まった。多様な方式が提案
されている。すなわちX線，電磁波，光，音波な
どを用いた方式が検討され，それぞれに製品化さ
れ一部は空港警備への導入が始まっている。いず
れの方法も必ずしも完璧ではないため，補完的に
複数の検査装置による運用が望ましい。
　本論文では，国内で唯一実用化を果たした近赤
外光及び超音波を用いた液体検査について紹介す
る。爆発物検査のみならず，多様な利用の可能性
についても言及する。

　●２．各種液体検査方法●
　爆発物検査を目的とした液体検査装置にはいく

つかの方法がある。その概要を紹介する。
・X線を用いた方法：手荷物検査においては，従
来よりX線の透過による検査が実施されている。
この方法においては液体物が入った容器の形状な
どにより，ある程度の検査は可能である。さらに，
X線の後方散乱を利用すると物質の同定も可能で
あり，液体内容物もある程度判別可能となる。こ
の方法では，透過性の高いX 線を用いるため，カ
バンなどの中に隠匿されている液体物の検査も可
能である。しかし液体の判別精度は必ずしも高く
ないため，液体物が含まれる容器を見つけた場合
には，さらに別の方法で内容物をより高い精度で
検査することになる。
・電磁波を用いた方法：電磁誘導により内容物の
導電率を測定する方法である。これは，比較的簡
便な装置で対応が可能であるが，爆発液体の判別
精度は必ずしも高くないため，可燃物検査装置と
しての利用が行われている。
・核磁気共鳴を用いた方法：磁場中において電磁
波を照射して分子の核磁気共鳴を利用する方法。
紙パックなどでも検査できる特徴があるが，金属
容器には適さない。
・ラマン分光法を用いた方法：レーザ光を照射し
液体分子で散乱されたレーザの波長シフトから分
子を同定する方法。液体の検査としては精度よく
計測が可能な方法であるが，強力なレーザを用い

近赤外光を利用した容器内液体検査
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●はじめに●
長崎県は南北に長く，多くの島

とうしょ

嶼や半島を有し，
豊かな海洋に囲まれている。長崎県では，このよ
うな地理的特徴を生かした農業が営まれており，
一次産業が県の基幹産業である。近年，農業算出
額が全国的に減少する中で，長崎県は10数年前
から増加傾向にある。その要因に，長崎県では農
業振興の一環として県の「重点研究テーマ」を策
定し，それを柱とした農業の活性化に取り組んで
きたことが挙げられる。そのテーマの一つに，
「資源利用・機能性等に着目した新用途・新商品
の開発」がある。地域資源を活用して付加価値の
高い機能性製品を開発することで，農業所得の向
上に寄与し，新たな産業の創出や地域のブランド
化に繋

つな

がることを目指してきた。
近年，日本の主要な飲料である茶

の生産量は漸減しており，これまで
の「お茶」としての利用の他に，新
用途の開発による新たな製品の需要
開拓が望まれている。長崎県の茶の
生産量は全国11位で，東彼

そ の ぎ

杵や世
知原で摘採される茶葉は品質の良さ
から高く評価されているが，荒茶の
生産量は全国的な傾向と同様に減少
している。茶葉は一般に年に３回あ
るいは４回摘採されるが，夏場に刈
り取られる三番茶葉には旨味成分の
テアニンなどのアミノ酸が少なく，

苦みの原因であるカテキン類が多いことで，必ず
しも品質が高くないことから十分に利用されてお
らず，一部は刈り捨てられている。しかし，カテ
キン類が種々の健康機能性を有することはよく知
られている。
そこで筆者らは，地元農産物と未利用の緑茶三
番茶葉を活用した新たな製品の開発を検討した。
長崎県のビワの生産量は全国一であるが，ビワの
葉はほとんど利用されていない。ビワ葉にはカテ
キン類の酸化を促進するクロロゲン酸が含まれて
おり，また強いポリフェノール酸化活性を有して
いる１）ことから，ビワ葉と三番茶葉を混合する
ことで茶葉に含まれるカテキン類の酸化重合が効
率的に進むと推察した。そして，ビワ葉と三番茶
葉を組み合わせて強く揉

も

み込むことで新たな発酵
茶の製造開発に取り組んだ。ビワ葉と三番茶生葉

緑茶製茶機械「揉捻機」を活用した
発酵茶の開発と機能性

● 特別解説 ●
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第１図　ビワ葉混合発酵茶葉の製造法


