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「目的」 従来、泡盛蒸留粕の利用方法は家畜飼料、肥料といった方法が検討

されてきた。近年新たな利用法として、クエン酸を多く含む健康飲料としての利

用が注目されているが、食品素材としての利用はほとんど検討されていない。そ

こで、本研究では泡盛蒸留粕を微生物により再発酵し、風味に優れた新規発酵調

味料の開発を行うことを目的とした。また、更なる高付加価値化を目指すため発

酵生成物の機能性を検討した。

「方法及ぴ結果」 蒸留粕の風味を改善する目的で、微生物発酵を行った。酵

母 1080株および糸状菌 208株より蒸留粕に対する生育性を指標とした 1次スク

リーニング、アミノ酸および有機酸の生産性を指標とする 2次スクリーニング、

官能的評価による 3次スクリーニングを行い、酵母 3株、糸状菌 1株を選抜した。

タイ米を副原料として添加して発酵を行った結果、黒麹菌発酵物では有機酸の増

加が認められた(表 1)。また、蒸留粕特有のコゲ臭や麹臭もほとんど認められ

ず、微生物発酵により風味の改善が可能であることが明らかとなった。こうして

得られた発酵液は、浅漬けの素やサラダドレッシングとして利用可能であると考

えられる。泡盛蒸留粕には米タンパクや微生物に由来するペプチドが含まれてお

り、アンジオテンシン変換酵素(ACE)阻害活性が期待できることから Cushman10
)

らの方法に準じて ACE阻害活性を測定した(図 1)。その結果、泡盛蒸留粕、

黒麹菌および酵母発酵生成物を添加した試験区では ACE活性がそれぞれ、 6.5%、

8.52%、24.4%と低下し、 ACE阻害活性が認められた。酸化の最終段階で生成す

るマロンジアルデヒドを測定する TBA法 B) 9)により、発酵生成物のリノール

酸に対する抗酸化能を測定した(図 2)。泡盛蒸留粕、酵母・黒麹菌による発酵

生成物を添加したいずれの場合にも、リノール酸の酸化は抑制され 18日目にお

いても 0 日日と有意差は認められなかった。食品中の抗酸化物質としては、赤

ワインのポリフェノールがよく知られている。そこで、泡盛蒸留粕および酵母発

酵物の発酵生成物中の全フェノール量を測定したところ、溶液中にフェノール類

が約 1000・1100mg/L含まれていることが明らかとなった。 一般に全フエノール

量は赤ワインでは 2000mg/L、白ワインでは 360mg/L程度が含まれているとさ

れていることから、発酵生成物は、赤ワインの約半分、白ワインの約 3倍の全フ

ェノールを含有している。さらに、発酵生成物には比較的高い濃度でクエン酸が
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含まれている。クエン酸は抗酸化剤に対して相乗的な働きをするシネルギストと

して知られている。発酵生成物の高い抗酸化性は、このような相乗効果により発

揮されたのではないかと考えられる。
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表 1 発酵前後における成分の変化
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図 1 発酵生成物のACE活性に与える影響
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図2 TBA法による発酵生成物の抗酸化能の評価
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