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発酵微生物を使 っ て 原料を発酵させ る と、そ れ ま で の 原料 に 全 く無か っ た特有の 味と香 りが、その 発酵嗜好

食品に付 与され、製品 の 付加 価値 を
一
段 と高め る 。 それ が 、「醸 す こ と」の最大 の 意味で あ るの で 、そ の 微

生物学的背景に つ い て 述べ た 。

　発酵微生物を使 っ て 原 料 を発酵 させ る と、そ れま

での 原料に は全 く無か っ た特有の 味と香 りがそ の発

酵嗜好食品 に付与さ れ る。米と 日本酒、大豆 と味噌

や納豆 、牛乳とチ ーズ、小麦粉とパ ン、ア ジ の 開き

と くさや 、 各種根菜と漬物などその例である。い ず

れ の 場合 も、大変に複雑で特徴の ある香気を伴 うの

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 か ぐわ

で 、発酵食品 の 匂い を嗅 い で 「こ れは な か なか 芳 し

い で すな あ 」 と表現 す るの はその た め で あ る。「芳
　 　 　 　 　 か ぐh

し」 と は 「香細 し」
1−4）

の 意 で 、香 りが単純で な く
　 　 　 　 　 　 　 ふ くい く

複雑で 、しか し馥郁と し て い る様 をい う。 と に か く

発酵食品に は 、共通 して その ような香味があるの で 、
一

度 それ を口 に する と履歴現象 （第一
印象が深 い の

で それが脳裏に 固定 され、い つ まで も忘れずに覚 え

て し まう こ と） が 発 現 され て 、永 く頭脳 に 記憶 さ れ

るこ とが多 い の で あ る 。

　今、こ こ に 小 麦粉が あ っ て、それ に 水を加 えて練 っ

て パ ン を造 る こ と に し た。水を加え て 良く練る とパ

ン の 生地 で あ る ドウ が得 られる が 、その ドウを二 つ

に 分け、一
方 に はパ ン 酵 母を加 えて 発酵させ て 膨 ら

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ふ く

ませ る 。 他方 に は パ ン 酵 母の 変わ りに膨 ら し粉を加

えて膨 ら ま せ 、こ れを双方 ともオ
ー

ブ ン に 入れ て焼

き．hげた 。 さて 、こ の 二 つ の 出来上 が っ たパ ン を食

べ て み る と、先ず官能的 に 評価 し て も明 ら か な違 い

がわ か る 。
パ ン 酵母 で 発酵 させ た もの は、パ ン 特有

の 芳 し い 香 りが して大い に食欲をそそ る の だが 、他

方の 膨 らし粉の 方は焼 き焦げた小麦の 香りが 中心 で 、

パ ン 酵母で 発酵 させ た もの の よ うな香細 し さが な い 。

次に それを食べ て 兇 る こ とに し た 。 発酵パ ンの 方は

香 りもよ い が、味 の 方 も複雑 で 、そ の 上、テ ク ス

チ ャ
ー （口当た りの感触） もなか な か宜 し い 。しか

し、膨 ら し粉バ ン は 粉 っ ぽ い 味 と匂 い がする 上に 、

口 当た りは パ サ パ サ で 、何と なくパ ン ら し くない 。

で は、こ の 差 は
一一
体何で あ る か と い うと、それ は パ

ン酵母で発酵 した か 、しな い か の違い で ある。それ

で は、さらに
一
歩進 め て 、そ の 二 つ の パ ン を機器分

析して み た 。先ず香気成 分をガス ク ロ マ 1・グ ラ フ ィ
ー

を使 っ て ヘ ッ ドス ペ ー
ス 法で精査 して み た と こ ろ、

低沸点の 香気成分だけで発酵 パ ン は87成分検出され

た の に対 し て、膨 ら し粉パ ン は 19成分 にすぎな か っ

た 。 中で も特に差異が み られ たの は カ ル ボ ニ ル 化合

物群 とア ル コ ー
ル 群、そ して エ ス テ ル群で 、これ ら

の低沸点揮発成分だ け で も発酵 パ ン は 50成分を超 え

て い たの で ある 。 次に有機酸組成 を分析 し て み た と

こ ろ、発酵 したパ ン に は い ずれ も微量 な が ら酢酸、

酪酸、カプ ロ ン酸 、
コ ハ ク酸、乳酸、ピル ビ ン 酸な

ど16成分 を検 出 し たが、膨 ら し粉パ ン は わずか 3成

分 に す ぎなか っ た 。 で は遊離ア ミ ノ 酸は どうか と、

こ れも超高速 カ ラ ム ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

を使 っ て行 っ

て み る と遊 離 ア ミ ノ 酸 の 多 くが発酵パ ン の 方 に含有

量 が 多く、膨 ら し粉 パ ン は少な か っ た 。
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　　　　　　　　　　小泉

図 1　酵母 に よ る主な香気成分の 生成経路
5）

挫 1．

　　　　　　　　図 2　酵母に よ る ア ル コ ール 類 の 生成経路
6｝
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　 とにか く この よ うに、発酵させ た場合と非発酵の

場合 とで は官能的に も、分析的にも明らか な差が生

じた の で あ る か ら、発酵 と い う、微生物の微細な生

命の 中 で の 生化学的作用 と言 っ て も、それ は人間の

感覚器官 まで 左右 して し ま う点 で 、 誠に大きな食味

的現 象の
一

つ と言わ な けれ ばならな い だろ う。こ こ

に 述 べ た 味 や香 りの 例だ けで な く、発酵中に発生 し

た炭酸ガ ス は小麦生地 を均一に 柔らか く膨 張させ て

生 地 中に くま な くガ ス を充満させ 、パ ン の 組織がポー

ラ ス と な っ て 特有 の 舌 ざわ りを与え る こ ととな り、

　層 「お い し さ」 を演出 し て い る の で あ る。図一

15冫
に パ ン 酵母に よ る主要 な香気成分 の 生成経路の

概要を、図一 2　6〕 に 同 じ くパ ン酵母に よ るア ル コ
ー

ル 類 の 生成経路に つ い て 示 し た。こ の 生 成経路 の よ

うに極めて 複雑な代謝に よ っ て、エ ス テ ル 類や カル

ボ ニ ル 化合物類、揮 発性含硫化合物類、有機 酸類な

ど も同時 に 進行 し て パ ン に 特有 の 香 りを付与する の

で あるか ら、発酵 、すな わち 「醸す」と い うこ との

眛覚嗅覚上に及 ぼす影響は大変に 大 きい とい う こ と

に な る の で ある。とに か く、表一 1に 示 した通り、

酵母に よ っ て 行われ る生化学反応だ けで も233もの

経路が あ る の で あるか ら 、 日本酒や味噌、醤油 の よ

うに 、酵母の ほ か に カ ビ の
一
種 で あ る麹菌や細菌の

一
種で あ る乳酸菌をも活躍 させ る発酵嗜好品 に 至 っ

て は、その 香味の複雑さ は推 して 知 るべ しな の で あ る。

　風眛 か らみ た醸すこ との 意眛 に於 い て 、発酵の 持

つ 今ひ とつ の 重要な価値は 発酵され て 出来 L が っ た

製品 の 「その 後 の こ と」で ある。例 えば、日本料理

を例に す る と、日本酒 、味醂、味 噌、醤油な どは頻

繁に 調味料 として 用 い られ る が 、これ らの 発酵物を

加え て 加熱調理する と、出来上 が りの 料理 は
一

段と

風味を増 し、誠 によろ しい もの と な る、，こ れは、発

酵 に よ っ て 生 じて い た複雑な成分群が 加熱 され る こ

表 1　 酵母によ っ て行われる化学反応

反　　　応 数 反　　　応 数

還　元　反　応

脱 炭 酸 反 応

脱 ア ミ ノ 反 応

酸　化　反　応

156211714エ ス テ ル 化反応

縮　合　反　応

加 水 分 解 反 応

ア ミ ノ 化 反 応

10951

とに よ りさ ま ざまな熱変化 、 例えば ア ミ ノ 酸群 と糖

類群 との 加熱反応 （ア ミ ノ カ ル ボ ニ ル 反応 ） に よ り

特有の 香ば し い 成分 が生 じ た り、食欲をそそる芳香

が生 じ た りする例で あ る。また
、 それらの 発酵物 は

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 けもの しm う

材料、例 えば魚や肉などの 生臭み や獣臭を消 して く

れ る 作 用 もあ る が、こ れ も発酵 に よ っ て 生 じた 複雑

な成分群 の た め で あ る。勿論 、それらの 発酵物を加

える こ とに より、匂い だけ で なく味も
一

段と整っ て 、

総じ て 風味 が向上 し、い わ ゆ る 「お い し さ」が高ま

る の も、発酵過程を経た複雑な成分群 の お か げで あ

る。実は こ の 点 に 関 し て 、あ る面白い 実験 を し た事

が ある。市販 され て い る焼き肉の タ レ は、醤油、日

本酒、味醂、ワ イ ン 、リ ン ゴ汁、う ま昧調眛料、さ

ま ざま な香味料など数十種 の原料が極秘に レ シ ピー

され て 、各社特有の 香眛をつ くり Lげ市場に 出 され

て い る 。 これは言 い 換 えれば、原料配合の 秘密 （匙

加減）が商品の市場評価 を左右する大き な 要因 とな

るだけ で 、 それ以上の技術的研究 はあまり必要 と し

ない 商吊 とい え る。こ の よ うな商品 は、し ば ら くの

間市場 に出 まわ ると、常に 同じ その 風味に慣れ て し

ま い 、その うちに飽 きが来て売れ なくな っ て し ま う

た め 、その 対策 として次か ら次に新 し い タ イプの 商

品を出して 行 か ねばな らない とい う宿命の よ うなも

の もつ き ま と っ て くる。そ こ で あ る実験と は、市販

され て い る代表的な焼 き肉の タ レ を購入 して きて、

それ を使っ て 、い つ まで も飽 きが こず、その 上、食
べ て み る と誠に 風味独特 で お い し い タ レ に改良で き

ぬ か どうか を試み たの で ある。市販 の 焼肉の タ レ に

は、すで に酒や 醤油な どの 発酵物が加 えられて お り、

肉をこ の タ レ に つ け て 焼 い て 食 べ ると大変に お い し

く、そ して 焼 かれる時に 出る芳香は食欲を大 い に た

た せ て くれ た が 、私 は 敢 え て こ の 「原料配合型非発

酵焼 き肉の タ レ 」に耐塩性酵母と 耐塩性乳酸菌 （い

ずれ も醤油 もろみ か ら分離 し た もの） を添加 して 発

酵 させ 、「発酵型焼 き肉 の タ レ 」 に つ くり代え て み

たの で あ る。そ し て こ の 両方の焼 き肉の タ レ を使 っ

て 、何度も何度 もで きるだ け多くの 学生 た ちに 焼 き

肉を試食さ せ 、そ の 評価 を調査 し た の で ある。す る

とその 結果は誠に偏 っ た もの とな っ て （実験 の 際に

は、二 つ の タ イ プの 焼き肉 の タ レ の 素性 は全く明 か

して な い ）、発酵型焼 き肉の タ レ の 方 が圧倒的に 評

価が 高 か っ た。こ の型の焼 き肉の タ レ をなぜ好む か

に つ い て の 回答 で は、最 も多か っ た の が 、焼 い た後

の 焼 き肉の 香 りが魅 力的 で あ っ た こ と、次 い で 焼 き
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上がりの 肉の 表面の 焦げ加減が食欲 をそ そ っ た こ と、

焼 い た 後の 肉が ち ょ う どい い 具合に柔らか くな っ て

い て よか っ たが、対照の 方は焼 い た後の 肉がやや硬

目で あ っ た こ と、酸味と甘味 の バ ラ ン ス が良か っ た

こ と などを挙げて い た n

　こ の 焼 き 肉の タ レ の 実験結果ひ とつ を見て も、発

酵 し た もの と し ない もの で は消費者の 嗜好性 をも変

化 され る ほ どの 大きな違 い を見 せ て い る。おそ らく

発酵型焼 き肉の タ レ に は、本文の 最初 の 方で 述べ た

「履歴現 象」が 発現 し て い る の で あ る か ら、 度 こ

れを口 に した者は い つ まで もそ の 香味が脳裏に残像

して忘れず、再び そ れ を食 し た い とい う願 い も出て

きた り、また 、そ の願 い 通 りに再度食べ た と して も

飽 く こ とは無 い の か も知れ な い 。と に か く納豆 に し

ろ 、高菜漬け に しろ、チ ーズ に し ろ吟醸酒 に し ろ、

ボ ジ ョ レ ーヌ ーボ
ーに し ろ 、鮒鮨 や くさや に し ろ、

発酵 した食べ もの の ほ とん どは こ の よ う に 消費者に

強力に印象づ け る履歴現象発 現嗜好品 と な る要素を

持 っ て おり、い つ まで も脳 裏に付着して憧れさせ る

の で ある。発酵食品の 魅力 と い うの は 、醸す こ との

意味と い うの は、実 は この あた りに あ る の だろう。
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