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1. 「小豆を利用した新規調味料の開発」            

研究員 武内純子 

 

輪作体系の畑作農業において豆類の作付は重要であり、オホーツク地域においても小豆、大

豆、いんげん等の豆類が生産、出荷されている。このうち小豆の用途は限定的であり餡や煮豆

など甘味の強い食品が主であることから、今後の新規用途を開発する目的で発酵調味料の開

発を試験した。付加価値を高めるため食物アレルギーの特定原料である大豆および小麦は使

用しない配合とした。 

 

１) 原材料や配合の異なる麹の品質 

小豆を主原料とし、うるち米、もち米、食用大麦および二条大麦を副原料に用いて麹を調製

した。いずれの配合でも麹は出来たがそれぞれの酵素活性は異なっていた。アミラーゼ活性

は二条大麦、プロテアーゼ活性は食用大麦（品種２）において高かった。二条大麦を用いた配合

で小豆の使用量を増やしたところ、麹のタンパク量は上昇したもののプロテアーゼの活性は上

昇せず、小豆タンパクの熱変性が不十分であることが予想された。小豆の前処理方法を変更す

ると活性は上昇した。 

２) 発酵調味料の品質 

 ２種の配合において麹を調製し、１０水仕込みで醤油風の発酵調味料を醸造した。６か月間熟

成させた調味料は、市販醤油と比較すると全窒素とホルモール態窒素が少なく、アミノ酸分析

においては特にアラニンが少なかった。しかし、いずれも GABA およびアスパラギン酸は市販醤

油より多く、また緩衝能も高かった。香りには特徴があり、大麦（品種２）はやや酸味があった。 

３) 発酵調味料の機能性 

 ポリフェノール量は市販醤油より低く、小豆の前処理による分解、圧搾による除去が考えられ

た。血圧上昇抑制効果は市販醤油と同等で、抗酸化活性は 1.5倍あった。 

 

（結論）小豆と二条大麦を原料とし、アレルゲンフリーかつ抗酸化活性の高い醸造調味料を開発

した。調味料は独特の風味を呈し、醤油としての用途以外に和洋菓子製造にも利用できるもの

であった。 

 

 

本研究は、平成 26 年度豆類協会豆類振興事業による助成を

受けて実施されました。二条大麦は(地独)北海道立総合研究

機構北見農業試験場より分与されました。 
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