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１．はじめに 

醤油などの液状醸造食品やその加工品であ

るつゆ類などは、清澄であることが求められ

る製品です。そのため、混濁の発生により製

品価値は著しく低下します。このような場合

には、混濁の原因となる物質を特定して発生

原因を突き止め、再発の防止を図る必要があ

ります。 

ここでは、混濁物質の分析方法について紹

介します。 

２．混濁物質の濃縮 

 混濁物質は微量であっても濁りとして認識

されます。効率よく分析を進めるために、ま

ず混濁物質を遠心分離によって濃縮します。

図１に遠心分離を行って混濁物質を濃縮した

例を示しました。矢印の部分に見える白いも

のが、遠心分離によって集められた混濁物質

です。 

３．混濁原因物質の分析 

 よく認められる混濁物質として、微生物、

難溶性アミノ酸などの結晶、不溶化したたん

ぱく質などが挙げられます。混濁物質の種類

によって適用する分析方法が異なるため、顕

微鏡観察などを行って混濁物質を推定し、適

切な分析方法を選択することが必要です。 

（１）微生物による混濁 

 図２（ａ）に顕微鏡観察によって確認さ

れた微生物の例を示します。微生物の培養

等を行うことで、原因菌の解明や汚染原の

特定につなげていくことができます。 

 

しかしながら、培養が困難な微生物であった

り、すでに死滅しており菌体だけが残ってい

る場合には培養では検出されません。そのよ

うな場合には、菌体から直接 DNA を取り出し

て微生物の同定を行います。微生物による混

濁は塩分濃度の低いストレートつゆなどで発

生しやすく、時として pH が変化したり、異

臭やガスの発生を伴う場合もあります。 

（２）アミノ酸による混濁 

 難溶性アミノ酸などの食品中の成分が結晶

となった場合には、その物質特有の結晶構造

が観察されます。アミノ酸の結晶である場合

には、正常品と混濁発生品のアミノ酸分析を
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図１ 遠心分離による混濁物質の濃縮 

図２ 混濁原因物質の顕微鏡写真 
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行ってアミノ酸組成の違いを確認し、原因で

あるアミノ酸を特定することができます。 

（３）たんぱく質による混濁 

 たんぱく質による混濁は、図２（ｂ）の例

のように顕微鏡観察により明確な形状が認め

られないことが特徴です。ごく微量のたんぱ

く質が不溶化しただけでも濁りが発生する場

合があるため、全窒素などの化学分析では正

常品と違いが認められないことがあります。

このような混濁が発生した場合には、SDS-ポ

リアクリルアミドゲル電気泳動（SDS-PAGE）

により解析することによって、微量に含まれ

ているたんぱく質の量や組成の違いを確認す

ることができます。図３に正常な醤油と混濁

の発生した醤油の SDS-PAGE 解析の例を示し

ました。正常品にはたんぱく質がほとんど認

められないのに対し、混濁の発生した醤油に

は、分子量の異なる種々のたんぱく質が確認

できました。 SDS-PAGE によってたんぱく質

の分子量を求め、混濁の原因となっているた

んぱく質を推定することができる場合もあり

ます。 SDS-PAGE に関しては、愛産研食品工

業技術センターニュース 2011 年 2 月号に詳

しい解説があります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

これらの分析は当センターにて行うことが

可能です。お気軽にご相談ください。 
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図３ 醤油のＳＤＳ－ＰＡＧＥ解析結果 
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