
１. はじめに 

白醤油は、愛知県碧南市が発祥で、愛知県

特産の醤油です。色調は淡い琥珀色で、他の

醤油類とは異なった芳醇な麹香および爽やか

な甘味を持った調味料です 1)。白醤油をベー

スに作る白だしは、近年の和食ブームの中、

調理の上で素材の色を活かすために使われて

います。そのため、白醤油の色については、

商品価値の付加、品質管理（賞味期限を含め

た）の上で、重要であると考えられています。 

そこで、今回は白醤油の色と測色について

紹介します。 

２.白醤油の色について 

醤油の着色による変化は、褐変です。主に

還元糖とアミノ化合物が共存する場合に起こ

る反応（アミノ－カルボニル反応）で、赤み

を帯びた濃厚な褐色に着色します。また、原

料配合、熟成期間、温度に影響を受け、原料

配合として大豆が多く、水歩合が少なく、仕

込み期間が長いものほど濃い色に仕上がりま

す。白醤油は、原材料の 9 割以上が小麦で、

大豆の使用割合が 1 割以下のため、他の醤油

と比べて、着色はかなり少なく、琥珀色の醤

油になっています。 

３.白醤油の測色について 

 色を数値で表現するために、規定された方

法に基づいて測定することを測色と言います。 

醤油の色は、「しょうゆの日本農林規格」（し

ょうゆ JAS）で定められている色度があり、

しょうゆ比色用標準色との目視による比色で

測定します 2)。しょうゆ比色用標準色は 2 番

から 56 番まで偶数番に分かれており、番数

が多いほど淡色になります。しょうゆ比色用

標準色は、後述する CIEL*a*b*法の L*値に

0.6 を乗じた値が番数となるように作られて

います。醤油の種類によって濃口、たまり、

さいしこみは 18 番未満、淡口は 22 番以上、

白醤油は 46 番以上の規格となります。 

 他に、色を数値化する方法としては、分光

光度計による吸光度の測定があります。醤油

は 400～500nm にきわめて強い吸収が認め

られるため、褐変化の進行度の指標となりま

す。 

 さらに、色を定量的に表示する方法として、

表色系と称される、通常は 3 つの方向性を具

える空間で表現され、色空間を構成すること

により、物体色を規定する方法があります。

使われている表色系として、主に国際照明委

員会（CIE）が定めた CIE 表色系、その中で

も L*,a*,b*という 3 種類の値によって物体色

を規定する方法（CIEL*a*b*法）が広い分野

で用いられています。 

    図 L*a*b*色空間の色差図 3) 

L*は明度（大きくなるほど明るい）、a*は赤

と緑の程度を示し（正の値は赤、負の値は緑）、

b*は黄と青の程度を示します（正の値は黄、

負の値は青）。a*、b*とも値が 0（ゼロ）に近

いほど中性色（＝無彩色）となります。 

L*a*b*の値を測定する場合、分光測色計を

用います。（写真） 

 分光測色計は透過色、反射色（表面色）と

もに測定ができるので、多くの工業製品の

L*a*b*値測定に利用されています 4)。 

 

写真 分光測色計 

 分光測色計による醤油の測定結果を表１

に示します。醤油は透過光を測定しています。 
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表１ 醤油の L*a*b*値測定結果注） 

  L* a* b* 

うすくち 45.9 38.2 73.9 

こいくち 24.5 42.5 38.6 

さいしこみ 4.4 20.8 5.7 

しろ１ 87.5  -3.6  42.8  

しろ２ 91.9  -5.6  35.4  

しろ３ 85.3  -3.0  57.2  

注）うすくち、こいくち、さいしこみの L*a*b*値は 

参考資料 5)より引用 

 色の薄い白醤油は、他の醤油と比べ L*が高

いのはもちろんの事ですが、a*が大きく異な

っていることが特長です。他の醤油は赤＋黄

の色調なのに対し、白醤油ではほぼ黄の色調

であり、見た目の違いが数値化されています。

また、白醤油の保存試験による着色の測定の

結果、褐変の進行が、L*の減少、a*の正の数

への移行に相関していることが確認されまし

た。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

４. おわりに 

白醤油に限らず、発酵食品の着色は商品の

価値を下げることが多いため、色の変化につ

いての科学的データを把握することは重要で

す。当センターでは、着色についての分析等

に関する依頼試験や技術相談を行っておりま

す。お気軽にご相談下さい。 
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