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みりん中のたんぱく質等の不純物の除去を目的として、加熱、滓下げ、セラミック担体処理を行い、た

んぱく質、煮切の除去効果を検討した。たんぱく質、煮切の除去に関しては３種類の処理方法とも良好な

結果を示した。加熱処理では高分子のたんぱく質、滓下げ処理では低分子のたんぱく質、セラミック担体

処理では滓下げ処理と同程度のたんぱく質の除去が確認された。セラミック担体処理方法は現在行われて

いるみりんの不純物除去方法に替わる新しい方法であると考えられた。

１．はじめに

みりん中のたんぱく質等の不純物はやがて滓を生じ

る。また、みりん調理時に白濁現象である煮切の原因と

なる。現在、これら不純物の除去は加熱処理、滓下げ処

理により行われている。

今までに、我々は酵素固定化用セラミック担体を使用

した清酒中たんぱく質の新除去方法の開発 を行った。１）

そこで、今回は、みりんを試料として加熱、滓下げ、

セラミック担体処理によるたんぱく質除去効果の検討を

行った。

２．実験方法

2.1 試料みりんの調製

精米歩合80％のうるち米で麹を造り、掛米は市販もち

米を６時間浸漬後常法通り蒸して調製した。 に示す表１

仕込配合でもろみを仕込み、30℃、30日間熟成させ、上

。 （ ）槽した その後滓引きを行い試料みりん 未処理みりん

とした。

仕込配合表１

    区    分         

    総米（ ｇ）         10, 000

    掛米（ ｇ）         8, 750

    麹米（ ｇ）         1, 250

    40％ｱﾙｺ ﾙー（ ml ）   6, 670

新日本化学（ 株） 製の蛋白分解酵素スミチーム   

ＬＰ５０ を総米に対して10, 000分の１量添加       

仕  込  量

2.2 加熱、滓下げ、セラミック処理方法

加熱処理は未処理みりんを87℃に達してから３分間維

持後、30℃まで急冷した。

滓下げ試験には、㈱三桝嘉七商店製の柿渋とオリダイ

ヤを使用した。滓下げ試験は、未処理みりんに、柿渋を

1,000、3,000、5,000ppm添加し１分間攪拌後、オリダイ

ヤを0又は50ppm加え30秒間攪拌、静置24時間後の上澄液

の成分を分析した。

セラミック処理は、φ23×150 mmのバイオラッド社製

、のカラムに日本碍子㈱製セラミック担体SM-10を充填し

未処理みりんを自然落下のスピードでカラム内を通液さ

せ処理した。

2.3 処理みりんの分析

、 、 、 、みりんのボーメ度 アルコール濃度 エキス分 ｐＨ

酸度、アミノ酸度、全糖含量、全窒素含量、たんぱく質

含量を国税庁所定分析法注解 に従い分析した。みり２,３）

んの加熱、加水、加酎反応による煮切の定量は、山下法

を用いて測定した。みりんを透析、凍結乾燥後、ＳＤ４）

Ｓ電気泳動を行った。ＳＤＳ電気泳動は15％ポリアクリ

。ルアミドゲルを用いてLaemmli の方法に従って行った５）

３．実験結果及び考察

未処理みりんと加熱処理を行ったみりんの成分分析結

果を に示す。その結果、加熱処理により全窒素、た表２

んぱく質含量がやや減少するが、他の成分にはほとんど

差が認められなかった。また、加熱、加水、加酎の３種

類の煮切生成量が減少した。

滓下げ及びセラミック処理を行ったみりんの成分分析

結果を に示す。表３
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未処理、加熱処理みりんの成分分析結果表２

未処理みりんの滓下げ処理では、全窒素、たんぱく質

含量が減少した。また、煮切生成試験の結果、滓下げ剤

の添加量の増加とともに３種類の煮切生成量が明らかに

減少した。

セラミック担体処理を行った場合には、滓下げ処理を

行った場合より全窒素、たんぱく質含量が減少し、３種

類の煮切生成も低くなった。

未処理、処理みりんの電気泳動結果を に示す。加図１

熱処理では、主に高分子たんぱく質の除去効果が認めら

れ、滓下げ処理では、低分子たんぱく質の除去が認めら

れた。セラミック処理では、滓下げ処理と同程度のたん

ぱく質の除去が確認された。

４．結び

みりん中のたんぱく質等の不純物の除去を目的とし

て、加熱、滓下げ、セラミック担体処理を行い、たんぱ

く質、煮切の除去効果を検討した。たんぱく質、煮切の

除去に関しては３種類の処理方法とも良好な結果を示し

た。加熱処理では高分子のたんぱく質、滓下げ処理では

低分子のたんぱく質、セラミック担体処理では滓下げ処

理と同程度のたんぱく質の除去が確認された。

 分析項目 未処理みりん 加熱処理みりん
　ボーメ度 19.7 19.7
　アルコール度(%) 13.5 13.5
　エキス分(%) 45.7 45.7
　ｐＨ 6.10 6.09
　酸度(ml) 0.575 0.575
　アミノ酸度(ml) 3.100 3.100
　全糖(g/100ml) 43.60 43.60
　全窒素(mg/100ml) 140.0 120.4
　たんぱく質(mg/100ml) 875.0 752.5
　加熱反応 (OD660nm)     0.407 0.123
　加水反応 (OD660nm)　　 0.029 0.009
　加酎反応 (OD660nm)　　 0.690 0.259

未処理,処理みりんのＳＤＳ電気泳動図１

セラミック担体の再生は吉田ら の方法に準じて、有6）

効塩素濃度0.1％の次亜塩素酸ナトリウム溶液で洗浄す

ることにより、ほぼ完全にセラミック担体の再生が可能

となった。セラミック担体は半永久的に使用可能である

と考えられ、セラミック担体処理方法は現在行われてい

るみりんの不純物除去方法に替わる新しい方法であると

考えられた。
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①  分子量マーカー  （97.4, 66.2, 45.0, 31.0, 21.5, 14.4kDa）
②  未処理みりん
③  加熱処理後みりん
④  滓下げ処理後みりん（柿渋1,000ppm、オリダイヤ50ppm）
⑤  滓下げ処理後みりん（柿渋3,000ppm、オリダイヤ50ppm）
⑥  滓下げ処理後みりん（柿渋5,000ppm、オリダイヤ50ppm）
⑦  滓下げ処理後みりん（柿渋1,000ppm）
⑧  滓下げ処理後みりん（柿渋3,000ppm）
⑨　滓下げ処理後みりん（柿渋5,000ppm）
⑩　セラミック担体処理みりん

滓下げ、セラミック処理みりんの成分分析結果表３

セラミック
柿渋 0 1,000 1,000 3,000 3,000 5,000 5,000 処理
オリダイヤ 0 0 50 0 50 0 50
全窒素(mg/100ml) 140.0 119.0 119.0 113.4 112.0 112.0 112.0 107.8
たんぱく質(mg/100ml) 875.0 743.8 743.8 708.8 700.0 700.0 700.0 673.8
加熱反応 (OD660nm)         0.407 0.216 0.218 0.013 0.013 0.004 0.007 0.006
加水反応 (OD660nm)　　　　 0.029 0.012 0.013 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
加酎反応 (OD660nm)　　　　 0.690 0.315 0.343 0.032 0.034 0.032 0.032 0.037

滓下げ剤添加量（ｐｐｍ）

①　　　　②　　　③　 ④ 　⑤　⑥　⑦　⑧　⑨　　     ⑩


