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ヤーコン塊根汁液の青臭み軽減及び
主要成分に及ぼす微生物処理の影響†

本堂正明 ・宇野豊子 ・奥村幸広 ・山木携

Effect of Microbial Fermentation on the Principal Components
of Yacon Juice and on Grassy Odor Reduction

(Studies on the Development of Sweetener Sources for Seasonings, Part IV)

Masaaki HoNoo, Toyoko Urvo, Yukihiro OxuuuRA and Tazusa YRuRrr

Yacon juices were fermented using a Beni koji fungus (Monascus purpureus AHU9451), wine yeast
(OC-z) and two strains of lactic acid bacteria (Lactococcus cremolis IFO03427 and Streptococcus therruo-
philus lFO0l3957) to evaluate the possibility of reducing the grassy odor natural to yacon juice while
simultaneously studying the effects of fermentation on the yacon juice's principal components. Use of
these microorganisms resulted in a fermented product exhibiting a moderated odor, lower pH value, and
superior flavor. In addition, the removal of suspension by centrifugation was ameliorated.

Fructose and glucose were completely consumed during the cultivation of Mon. purpureus.

Sucrose and fructooligosaccharides, however, were not consumed. Byproducts were ethanol and a
small amount of succinic acid. Unlike fermentation with Mon. purpurews, yacon juice sucrose and
fructooligosaccharides contents were eventually consumed during OC-2 fermentation. Ethanol and
succinic acid concentrations of 4.2% and 0.2%", respectively, were formed during OC-Z fermentation.
Grassy odors were not directly decreased by the fermentation of yacon juices with lactic acid bacteria.
However, an odor reduction was achieved by adding a 5/o concentration of skimmed milk, which
resulted in a yogurt-like aroma.

These results indicate that it may be possible to develop attractive seasonings, low-alcoholic drinks
and lactic-acid drinks through the microbial fermentation of yacon juice.

ヤーコンは疾病予防や健康維持増進に効果のあるフラ

クトオリゴ糖を多量に含有する根菜である。健康野菜 と

して注目され,生 食用 として出荷されているが,新 た

に,野 菜ジュース,ェ キスゃ甘味料素材 として利用する

場合には,汁 液が緑茶褐色を呈し,濁 りがあることや根

菜特有の青臭みなどは,加工の障害となると考えられる。

そこで,前 報
1)では粉末活性炭処理法により,汁 液の脱

色,清 澄化,脱 臭及び諸成分吸着性の検討を行った。そ

の結果,北 越炭素工業製の銘柄名 ZNと 武田薬品工業製

の 2種類の粉末活性炭処理では, 2～ 3%の 添加量で,

ほぼ青臭みのない無色透明の汁液が得られ,甘 味調味素

材 として食品に幅広 く利用できると考えられた。一方,

粉末活性炭処理法と比べ,微 生物処理法の3)では,不 快臭

の軽減 と同時に,良 好な発酵臭の生成及び有機酸などの

生成による酸味付与などが期待できるため,汁 液を発酵

調味料や発酵飲料の素材として利用する場合には,有 効

な方法である。そこで本報では,紅 麹菌,乳 酸菌及び酵

母による培養を行い,ヤ ーコン臭軽減と同時に香 り醸成

及び酸味付与が可能かどうかを比較検討した。以下得ら

れた結果を報告する。

†甘味調味食品素材の開発に関する試験研究 (第4報 )
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実 験 方 法

1.材 料

1990年 11月収穫の置戸町産ヤーコン塊根を供試材料

とした。これを洗浄後使用するまで凍結保存した。

2.汁 液の調製

前報→に準じて行った。

3.pH調 整汁液の調製

ビーカに汁液 37.5 mlをとり,ス ターラで撹拌しなが

ら,0.1及 び lNの 塩酸溶液 もしくは水酸化ナ トリウム

溶液を滴下し,そ れぞれ,pH4.0,5.0,5.8及 び 7.0に ,

pHメ ータを用いて調整した。蒸留水で 50 mlに定容し,

4/3倍 希釈 pH調 整汁液 とした。これを300 ml容三角

フラスコ中で,オ ー トクレーブを用い,121°C・15分加熱

殺菌 (以後,オ ー トクレーブ殺菌とする。)し た。以後,

オー トクレーブ殺菌は 121°C・ 15分 で行った。

4.汁 液の微生物処理

(1)紅 麹菌

紅麹金は〃θπαsθπsク″ゆ%πバ AHU9451(以 後,″ ″ .

ρ%ゆZ″郷 と略記)を 用いた。ポテ トデキス トロ
ース培

地を用いて平板培養で得られた紅麹菌コロニーより, 1

白金耳釣菌した。これをオー トクレーブ殺菌された 300

ml容 三角フラスコ中の汁液 50 mlに植菌し,25°C,150

rpmの 条件で 2,3,4及 び 6日 間培養した。それぞれの

培養日数終了後,培 養液を遠心分離して,得 られた上澄

液の brix%, pH,糖 質,エ タノール及び有機酸を測

定し,ま た官能審査を行った。なお,オ ー トクレーブ未

殺菌で未培養汁液を0日 目として用いた。

(2)酵 母

ワイン酵母は協会酵母 1号 (以後,OC-2と 略記)を

用いた。MY培 地で平板培養して得 られた酵母のコロ

ニーより, 1白 金耳釣菌した。これをオー トクレーブ殺

菌された 500 ml容三角フラスコ中の汁液 50 mlに植菌

し,25°C,75 rpmの 条件で 1, 2, 3及 び 4日 間培養し

た。それぞれ培養日数終了後,培 養液を遠心分離して,

得 られた上澄液の brix%,pH,糖 質,エ タノール及

び有機酸を測定し,ま た官能審査を行った。なお,オ ー

トクレーブ未殺菌で未培養汁液を0日 目として用いた。

pH調 整汁液を用いた初発 pHの 検討の場合は,オ
ー ト

クレーブ殺菌後, 1日 間培養した後,同 様に分析した。

(3)亭L酸菌

i)使 用菌株 と菌体の調製

乳酸菌の使用菌株はιαθわθοθι%S ttθ′たs励紗.θ″Zθノな

IF003427(以後,ιαθ.確 ″θ′た と略記)と '効 θθιι塔

sα″υ"郷 s%btt r/2のの力′′雰 IF0013957(以 後,S″

厖物 のカグ′郷 と略記)を 用いた。それぞれ斜面倍地の乳

酸菌コロニーより1白金耳 とり,オ ー トクレーブ殺菌処

理された 2L容 三角フラスコ中の乳酸菌用液体倍地に植

菌し, 1日 間,37°Cで 静置培養した。培養後,培 養液を

減菌済みチューブで遠心分離し,菌 体を集めた。これに

減菌水を加え,菌 体を洗浄後,遠 心分離で上澄液を除去

した。 こ れを3回 繰 り返 した後,菌 体のボリューム 1に

対 して 40%グ リセ リン溶液 1を 添加 し,20%グ リセ リ

ン ・菌体混合溶液として,-80° Cの超低温フリ
ーザー中

凍結保存 した。20%グ リセ リン溶液中の菌数は,Lαθ.

ι″πθ法では,7.5×109個/ml,S″ 励 ″減麻 では6.0×

109個/mlで あった。

五)無 添加汁液を用いた培養

200 rlll容三角フラスコに汁液 50 mlを とり,オ ー トク

レーブ未殺菌下で,Lαθ.“ πθ麻 の菌体溶液 200 μl(菌

数 :3.0×107個/培養液 l ml)を添加して,25,30及 び

37°Cの温度条件で,24及 び48時間静置培養した。未培養

汁液と培養汁液のbrix%と pHを 測定し,ヤ ーコン臭除

去の程度を官能審査した。次にオートクレーブ殺菌した

未培養汁液と培養後汁液についても同様の操作,分 析及

び官能審査を行った。

面)ス キムミルク添加汁液を用いた培養

200 ml容三角フラスコにスキムミルク (雪印乳業製)

0.5,1.0,2.5及 び5.Ogを それぞれ添加し,こ れに汁液

50 mlとS″ 励物 ″カグルSの 菌体溶液 200 μl(菌 数 ;

1.2×107個/培養液 l ml)を添加し,37°C, 1日 間培養し

た。遠心分離後の上澄汁液の分析及び官能審査を,上 記

と同様に行った。

2.5g(5%)ス キムミルク添加オートクレーブ殺菌及

び未殺菌汁液,50 mlに,S″ r/J物″ヵグ′パ の菌体溶液,

200 μl(菌数 :1.2×107個/培養液 l ml)を添加し,200 ml

容三角フラスコ中で,37°C,前 者の殺菌汁液では7日間

まで,後 者の未殺菌汁液では5日間まで培養を行った。

その間,経 時的に
一定量サンプリングして,得 られた培

養液を遠心分離後,上澄液のbrix%,pH及 び乳酸を測定

し,ま たヤーコン臭除去の程度を官能審査した。

5。分析方法

(1)培 養液のbr破%と pH

前報
4)の方法に従つた。

(2)高 速液体クロマトグラフィによる糖質,エ タノ
ール

及び有機酸分析

1)糖 質

糖質分析条件は前報0に準じ,順 相分配カラムとゲル
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ろ過カラムを用いて行った。

五)エ タノール

糖質分析で用いたゲルろ過分離カラム法で測定した。

面)有 機酸

ポス トカラム反応型検出法によるブロムチモ
ールブ

ルー (BTB)法 0に より,有 機酸を測定した。すなわち,

有機酸分析用カラムで,順 次溶出してきた有機酸をBT

B指 示薬で反応させ,可 視部 450 nmの 吸光度を測定し

て,有 機酸を検出定量した。

高速液体クロマ トグラフィ (以後,HPLCと 略記)使

用装置 と分析演1定条件を以下に記す。システムコント

ローラ とデータ処 理 装 置 ;SC-8010,デ ガッサ
ー ;

SD-8013,ポ ンプ ;CCPM,カ ラム恒温槽 :CD-8010,

反応コイル槽 :RE-8010,検 出器 ;UV-8010,プ リン

ター ;PP-8010, プ リカラム ;TSKge1 0Apak― P(6

mmI.D.× 4cm),分 離カラム :TSKge1 0Apak― A(7.8

mmI.D× 30 cm),2本 連結,溶 離液 :0.75 mMH2S04,

反応液 ;0.2 mMBTB+15 mMNa2HP04(pH 8.6),溶

離液 と反応液の流速 :0.8m1/min,カ ラム恒温槽と反応

コイル槽温度 ;60°C.

0.45μmの メンブランフイルターで精密ろ過 したろ

液を適宜希釈して検液 とし,マ ニュアルインジェクタ
ー

より20 μl注入した。グルろ過法による糖質 とエタノ
ー

ル同時分析では,フ ラクト
ース,シ ユークロ

ース, 1-

ケス トース,ニ ス トース及びエタノ
ールを,順 相分配

モードによる糖質分析では,フ ラクト
ース,グ ルコース,

シュークロース, 1-ケ ス ト
ース及びニストースを,有

機酸分析では,シ ユウ酸,酒 石酸,ク エン酸,リ ンゴ酸,

ピログルタミン酸,乳 酸,酢 酸及びコハク酸を,そ れぞ

れ同一濃度 (w/v)含 む混合溶液を用いて,同 様に測定

し,標 準試料の検量線より,試 料中の糖質,有 機酸及び

エタノールを求めた。

5.官 能審査

未処理汁液の青臭み,濁 り,緑 茶褐色の色調を基準に,

培養液の青臭み (発酵前 と同じ,や や軽減,軽 減されて

いる),発 酵臭 (生成された香 りが悪い,悪 くはない,良

い),色 調及び清澄度 (培養液を遠心分離した後の上澄液

について,濁 つている,透 明である,色 が濃い,う すい)

の程度を判定した。

実験結果 と考察

1.オ ー トクレープ殺菌処理時のフラク トオリゴ糖の分

解に及ぼす汁液 pHの 影響

Fig.1に フラクトオリゴ糖含量に及ぼすオ
ー トクレー

pH of juice

Fig.l  Effect ofjuice pH under the autoc:ave steri!i‐
zation on the stab‖ ity of so:uble sugars in

yacon」 uices

◇ ;monosaccharides(fruCtOSe,glucose)

◇ :disaccharide(sucrOse)

△ :trisaccharide(1‐ keStOSe)

■ ;tetrasaccharide(nystoSe)

◆ ;pentasaccharide
▲ :hexa‐ ,hepta,octasaccharides

ブ殺菌処理時の汁液 pHの 影響を示した。フラク トオリ

ゴ糖は汁液 pHが 低いほど,カロ水分解され減少した。酸

味料を添加 して加熱 した場合 と同様
の,殺 菌処理時の

pHが 低 くならないよう,十 分考慮する必要があった.

一方,シ ユークロ
ースは,pH低 下 とともに,フ ラク ト

オ リゴ糖の分解より生成され,増 加 した。シユ
ークロー

スの酸加熱安定性が低ければ,フ ラクト
ースとグルコー

スまで分解されると考えられるが,本 条件では比較的残

存した.

2。 汁液の pH, bttx%及 び主要成分に及ぼす微生物処

理の影響

(1)紅 麹菌処理

Fig.2に エタノール,全 糖質,brix%及 び培養液 pH

に及ぼす ″θη.ρπゆ%π箔 培養の影響を示した。brix%,

全糖質含量及びエタノ
ール生成量は 4日 目と6日 目があ

まり変わらないことから, 4日 目でほぼ利用できる炭素

源や窒素源が消費尽 くされ, ″ θη.夕πゅ%π編 の増殖が

停止したものと考えられた。 こ の間に,エ タノ
ールが約

2.3%生 成された。また汁液 pHは 6.0か ら4.7ま で低

下し,pHに 影響を与える有機酸やアミノ酸などの消長

があるものと考えられた。

Fig 3に 各糖質含量に及ぼす ″".夕 %ゆπ″郷 培養の

影響を示した。炭素源 としてフラクト
ースとグルコース

が資化され, 4日 目に完全になくなった。
一方,培 養前

の未加熱汁液の含量を基準にした場合, 4糖 以上のフラ
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fermentation on Organic acid cOntent in
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□ ;oxalic acid   ◇  ;citric acid
△ ;maloic acid
× ;pyroglutamic acid

● ;succlnlc acld

エン酸やリンゴ酸はほとんど変化がなかった。ピログル

タミン酸が生成されたが,培 養後半に消失した。若干量

のコハク酸が生成された。

9)酵 母処理

Fig.5にOC-2培 養におけるエタノール,糖 質,

brix%及び汁液 pHに 及ぼす初発 pHの 影響を示した。

汁液の初発 pHが 5か ら7まではあまり変化がなかった

が, 4で は,ェ タノール生成量が多く,フ ラクトォリゴ

‐６０

‐４０

‐２０

‐００

８０

６０

４０

２０

０

（やヽ
Φ
＞
一や“
【ω
』）
一目
ω
押Ｃ
Ｏ
Ｏ

l\ ; sucrose
<) , nystose

r , 1-kestose
r I pentasaccharide

（Φ〇一づや〕̈一“峰喝一」吐％ｏＨ、̈
）

ロ
Q

● ;hexa‐,hepta,Octasaccharides

ク トオ リゴ糖は若干減少し,シ ュークロースは 1.4倍 に

増加 した。前者が減少した理由は,″ 磁.ク%ゅα″笏sに よ

り資化されたためではなく, Fig.1の 結果より,オ ー ト

クレーブ殺菌時に若干量加水分解を受けたことによると

考えられた。後者の増加の原因は,フ ラク トォリゴ糖が

分解されて生じたシュークロースゃ単糖のうち,単 糖は

資化されてなくなり,シ ュークロースは資化されずにそ

のまま残ったためと考えられた.

Fig.4に 有機酸含量に及ぼす ″銘 .夕%ゅ%π笏 培養の

影響を示した。培養中,シ ュウ酸が若干減少したが,ク

4 5 6 7

init ial  pH

Fig.s Effect of ini t ial  pH during OC-2 fermentation
on ethanol and soluble sugar content. brix/s
and juice pH after cult ivat ion of yacon juices
r  i e t h a n o l  o  l f r u c & e l u
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糖の著しい減少が認められた。この理由は次のように考

えられる。 Fig.1よ り,オ ー トクレーブ殺菌時,汁 液

pHが 低いところでは,フ ラク トオリゴ糖が加水分解さ

れて,含 量が減少したためであり,エ タノ
ール生成量が

多いのは,フ ラクトオリゴ糖の分解により,フ ラクト
ー

スやグルコースやシュークロースが pH4で は最 も多量

に含まれるため,こ れがほとんど,エ タノールに変換さ

れたためであると考えられる。

Fig.6に エタノール,全 糖質,brix%及 び培養液 pH

0 1 2 3 4
cultivation time (daY)

Fig.6 Effect of cultivation time using OC-2 fermen-
tation on ethanol and soluble sugar content,
brix%o and juice pH after cultivation of yacon
ju ice
I I ethanol
o : mono- - octasaccharide
r: I btix'%
r ; juice pH after cultivation

2 3

cultivation time (day)

Fig.o Effect of cu:tivation time using oc_2 fermen‐

tation on the organic acid content in yacOn

Julce
□ ;oxalic acid ◇  ;citric acid

△ ;maloic acid
■ ;pyriglutanlic acid

◆ ;succlnlc acld

に及ぼす OC-2培 養の影響を示した。4日 間の培養で,

brix%は 17.0か ら, 7.4ま で急激に低下した。この間,

エタノールは,約 4.2%生 成され,汁 液 pHは ,培 養に

より4.5まで低下した。

Fig.7に各糖質含量に及ぼす OC-2培 養の影響を示

した。培養 1日 目で,フ ラクトースとグルコ
ースは資化

されてほとんどなくなった。紅麹菌と異なり,シ ュ
ーク

ロースとフラクトオリゴ糖もl順次資化された。

Fig.8に有機酸含量に及ぼす OC-2培 養の影響 を示

した。培養中,シ ュウ酸,ク エン酸及びリンゴ酸の変化

はほとんどなかった。ピログルタミン酸が生成された。

またコハク酸も0.2%生 成された。

(3)乳 酸菌処理

Table lに Lαε.“ πθ施 培養におけるヤーコン汁液

の brix%と pHに 及ぼす汁液殺菌及び培養温度の影響

を示した。Table lよ り,ス キムミルク無添力日汁液では,

オー トクレーブ殺菌処理の有無や培養温度によらず,24

時間培養ですでに,pHが 4.6～4.7に低下した。このこ

とから乳酸発酵は正常に行われたものとみられたが,官

能審査の結果から,ヤ
ーコン臭が残 り,ヤ ーコン汁液の

みの培養では青臭みが消えないものと考えられた。

表には示 していないが,未 殺菌汁液 を用いた S″

厖物 ″λ′麻 培養時のスキム ミルク添加量の検討結果

から,2.5g(5%)と 5g(10%)添 加では,青 臭みはほ

とんど消失した。以後 2.5g(5%)添 加量 とした。

Table 2に殺菌汁液を用いた場合, Table 3に未殺菌

汁液を用いた場合の汁液 pHと briX%の 経時変化を示
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Table I Effect of autoclave sterilization and
cuf tivation temperature using La ctococ-
cus cremo/s fermentation on brix% and
pH after cultivation of yacon juice

dme伍→tttper:『re:P

brix% without sterilization

Table 3 Effect of cultivation time using Streptococ-
cus thermophr'/us fermentation onbrix%o and
pH after cultivation of yacon juice, without
autoclave-sterilization after the addition of
skimmed milk

sample
contents

cultivation timO(day)

0    1    2    5

autoclave-sterilized

brix% (a)SM2 5g,DW50ml,200μ l

(b)SⅣ12 5g,YJ50ml,200μ l

(a')SM2 5g,DW50ml,50μ  l
(b')SM2 5g,YJ50ml,50μ l

(c)YJ50ml,200μl

(d)YJ50ml

5 2  4 3  3 2  3 2

20 4  19 1  18 9  18 9

5 2  5 1  3 1  3 1

20 4  19 4  19 3  19 3

16 3  16 4  16 4  16 6

16 3  16 2  16 3  16 4

16.3

16.8

16.5

16.8

16 8 16.8 16.6

17.3 17 3 17.3

without sterilization 4 . 7  4 . 7  4 6

4 7  4 . 7  4 . 6

autoclave-sterilized 4 . 6  4 6  4 6

4 6  4 . 6  4 5

(a)SM2 5g,Dヽ V50ml,200μ l

(b)SM2 5g,YJ50ml,200μ l

(a')SA/125g,DW50ml,50″ 1

(b')SM2 5g,YJ50ml,50″ 1

(c)YJ50ml,200μ  l

(d)YJ50ml

6 9   5 3   4 8   4 2

6 5  4 9  4 7  4 7

6 9  5 7  4 9  4 2

6 5  5 2  5 2  5 2

6 1  5 5  5 2  5 3

6 1  4 7  4 7  4 _ 7

p H

brix%and pH Ofjuice

; 17.2,6.1
brix%and pH ofjuice

:17.6,5 6

bef ore autoclave-sterilization

after autoclave-steri  l izat ion SM;skimmed milk,Dヽ lヽ ditilled water,YJ;yacon juice

Table 2 Effect of cultivation time using Streptococcus thermophrTus fermentation on brix% and
pH after cultivation of yacon juice, with autoclave-steri l ization after the addition of
tki...d rl lk 

:

sample
contents

juice
without sterilization and culture

cultivation time (day)

brix% (a)SM2.5g,DⅥ ″50ml,200μl
(b)SM2.5g,YJ50ml,200μ l

(c)YJ50ml,200μ l

(c')Y」50ml,50μl

3 . 4    3 . 6   3 . 5   3 5   3 . 8

20.0   19 5   19.7   19.8  20 0

17.5   17.1   17 3   17.4   17.6

17.3  17.2  17.4  17 4  17.6

5 0

20 7

16.8

16 8

5 . 2

20 6

17 1

17.1

pH (a)SM2 5g,Dヽ V50ml,200μl
(b)SM2.5g,YJ50ml,200μ l
(c)YJ50ml,200μ l

(c')YJ50ml,50μl

6 . 6    4 . 2    4 . 0    4 . 0    4 . 0    4 . 0

5 . 8    4 . 9   4 . 5    4 . 5   4 4    4 . 4

5 5   5 6   4 6   4 . 5   4 . 5   4 5

5 . 5    5 4    5 . 3    5  1    5 . 0    5 . 0

6 . 9

6 4

6 . 0

6 . 0

SIⅦ;skimmed milk,Dヽヽちditilled water,YJ;yacon iuiCe

した。 (a),(b)及 び (c)の 試料のいずれも,オ ー トク

レープ未殺菌処理よりも,オ ー トクレーブ殺菌処理した

方が培養後の汁液 pHが 低下した。一方,オ ー トクレー

ブ殺菌処理試料の (b)及 び (c),す なわち,ス キムミル

ク添加 と無添加汁液の pHの 経時変化の比較では,あ ま

り差異は認められなかったが,オ ー トクレーブ未殺菌処

理試料の (b)及 び (c)で は,明 らかに,ス キムミルク

添加の方が汁液 pHが 低 く,pH低 下に対するスキム ミ

ルク添加の効果が認められた。また,オ ー トクレーブ未

殺菌処理試料の (b)と (b'),すなわち,菌 体溶液 200 μl

と50 μlの比較では,明 らかに培養後の汁液 pHに 差が

現れ,添 加乳酸菌量が pHに 影響することが認められ

た。オー トクレーブ未殺菌処理試料の (a),(b)及 び (c)

の培養 5日 後 の乳酸量 は,そ れ ぞれ,0.4,0.8,

0.3%で あった。pHの 低下 と乳酸量との関係は今後検討

する必要があるが,少 なくとも乳酸の寄与は大きいもの

と考えられる。一方,(d)の ヤーコン汁液のみの培養に

おいても,汁 液に存在する菌により, pHが 低下した。

表には示していないが,培 養後に乳酸が生成されること

から, もともと存在する乳酸菌の作用があるものと推測

された。

オー トクレーブ未殺菌及び殺菌処理試料の中で,(c),

(c')及び (d)のスキムミルク無添加試料では,br破 %の

低下はほとんどなく,(a),(b),(a')及 び (b')のスキ
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ム ミルク添加試料では,い ずれ も若干 br破%は 低下 し

た。スキムミルク中の可溶性糖質はHPLC分 析から,

乳糖のみが認められたことから,恐 らく,炭 素源 として

乳糖が資化されたものと考えられた。

3.微 生物処理による汁液の青臭み軽減,香 り醸成及び

酸味付与

官能審査結果から,紅 麹菌,酵 母及び乳酸菌処理とも

に,青 臭みが軽減された。紅麹菌の場合には,特 有の芳

香性のある香 りが生成された。酵母による発酵では,エ

タノール臭が強 く感 じられた。乳酸菌発酵では,2.5g

(5%)ス キム ミルク添加で,よ り青臭みが軽減でき,

ヨーグル ト様の香 りが生成された。本報では官能審査に

よったが,青 臭み成分の含量的変化や生成した香 り成分

の分離同定については今後の検討課題である。微生物処

理により,汁 液 pHが 約 6か ら,4.5～ 4.7ま で低下した

ことより,活 性炭処理に比べると,酸 味が付与されたも

のと考えられる。

要   約

ヤーコン汁液の青臭み軽減 と成分変化に及ぼす紅麹

菌,酵 母及び乳酸菌処理の影響を検討した。その結果,

微生物を用いた発酵法により,汁 液の青臭み低減 と同時

に香 り醸成及び pH低 下が可能であった。また汁液の濁

りは遠心分離によって,簡 単に除去できた。紅麹菌の処

理では,フ ラク トースとグルコースが完全に資化された

が,シ ュークロースとフラク トオ リゴ糖は利用されな

かった。エタノールと少量のコハク酸が生成された。酵

母による発酵では,紅 麹菌処理と異なり,汁 液中のフラ

クトオリゴ糖 も,最 終的に資化された。 4.2%の エタ

ノールと0.2%の コハク酸が生成された。乳酸菌発酵で

は,汁 液のみで青臭みは除かれなかった。2.5g(5%)

スキムミルク添加で青臭みが低減でき,ヨ ーグルト様の

香りが生成した。これらの結果から,発 酵調味料,低 ア

ルコール飲料や乳酸飲料の素材として汁液が使用できる

可能性が示唆された。

終わりに,本 研究を行うにあたり,試 料を提供してい

ただいた置戸町役場および置戸町農協に深く感謝致しま

す。
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