






　現在、日本人はほかの先進国の人々に比べて脂質を取りすぎている人が多いとい
う。しかし、脂質を気にしすぎてしまうと食事を楽しめなくなってしまうので、食
材の工夫で脂質を抑制したいと考えた。
　食材を調べていくうちに、味噌の原料である麹に脂質分解酵素を作るはたらきが
あることがわかった。そこで、まずは身近な信州味噌を用い、味噌に脂肪を分解す
る力があるのかを調べることにした。

カルボキシ基
（弱酸性）

加水分解

① ② ③ ④ ⑤ ⑥

牛乳 25mL 25mL 25mL 25mL 25mL 25mL

麹 2.5g 2.5g 5.0g 5.0g なし なし

温度 30℃ 45℃ 30℃ 45℃ 30℃ 45℃

方法 恒温器 湯浴 恒温器 湯浴 恒温器 湯浴

① ② ③ ④ ⑤ ⑥

開始時 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0

24H後 5.8 5.1 5.7 4.7 7.0 7.0

① ② ③ ④ ⑤ ⑥

開始時 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0

24H後 5.9 4.9 5.6 4.9 7.0 7.0

① ② ③ ④ ⑤ ⑥

開始時 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0

24H後 5.7 5.9 5.7 6.0 7.0 7.0

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦

牛乳 25mL 25mL 25mL 25mL 25mL 25mL 25mL

味噌 2.5g 5.0ｇ 2.5g 5.0g 2.5ｇ 5.0ｇ なし

温度 35℃ 35℃ 35℃ 35℃ 35℃ 35℃ 35℃

味噌の
種類

信州味噌 東海豆味噌 九州麦味噌 なし

方法 湯浴 湯浴 湯浴 湯浴 湯浴 湯浴 湯浴

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦

開始時 6.0 5.8 5.9 5.6 6.2 6.0 6.7

24H後 4.6 5.1 4.4 4.6 4.8 4.7 6.6

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦

開始時 6.0 5.8 5.7 5.5 6.1 5.9 6.5

24H後 4.4 4.7 4.6 4.7 4.5 5.3 4.8

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦

開始時 6.0 5.8 5.7 5.4 6.2 5.9 6.6

24H後 4.7 4.8 4.6 4.9 4.8 4.9 4.8

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦

開始時 6.1 5.8 5.6 5.3 6.2 6.0 6.6

24H後 4.4 4.4 4.5 4.8 4.4 4.3 4.6

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦

開始時 6.0 5.8 5.6 5.3 6.0 5.7 6.6

24H後 4.8 5.1 4.5 4.7 4.5 4.7 4.7

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦

開始時 6.0 5.7 5.7 5.4 6.1 5.8 6.6

24H後 5.0 5.3 5.6 5.4 5.3 5.4 6.4

1.動機

2.仮説
【仮説1】　麹は脂質を分解する。
【仮説2】　味噌は脂質を分解する。
【仮説3】　郷土味噌の種類（米、麦、豆味噌）によって分解力に違いがある。

【準備１】脂質抽出方法の検討
　　分解前後での脂質量を比較するため、試料から脂質を抽出

　　する、ソックスレー抽出法を検討した。

3.事前準備

ソックスレー抽出法
乾燥試料からソックスレー抽出器で、有機溶

媒（ヘキサンなど）を使って抽出する方法。

【準備２】pHの変化から
　脂質分解を追う方法の検討

【仮説1】の検証のための実験を行った。
　＜実験手順＞

　　１　6つのビーカー①～⑥に牛乳25mLと麹を入れ、それぞれ

　　　　の方法で温度を保ち、24時間反応させた。

　　２　米麹、麦麹、豆麹を用い、それぞれ実験を行った。

４.仮説1の実験

脂質から日本人を救う
〜郷土味噌を使って〜
脂質から日本人を救う
〜郷土味噌を使って〜
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　宮尾彩七　古畑美南　山田紗采

松商学園高等学校
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5.仮説1の結果
米麹でのpHの変化 麦麹でのpHの変化

豆麹でのpHの変化

pHが下がったので、グリセリンと脂

肪酸に分解できたと考えられる。

脂質分解酵素が脂質を加水分解す

るとカルボキシ基を含む脂肪酸が

分離される。pHの変化から脂質の

分解を確認できるかを検討した。

８.展望

6.仮説2,3の実験
【仮説2､3】の検証のための実験を行った。
　＜実験手順＞

　 １　6つのビーカー①～⑦に牛乳25mL入れた。

　 ２　信州味噌(米麹)、九州麦味噌(麦麹)、東海豆味噌(豆麹)入れ、

　　　 湯浴で24時間反応させた。

7.仮説2,3の結果
【実験器具滅菌前】 【実験器具滅菌後】

・滅菌してもしなくても同じような結果になったことから、実験器具についた菌は関

係ないと考えられる

・pHが下がったことから、味噌が脂質を分解したと言える可能性がある

・味噌が脂質を分解したとすると九州麦味噌が、一番脂質を分解したと言える

・今後は味噌を使った料理を作っていきたい

・より脂質を分解するものはなにか調べてみたい

・何も入れていない牛乳のpHが下がってしまった原因を探りたい

・味噌の中の麹菌の量を調べるために、菌の培養を行いたい






