
The Japanese Association for the Study of Taste and Smell

NII-Electronic Library Service

The 　Japanese 　Assooiation 　for 　the 　Study 　of 　Taste 　and 　Smell

　　　 目本味と匂学会誌　VoLlg　 No．2　PP．111−117　20H 年 8 月

総説特集 ： うま味とおい しさを生みだす科学の世界一伝統から先端技術へ
一 6
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（ヤ マ サ醤油株式会社 ・製造本部）

　 し ょ うゆ は 日本の 伝統的な醸造調味料で あり、日本 の 食生活にお い て な くて は な らない 基礎調 味料 と して

凵 々 の 食卓で 使用 され て い る。し ょ うゆ は使用 し て い る 間に 空気に触れ て 酸化 され 、そ の 色や 風味が 劣化 し

て い くが 、 家庭で の し ょ うゆ使用量 は年 々 減少 し、以 前よ りも使 い 切る まで の 期間が 長 くな っ て い る 。 し ょ

うゆ製 造に携 わ る我 々 は新鮮 な し ょ うゆはお い しい と感 じて お り，お客様にそ の 価値 を提供す る こ とを考え

て きた。こ の 酸化に よ る劣化を抑制す る技術に つ い て検討 を続け る 中で Pouch　ln　Dispcnser（p1D ）と い う容

器技術 を有する株式会社 悠心 と協 同 で 同容 器を用 い た し ょ うゆ 製品 を開発 し た。こ こ で は新鮮な し ょ うゆ の

お い しさ に つ い て 、 劣化 し た し ょ うゆ と比較 し た官能評価 の 検討 結果 と PID 容器 を 用 い た し ょ うゆ製品 の

劣化防止 機能な ど に つ い て 紹介 し た い 。
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　　　　　　　　　は じめ に

　 し ょ うゆ は 日本の 伝統 的な基礎 調味料 で あ り、一

説 に よ る と そ の 誕 生 は鎌倉時代に ま で遡る と 言 わ れ

て い る 。 こ の よ うに長年に 渡 り使 われ て きた し ょ う

ゆ は 目本 の 食生 活に深 く根付 い て お り、料理 に な く

て は な らな い 万能調味料 として 、その 土地毎に特徴

の あ る し ょ うゆ が 作 られ 消費され て きた 。 例えば

し ょ うゆを用 い た 調理 品 の お い し さ に つ い て 「し ょ

うゆ の 焦 げた香 ば しい 香 り」 と言 えば誰 しも想像す

る こ とは容易で あ り、そ れ だけ し ょ うゆ を用 い た 食

生活の 経験 を多 くの 人 が 持 っ て い る と思わ れ る。と

こ ろ が 「新鮮 な し ょ うゆ」 と い う言 葉 に 対 して 多 く

の 人 は 明確なイ メ
ージ を 持 つ こ とが 出来 な い 。 し ょ

うゆ は保管中に 酸化 されそ の 品質が 劣化する が、こ

れ まで はそ の 劣化 を抑制す る技術が 世 の 中 に普及 し

て お らず、新鮮な し ょ うゆ とい うもの が
一

体 どん な

もの な の か 認識で きる 経験が な い こ とが そ の 原因で

あ る と思 われ る。我 々 の ように し ょ うゆ を製造 して

い る 人間 は 新鮮 な し ょ うゆ に触れ る機会も多 く、新

鮮な し ょ うゆ とい うもの に 明確なイ メ
ー

ジ を持 っ て

お り、そ の 「お い しい 」 とい う価値に つ い て も認識

し て い る た め 、以 前 よ りこ の 価値を多 くの 人 に提供

した い と考え て い た 。 そ う した なか で 酸化 を防 止す

る容器技術に つ い て検討を続け 、 2009年 に 「お い し

さを持続させ る新容器」 を用 い た 「鮮度の
一

滴」 と

い う製品を上市 した 。 こ の 容器に 必要な技術 を持 っ

た会社 との協 同開発 に よっ て 、世界で 初の 商品と し

て 世に 出すこ とが で きた の で あ る 。 本総説 で は 我 々

が こ だわ っ た新 鮮 な し ょ うゆ の お い しさを、劣化 し

た し ょ うゆ と比 較 し た結果な ど に つ い て紹介し、ま

た し ょ うゆ 製品 の 事例 を用 い PID 容 器 の 機 能 な ど

に つ い て 紹 介 した い 。

1 ． し ょ うゆ 品 質 に 必 要 な 3 要 素 と一般

家庭で の し ょ うゆの 使われ 方

　 し ょ うゆ 品質に 必要な要素に つ い て 、し ょ うゆ の

世界で は 「色 ・味 ・香 り」が 重要で ある と言わ れ て

い る。 こ の 3要 素が絶 妙 に調和 して い る こ とが大 事

で あ り、ど れ か 一つ の 要素が 過剰 で あ っ た り、劣 っ

た場合 に は し ょ うゆ全体 の評価が ア ン バ ラ ン ス な品
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質 とし て 判定 され て しまうこ と とな る 。 従 っ て保

管 ・使用 中 に こ れ ら の 要素が 変化 して しまう こ とは

品質の 劣化に つ なが る こ ととな る 。

　 し ょ うゆが
一

般 の 家庭 で どの ように使 われ て い る

か 、家庭 で の し ょ うゆ の 購入 量 に つ い て 調査 さ れ た

結果
1）

を図 1 に示 した 。
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図 1　 家庭 で の し ょ うゆ 購入量調査結果 （文献 1 よ

　　　り引用 ）

　約25年前 の 1985年 に は 1 家庭 あ た り、 1 ヶ 月 に

1 ．2L の し ょ うゆ を購入 して い た がそ の 後、減少 し

続け2008 年に は約半分程度の 量 とな っ て い る 。 こ の

理由は 口本食離 れ もあ るが 、 外食 ・中食産業 の 発達

に よ る 家庭 で の 調 理 機会 の 減 少 や 、以 前 は 家 庭 で

作 っ て い た、つ ゆ
・
たれが今では ス

ーパ ー等で販売

され て い る こ と に よ る、し ょ うゆ の 使用量減少が 大

きい と考え られ て い る 。 次 に 、家庭 で 購 入 され て い

る し ょ うゆ の 容量 サ イ ズ に つ い て 調査 した結果を示

した （図 2 ）。

　 し ょ う ゆ の 購 入量 は 年 々 減少 して い る に も関 わ

らず、購入す る容量は lL が 主流で あ り、その 容量

と容器 形状 に変化 は見 られな か っ た 。 こ の こ とか

ら、1L の し ょ うゆ を購入 した家庭 で は使 い き る ま

で の 期 間が年 々 延 び て い る こ と に な り、 以前 よ りも

劣化 した し ょ うゆ を使 う機会が増大 して い る こ とと

なる 。 こ の よ うに使 い 切 る まで の 期間が延び て い る

ため、消費者が使用期間で の し ょ うゆ の 変化に つ い

て どの ように考 えて い るか調査 をした と こ ろ、使用

期 間 中 の 変化に つ い て 気 づ い て は い る が 、気 に は な

ら な い とい う消費者が多 く、使 い 終わ り頃 の し ょ う

ゆ に つ い て 非常 に不満が あ る わ け で は な く、し ょ う

ゆ は こ うい うもの だ と理解 して い る ようで あ っ た。

1995年

■ 5eOmltoeeml13eem

　 2008年
（穴乎 5社の 虫響聴品 ．霞祉■区，

図 2　 家庭 で の し ょ う ゆ購 入容量調 査結果

我 々 は 新鮮な し ょ うゆ はお い しい と常 々 感 じて い た

こ と、そ の価値観 を消費者は気が付 い て い ない こ と

か ら、「ず っ と お い し い し ょ うゆ を提 供す る」こ と

は消費者 の 価値 に なる とい う、仮説 を立 て 新商 品 の

開発を開始 し た 。

2 ．新鮮な し ょ うゆの お い しさ につ いて

　新鮮 な し ょ うゆはお い しい とい うこ とを確認す る

た め に 、新鮮 な状態 の し ょ うゆ と劣化さ せ た し ょ う

ゆを官能的な評価に よ り比較して みる こ と と した 。

1）官能評価

　官能評価 は開発 業 務 に従事 す るパ ネ ラ ーが担 当

し 、 14名か ら20名 の 人数で 行な い
、 嗜好性 の 評価は

嗜好順位法 に て 実施 した。実際 の 官能評価 は 試料

し ょ うゆ を器に
一

定量注 ぎ、色 ・味 ・香 り、各 々 の

項 目を独 立 して 評価 して も らう形式 で 実施 したが 、

味お よび香 りの評価で は 色 の 違 い か ら評価者が 品質

を判 断 して しまうこ と が な い よ うに色が確認 で きな

い 器を用 い て評価 を実施 した 。 更 に味の 評価で は嗅

覚情報や 視覚情報を制限する こ とを目的に ノ ーズ ク

リ ッ プ、ア イ マ ス クを装着 した状 態 で の 官能評価 に

つ い て も実施 した。

2 ）結果

　官能評価で の 嗜好性 は色、味、香 り全 て にお い て

新鮮なし ょ うゆ の 方が有意に 好まれ る結果が得 られ

た 俵 1 ）。

　劣化 した し ょ う ゆ の 特性 に つ い て パ ネ ラーに 記述

させ た と こ ろ 、し ょ うゆが劣化 した場合、色は黒 く、

味で は酸味が、香 りで は焦げ臭が強 く感 じられ、こ

れ ら の 変化が 総合的 な嗜好に 悪 い 影響を及 ぼ して い
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　　　　　　　　　醤油 の お い しさを持 続 させ る 新 容器 「Pouch　ln　Dispenser」の 開発

る ようで あ っ た （表 2 ）。

表 1　 新 鮮 な し ょ うゆ と劣化 した し ょ うゆ の 嗜好性 に 関する 官能評価 結果

好ましい 色と評価 好ま しい 味と評 価 好 ましい 香 りと評価

新鮮 な し ょ うゆ
　噛廓
20

　 寧

14
　 廓零

18

劣化 した し ょ うゆ 2 4 2

●■　　　　 ゆ
p く 0．Ol，　 p 〈 O．05

表 2　 新鮮な し ょ うゆ と劣化 し た し ょ うゆ の 官能的な特性

新鮮 な し ょ うゆ 劣化 した し ょ うゆ

色 赤 い 、あざや か、澄んだ 黒 い 、くすん だ、暗い

味 うま味、芳醇、甘 味 酸味、焦げ味 、苦味

香 り す っ き りした香 り、芳香　 　　 　　 　　 　焦げ臭、くぐもっ た香 り

　一般の 家庭に お い て しょ うゆが使用さ れ 、その 内

容量 が 減 少す るに従 い 容 器 内 の 空寸量 が増 大 す る

と、 そ の 容器 内の 空気に よ りし ょ うゆ は 酸化 され

る 。 した が っ て 長期 の 保管に よ っ て し ょ うゆ の 品質

は酸化 に よ り劣化 し、そ の 嗜好性 は低下 し て い く

が、製品容 器は長年 に わ た り、こ の 視点 へ の 配慮が

なされ て お らず、消費者 も こ の 変化 を受 け入 れて し

まっ て い た と思わ れ る 。

　食物 の お い し さ は 味覚 の 情 報だ けで な く嗅 覚 視

覚、触覚や外部環 境、食環境 、食習慣、体調 な どの

情報を総合的に判断 し決定 されて い る 。 嗜好に 関す

る官能評価結果 に お い て 、味 の 評価 で は視覚情 報を

制限 した 条件で評価を実施 し た が 、嗅覚情報に つ い

て は制限 を して い なか っ た 。 し ょ うゆ の 酸化 に よる

劣化で は 色と香 りの 変化が 大 きい こ と か ら、視覚情

報だ けで な く、嗅覚情報につ い て も制限 した条件 で

官能評価 を実施 し 、 香 りが味の官能評価 に及ぼす影

響に つ い て も検討 した 。 そ の結果 を図 3 に示 した 。

　嗅覚情報 の 制限 は ノ
ーズ ク リ ッ プ を装着す る こ と

で行 ない 、そ の 他の 条件 は 同一と し官能評価を実施

した と こ ろ、嗅覚情報 を制限 しな い 条件 で 大 きな差

が認 め られ た酸味 （先味 、後 味）、焦 げ味、す っ き

り感 、 重い 風味な どの 評価項 目は ノーズ ク リ ッ プ装

着時 に は そ の 差異 が 少 な くな っ て い た 。 こ の こ と か

ら新鮮 な し ょ うゆ と劣化 した し ょ うゆ の嗜好性 は味

覚情報だけで なく嗅覚情報が及 ぼ す影響が大きい こ

とが確認 で きた 。

　嗅覚情報が 大 きな影響 を及 ぼ して い る こ と が確認

され た こ とか ら視覚情報の 影響 に つ い て も更 に検討

し た 。 視覚情報が お い しさ に 及 ぼ す影響 に つ い て も

壌覚愉職鯛 隠なし粂件

鷺 い風 味

すっ

先妹の 酸味

重 い 風味

す っ

先壕の 酸瞭

図 3　 嗅覚 情報制 限 の 有無 に よ る 新鮮 な し ょ うゆと劣化 した し ょ うゆ の 味 の 嗜好性比較
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多 くの 研究が な され、視覚か ら入 っ て くる 情報に

よっ て 、食 べ たい とか食べ た くな い か を感覚 的 に 捉

え、食 べ る か食 べ な い か の 食行動 を決定 した り
2）、

見た 目の 色に よ っ て 実際の 味 の 受容が歪め られ て し

まう
3｝

こ とな どが知 られ て い る 。 そ こ で 新 鮮な し ょ

うゆ と劣化 し た し ょ うゆ の 視覚情報の 差 が 嗜好性に

及 ぼす影響につ い て 調理 品 （大根 の 煮物）を用 い て

比較 した結果を図 4 に 示 した 。

　視覚情報制 限の 有無は ア イ マ ス ク を装着する （制

限有）、装着 し な い （制限無 し）条件で 官能評価 を

実施 したが、制限 な しの 条件で は多 くの評価項目で

新鮮 な し ょ うゆ と 劣化 し た し ょ うゆ を 用 い た 調理品

との 間 に差異 が認 め られ た。調理 品 の 見た 目の 違 い

は色の 明る さや赤み で の 差異で あ り、 劣化 した しょ

うゆ を使用 した調理品 は嗜好にお い て 好 まれ ない 結

果で あ っ た 。 また、香 りの 嗜好性 の 差異は大 き くな

か っ たが味 の 嗜好性には大 きな差が 認め られた 。

一

方、制 限有 の 条件 で は こ れ らの 差異 は小 さ くな り、

味につ い て の 嗜好 に も差は認め られな くなっ た 。 こ

の こ とか ら視覚情報に よっ て パ ネ ラ ーが 喫食する 以

前の 段階 で 見た 目の 評価に よ っ て優劣 の 判 断を した

り、ある種 の 先入 観を持 っ て 評価 して い る可能性が

考えら れ、視覚情報 もまた お い し さへ 影響 を及 ぼ し

て い る こ とが確認 で きた 。

　新鮮な し ょ うゆ と劣化 した し ょ うゆ を比較する こ

とで 、 新鮮 な し ょ うゆ の お い しさに つ い て考えてみ

る と、基 本味 （味覚）に つ い て の 差は大 きくな い よ

うで あ り、 お い しさ は前述 の よ うに 味覚以外 の 感覚

や そ の他 の 要因 も含め て 感 じる こ との で きる感情で

ある こ とか ら、 新鮮な しょ うゆ の お い しさの 場合 も

呈味成分だけが影響 を及ぼ し て い る わ けで は な く、

劣化 した し ょ うゆ で は、酸化 に よ る 色 と香 りの 変化

が 大 きく、そ の 識別が 容易で ある た め 、
こ れ ら変化

の 方が嗜好性 に 及 ぼす影響が相 当に大 きい と思わ れ

た 。 従 っ て 、酸化 を防 止 する こ とが 可能 となれ ば

し ょ うゆ を もっ と長 い 期間 に わ た り、 お い し く使 っ

て もらえ るの で はな い か と考 え られた。

3 ．新容器 PID に つ い て

　新鮮 なし ょ うゆ の 状態 を維持する た め 、酸化を防

止 で き る容器に つ い て検討を重 ね て い た と こ ろ、新

潟 の 三 条に 本社 を構え る 株式会社悠心 と い う会社 に

そ の 技 術が存在 する との 情報 を得 た。そ の 技術 を用

い た容器が PID で あ り、 協同で 醤油製品の 開発が

ス タ ー
トし、2009年8月 に 「鮮度 の

一
滴」 とい う商

品 と して 上市 した 。

1 ）PID の 仕組 み

　PID 容器 の 基本構成は 、逆止弁機能を有する フ ィ

ル ム 弁付 き内袋 （RVP ：Reverse　Pouch ） と外容器の

二 つ の パ ー
ッ か ら な る 複合容 器 で あ る

4．fi）
。
　 RVP は

フ ィ ル ム 状逆 止 ノ ズ ル （フ ィ ル ム 弁）を ラ ミネート

フ ィ ル ム 袋 の 本体に取 り付け た もの で あ り、
バ リ ア

性の 高い フ ィ ル ム に よ り、空気中 の 酸素を遮断 して

い る。従来の し ょ うゆ容器と比 較する と、未開封の

保存性にお い て は酸素を透過 しない ガ ラ ス ビ ン よ り

も多少劣 る もの の 、開封 後の 保 存性に つ い て は容器

内に 空気が 浸入 しな い PID が圧倒 的 に優 れ て い る 。

但 し RVP は軟質の ラ ミ ネー トフ ィ ル ム 袋 で あ り、

自立性や手持 ち性などの 面で ハ ー ド容器 とは異なる

視覚情畷を鱒観しない 鮴

色の 明るさ

大根の 臭

視覚儲職を馴 眼した条件　　　
一

← 新鮮なしようゆ使 鷁

　　 　　 　　　 　　 　　 ＋ 劣化 した しょうゆ使用
　　 　　 　　　 堵昧

好 　 震 昔 嚥

ま味

図 4　 視覚情報制 限 の 有無 に よる新鮮 な し ょ うゆ と劣化 した し ょ うゆ を用 い た調理 品 （大根 煮）の 味に つ い

　　　て の 嗜好性比較
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こ とか ら外容器 と して ス タ ン デ ィ ン グパ ウ チ が セ ッ

トされ て い る （図 5 ）。

主 な し ょ うゆ 容器 の 特 徴

　 　　 　　　 　　 び ん 　　 PET ポ トル 　　パ ウチ

未 開 封 保存性

閣封後保存性

◎

△

O
△

OO

パ ウテ の 構造

π霊
　 中身が減っ ても空気が入らない 　　RVP ・x タン西 ンv ・sef

図 5　 PID 容器の 特徴

2 ） フ ィ ル ム弁の 開閉挙動

鷹 濯 ．

1 2 3 4 5

図 6　 フ ィ ル ム 弁か らの 注 ぎ出 しの 状 態 （文 献5 よ

　 　　 り引用）

　図 6 に フ ィ ル ム 弁か ら の 液体 の 注 ぎ出 し時の 開口

状態を示 し た。こ の 図か ら判 る よ うに、フ ィ ル ム 弁

は RVP を傾 けて内容物を注 ぎ出す時に 発生す る液

体 の 吐出圧力に よ っ て 開閉する。液体 の 注 ぎ出 し流

量 に 応 じ て フ ィ ル ム 弁 は広 が っ た り、狭 ま っ た り

し、流れが なくなる と閉 じる 。 こ の
一

連 の 動作 にお

い て フ ィ ル ム 弁 は常 に液体 に よ っ て満 た さ れ て お

り、Rvp 内 に 空気 が 浸入す る の を防 い で い る。

4 ． し ょ うゆ製品の PID機能 につ い て

　PID 容器 を用 い た し ょ うゆ 製品 で そ の 優位性 につ

い て検討す る ため、各種試験 を実施 し た 。

1）使 い き り試験

　一般 の 家庭 に お け る し ょ うゆ の 使用 状況 を模 し

て 、PID 容器 と対照 と し て PET ボ トル 、ガ ラ ス 卓

上 び ん を用 い た 使 い き り試験を 実施 し た。実際に 家

庭で 使わ れ る状況を想定 し、一
日 4m1 ず つ 各容器

よ りし ょ うゆ を抜 き取 り、 抜 き取っ た し ょ うゆ に つ

い て 色度分析お よび官能評価 を行 っ た 。 官能 評価

は 常温未開封 で 保管 し た PID 製 品 の 官能 評価 で の

総 合的 な品 質を フ レ ッ シ ュ 感 3 と定義 し、各サ ン プ

ル の フ レ ッ シ ュ 感 を 1 か ら 5 まで の 5 段階 で 評価 し

た 。

24

＿　6
垂

dl　
8

聹 10

衂 12

　 1416

　 0246810t2 置416

　 　 　 　 　 　 　 開封後 経過時 間 （週 〕

図 7　 使 い きり試験 に お け る各種容器 し ょ うゆ の 経

　　 　時的 な色 度変化

　使い きり試験で の 各容器 の 経 時的 な し ょ うゆ色度

変化 に つ い て 図 7に 示 し た 。し ょ うゆ の 色 度 は し ょ

うゆ 標準色 に て 表示 した 。 数値 が小 さ い ほ ど濃 く

（黒 く）変化 して い る こ とを示 して い る 。 こ の 図か

ら判 る ように 、対 照 と して 用 い た ビ ン や PET で は

内容 量 が 減 る に従 い 、容器 内の し ょ う ゆ が酸化 さ

れ、経時 的 に色度は濃 く （黒 く）なっ た 。 また、冷

蔵 よ りも常温で保管 した場合に色度の濃化 は早 く進

行 した 。

一
方 、 PID で は試験 開始後、内容量 が 減少

して も容 器内の し ょ うゆ色度に 大 きな変化 は認め ら

れず、そ の 傾向は保管条件 に よ っ て も変わ らなか っ

た。官能評価 の 結果 に つ い て は 図 8 に 示 し た。PID

で の フ レ ッ シ ュ 感 は試験 期間中、もっ と も劣化 し に

くい と考え られ る 冷蔵未 開封 の ガ ラ ス ビ ン と 同様な

フ レ ッ シ ュ 感 を維 持 した が、試験 に 供 し た 卓 ヒ ビ

ン と PET で は フ レ ッ シ ュ 感 は弱 くなる傾 向だ っ た 。

こ の 変化 は 図 7 で の 色度 の 経時的 な 変化 と同 じ で あ
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り、酸化 に よっ て し ょ うゆ の 品質が劣化 したため と

考えられた 。

フ レ ツシュ響 　3、5
　 強

弱

3．0

广
Q
　

　
　
　

　

O

Z
　
　

　
　

2

揃
喚

單
臨
濯
仰

1．5

1．0
　 24 　　　　 6　　　　　8　　　　10　　　　12　　　　14

　 　 　 開封 後期間 （週）

図 8　 使 い き り試験に おける各種容器 し ょ うゆ の経

　　 　時的 な フ レ ッ シ ュ 感評点推 移

2 ）微生物添加試験

　開封後 に微生物が混 入 した場合の微生物の 挙動 を

評価す る た め 酵母 を 添加 し常温 下 で
一

定量ずつ 抜 き

取 る使 い 切 り試験 を実施 した 。 供試 微 生物 と して

当社保有の 産膜性耐塩 性酵母 （Zygosaccharomyces

rouxii ）No ．1501株 を用 い 、103　cfU ！ml 程度 に な る よ

うに 供試 試料に 添加 して 、各種試験 容器 に 充填 し

た 。 こ れ を28℃ に保存 し、 使 い き り試験 試料 液 の 採

取方法 と 同様 に 抜 き取 り、生菌数 を計測 した。また、

産膜形成の有無は 目視で確認し、産膜 の 発生 が確認

された時点 で 菌数測定 を終 了 した 。 微生物添加 試験

結果を図 9 に 示 した 。
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0　　　　7　　　 14　　　 21　　　 28　　　35　　　 ‘2　　　 49　　　56
　 　 　 　 　 　 　 鰹 過 日数 （日〕

図 9　 使い きり試験 に お ける各種容器で の添加産膜

　　 　性酵母 の 挙動

　卓上 ビ ン にお い て は約 3 週 間 目よ り酵母 の 増 殖

が認め られ 、 約 1 ヶ 月で 産膜の 形成が確 認され た 。

PET で も約 6 週 間経 過 時 に 酵母 の 増殖 が わず か に

認 め ら れ 、 約 2 ヶ 月で僅か な が ら に産膜の 形成が

確認 された 。

一
方、PID で は充填後 14日 目で 酵母は

ほ ぼ 死滅 し、そ の 後 の 増殖お よ び産膜 の 形成 も認め

られ なか っ た 。 卓上 ビ ン にお い て 3週 間経過時 に は

し ょ うゆ中の ア ル コ ール が 顕著に飛散 して お り、 そ

の 防黴性が低 下 して 酵 母が増殖 した と 思 われ た 。

一

方 PD で は試験期間中で の 成分 の 変化 は 認め ら れ

な か っ た 。 こ の こ と か ら、産膜性酵 母 の 容器 内で の

増殖お よび産膜形成 に対 して ア ル コ ール の飛散が大

きく影響する ほか に PET で の 結果 の よ うに容器内

に 空気が多 く存在する場合 も酵母の 増殖に影響する

可能性が 考え ら れ た 。 そ し て 、 こ の よ うなア ル コ ー

ル 飛散 お よび空気 浸 入 の 抑制 に よ り PID は、混 入

し た酵母 の 増殖を抑え る効果 の 高い こ とが 確認 さ れ

た 。

　　　　　　　　　おわ りに

　 し ょ うゆ の お い しさを持 続 させ る新 容器 PID を

用 い た製品を上 市 し 、 ほ ぼ 2 年に な る 。 当初は消費

者に新鮮 な し ょ うゆ の お い しさを届 けた い との 思 い

が うま く伝 わ る の か心配 したが、消費者か らの 反応

は新鮮 な し ょ うゆ の お い しさへ の 驚 きとそ の 品 質

が 持続 す る こ とへ の 驚きに つ い て 意 見 を多 く頂 い て

い る 。 し ょ うゆ は伝統的 で 変わ ら な い 調味料 として

長 く日本 に 存在 して い る が、新 しい 価 値観 を消 費者

に提供で きた こ とは 大変 うれ しく感 じて い る 。 し ょ

うゆ の 消 費量 が年 々 減少 して い る 傾 向 は続 い て い る

が 、し ょ うゆ の よ さ を少 し で も多 くの 人 に再認識 し

て もらえれば幸 い で あ る 。
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