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A Chemical Analysis of Fermented Fish Products and Discussion 

          of Fermented Flavors in Asian Cuisines

Tadashi MIZUTANI, Akimitsu  KIMIZUKA, Kenneth RUDDLE 

               and Naomichi ISHIGE

    In the local cuisines of Northeast and Southeast Asia the 
fermented products of marine organisms constitute major side 
dishes and condiments. As is well-known, food patterns of this 
large region are based mainly on rice, a source not only of energy 
but also of vegetable proteins. Animal meats have never been 
widely consumed, neither has there been a tradition of milking. 
Rather, the bulk of animal products have always been obtained 
from aquatic organisms, mainly fish. Thus the cuisines of eastern 
Asia were historically, as indeed they continue to be, based on 
a combination of rice, fish and vegetables. 

   Throughout East Asia the preservation of seasonally available 
fish was based in considerable mesure on the application of fer-
mentation techniques. In making fermented products salt is 
mixed with cleaned fresh fish, shellfish, or other aquatic organisms, 
and fermented for various lengths of time to enable the enzymes 

present in the fish to auto-digest the meat and create products that 
range from sauces to solids, and in which amino acids predominate. 
Ironically, although such a major item in many Asian diets, the 
literature on fermented aquatic products is relatively scant and 
fragmentary, and limited mostly to disparate chemical analyses of 
fish sauces, the commercially most important fermented aquatic
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product throughout the region. Unlike the earlier studies, which 
basically examined total amino acid content, the research reported 
on here examined each amino acid individually. Further, we 
analyzed samples of shrimp sauces, shrimp pastes, fish pastes, 
solid fermented products and narezushi (fish/shrimp fermented 
together with rice or another vegetable product), in addition to 
the commonly analyzed fish sauce. 

   Two hundred and seventy three field samples were obtained, 
47 typical ones of which were analyzed chemically (see  Appendix). 
Four types of analysis were  performed  : general, quantitative 
analysis of amino acids, analysis of organic acids and analysis of 
micro-organic contents. These analyses demonstrated that the 
common culinary function of all the sampled materials is to pro-
vide both a salty taste and umami  ("good  taste"). 

   If a comparison is made between fish and soy sauces in these 
terms, fish sauce contains  26% salt and has a stronger salty taste 
than does soy sauce, with 17% salt; the total quantity of amino 
acids in both sauces is about  5% (of these glutamic acid, that 
most involved with umami, averages about 0.8% in  both)  ; and 
the average acidity of soy sauce is about pH 4.8 whereas that of 
fish sauce is about pH 6.0. Thus in fish sauce organic acids exist 
mainly in the form of salt, so that whereas soy sauce functions as 
a sour-tasting condiment fish sauce does not. Unlike fish sauce, 
soy sauce has sugary and alcoholic tastes. 

   When shrimp paste, one of the most important condiments in 
Southeast Asia, is compared with miso (fermented soy bean paste) 
the latter is found to contain  11% salt whereas shrimp paste has 
an average of  20%; the total quantity of amino acid in shrimp 

paste is  12%, twice that of miso; and glumatic acid totals  1.6% 
in shrimp paste, again twice that of miso. As with fish sauce, 
shrimp paste lacks sour- and sweet-tasting condiment functions. 

   Laboratory analyses demonstrated that the chemical com-

position of the final fermented aquatic product was not dependent 
on that of the raw material. Regardless of the local species used, 
in all cases the function of the product was to provide a salty and 
umami condiment. This function differs from that of fermented 
condiments from vegetable crops in Northeast Asia, which are 
locally diverse according to differences of ingredient, processing 
techniques and the physical environment (especially  climate). 
The simplicity of the processing techniques and uniformity of the 
final fermented aquatic products is undoubtedly one explanation 
for their wide geographical  diffusion throughout East and South-
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east Asia. Further, in present day Southeast Asia domestic and 
interenational trading in these products is commonplace and 
widespread. 
   The origin and diffusion of fermented aquatic products in 
Northeast Asia as well as in the Philippines remains unknown. 
In China prior to the Han Dynasty fermented meat and fermented 
aquatic products existed. They were fermented with salt, grain 
mold (koji) and wine. In later eras soy beans and grains replaced 
meat and fish. Such fermented vegetable crop products spread 
widely through Northeast Asia and supplanted those based on 
aquatic organisms, with the exception of Korea, where shiokara 

 (chokal) remains an important side dish. But the fermentation of 
vegetable crops requires a relatively higher technology than does 
that of meats and aquatic products. Thus it did not develop in 
Southeast Asia, where the tradition of using fermented aquatic 

products as side dishes and condiments persists. Nevertheless, 
the common function of these products in both the vegetable crops 
and aquatic materials fermentation areas is the provision of umami. 

   There exists a strong correlation between the consumption of 
fermented aquatic products and rice. The culinary relationship 
between fermented fish products other than narezushi  (gyosho) and 
vegetables is far stronger that than between fish and meat. Thus 

 gyosho is added to vegetables and eaten with rice. 
   The role of  gyosho as an animal protein complement to rice 

has been exagerated in the literature. Our research demonstrates 
that the main source of energy and protein is derived from rice 
whereas the principal function of  gyosho is as an appetizer, a small 

portion of which assists the consumption of a large quantity of 
rice. Further, since it is a preserved food,  gyosho can be convenient-
ly served at the table with little additional preparation. Hence, 
rather than being a side dish, the principal function of  gyosho- is 
as an appetizing condiment for rice eaters. 

   This paper represents the sixth contribution to the "Project 
on Fermented Fish". Previous contributions in this series have 
examined the history of fermented fish products in Northeast 
Asia  [Z.  (IsmoE) 1986a], narezushi  [,  (IsHIGE) 1986b], the 
ecological basis for the supply of marine species for fermentation 

 [RUDDLE 1986] and freshwater species  [RUDDLE 1987], and 
the cultural ecology of fermented fish products in Southeast Asia 

M•  (IsHIGE)  •  -7  IN=  it.  (RUDDLE) 1987].
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は じ め に

　本論文は石 毛直道 を研究代表者,Kenneth　 Ruddleを 共 同研究者 とす る 「魚 醤 の

総合的研究」の報告 シリーズの一環をなす ものであ る。 この一連の研究 の成果 として

本誌 にすで に発 表された もの と して は,魚 醤原料魚 の 漁業生 態学的 な 論 考 に"The

Supply　 of　Marine　 Fish　Species　 for　Fermentation　 in　Southeast　 Asia."　 [RuDDLE

l986],``The　 Ecological　 Basis　for　Fish　 Fermentation　 in　Freshwater　 Environ-

ments　 of　Continental　 Southeast　 Asia:with　 Special　 Reference　 to　Burma　 and

Kampuchea."[RuDDLE　 1987]が あ る。　 また,ア ジア各地における魚 の発酵製

品の製造法,消 費の実態,歴 史 につ いてのべた ものに,「 東 アジァの魚 醤一 魚 の発

酵製品の研究(1)　 」[石 毛　 1986a],「 東 アジア ・東南 アジアのナ レズ シー 魚

の発酵製品の研究(2)　 　 」[石 毛　 1987],「 東 南ア ジアの魚醤　　魚の発酵製品の

研究(5)　 」[石 毛 ・ラ ドル　 1987]の3論 文があ る。本誌以外 に発表 した関係論

文 には,「 塩辛 ・魚醤油 ・ナレズ シ」[石 毛 ・ラ ドル　 1985],『 魚 醤 とうま味 の 文 化

圏』[石 毛　 1986b],「 醸 酵の文化圏」[石 毛　 1986c]が あ る。 これ らの報告 のなか

で,本 論文 ともっとも関連 がつよいのは本誌 に発 表 した 石毛[1986a]と 石 毛 ・ラ ド

ル[1987]の 論 文 である。この2論 文 に記述 した東 アジアと東南 アジアの魚醤を対象

と して,ア ミノ酸分析 を主 とする魚醤 の化崇分析 をお こな った結果を報告 し,そ れを

もとに食品 と しての魚醤の性格 を主 と して味 の面か ら考察す ることが本論文の 目的 で

あ る。

　化学分析の材料 とな った,石 毛 とラ ドルが現 地調査 のさいに収集 した魚醤お よびナ

レズ シの標本 は,13力 国 にまたが り,約300点 に およぶ。短期間で消費す ることがふつ
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うである東南アジア各地のナレズシは輸送途中での変質の可能性がたかいので収集点

数はす くな く,魚 醤類が標本のほとんどを占めている。これ らの標本は原則として現

地か ら味の素株式会社中央研究所に発送され,冷 蔵保存 された。そのうち,各 地の代

表的魚醤43点 とナレズシ4点 を分析 した結果をまとめたのが本報告である。分析にあ

たったのは味の素株式会社中央研究所の水谷忠士と同社食品開発研究所の君塚明光で

ある。

　現在すべての収集標本は武庫川女子大学家政学部の大塚滋教授のもとに移管されて

いる。それは,お そらく世界最大の魚醤コレクションであると考えられる。このコレ

クションを利用 して,さ まざまな分析などをおこなう研究者が出現することを希望す

るしだいである。

　なお,本 研究の現地調査は味の素株式会社から国立民族学博物館に寄付 された研究

助成金にもとついておこなわれ,分 析は同社中央研究所の厚意によってなされたこと

を記 して,感 謝 したい。

1.　 魚醤 の ア ミノ酸分析 に関す る従来の研究

　魚 醤の化学的 分析 によって その成分 を研究する ことは,植 民地体制下の仏 領イ ン ド

シナにおいて着手 された 。それは,ベ トナムの魚醤油であ るニ ョク ・マ ムnuoc　 mam

が植 民地経済 に とって重要な商品 であ ったか らであ り,そ の品質管理をめ ぐって,ニ

ョク ・マ ムの製 造法 と成分分析 に関す る研究 が進行 したのである。 これ ら仏領パスッ

ール研究所 を中心 としてお こなわれ た ,フ ランス人研究者 たちの業績を しめす文献 に

ついては,前 論文 に記 しておいた[石 毛 ・ラ ドル　 1987:239]。 いずれ もニ ョク ・マ

ムに関す る研究 であ り,イ ン ドシナ半島にお ける他 の種類 の魚介類の発酵製品は とり

あつかわれ ていない。1950年 代 までの これ らの研究では,ニ ョク ・マムの有効成分の

主体 が遊離 ア ミノ酸であ ることをあ きらかに して いるが,分 析技術が未発達 であ った

当時 ではア ミノ酸の種類 や,そ の定量的分析 にま ではおよん でお らず,も っぱ ら全窒

素 やア ミノ態窒素の レベルでの議論 に とどま ってい る。

　 わが国では,1950年 代 にイカの塩辛 の遊離 ア ミノ酸の定性 的分析 の報告例 がい くつ

も提 出されたが,そ れ につ いての定量的分析 はない。1957年 に カツオの塩辛の遊離ア

ミノ酸組成 の定量 的分析 が報告 されている[森 　 1984:643,645,651]。 これ らの塩

辛のア ミノ酸に関する報告 にあ らわれた,ア ミノ酸 の種類 量 は本 論文 で報告 す る筆

者 らの結果 と矛盾す るものではない。

805



国立民族学博物館研究報告12巻3号

　 1961年 に タイの魚醤油であ るナム ・プ ラnam　 plaの 風 味が グルタ ミン酸 　ヒスチ

ジン,プ ロ リンによるもの であるとす る報告 が 提 出され ている[JoNEs　 l961:61-

81]。1972年 に はイ ンドネ シアの小 エ ビ塩辛 ペース トであ る トラシterasiの ア ミノ酸

組成の定量分析 の結果 が発表 された[SoEDARMo　 l972:7-12]。1976年 に は中国の

研究者 によ って,魚 露 とよばれ る中国の魚醤油2例,ニ ョク ・マム1例,蝦 油 とよば

れ る中国産の小 エ ビ醤油1例,中 国産醤油1例 のア ミノ酸組成を比較 す る定量分析結

果が発表 され,魚 露 と蝦油 にはグルタ ミン酸の含量 がおお く,そ れが これ らの調 味料

の 「うま味」 の もとになって いることをあ きらかに して いる[福 建省水産供錯公司 ・

庚 門水 産学 院加工系編　 1976:166-168]。

　 食 品加工 の立場 か ら,各 国の魚醤 につ いて 記述 した 文 献 と してIPFC[1967]と

Steinkraus[1983]の 報 告 があるが,こ のなかに記述 されている魚醤の 分析報告 は各

地 か らの1例 報告 をのせ た断片的な ものであ り,ほ とん どが一般分析 に とどま り,ア

ミノ酸 分析 におよんで いない。

　 このよ うに,魚 醤 のア ミノ酸の定 量的分析 の研究例 はす くな く,各 地 の ことな る種

表1魚 醤 類 の 試 料 数

国

魚 醤

原 料

製言～＼

　叩形能
＼ 　　 　、　 　 'u小

魚醤油

魚　類

液 体

小エビ醤
油

甲殻類

液 体

小 エ ビ

塩 辛
ペ ース ト

甲殻類

均 一
ペー ス ト

塩 辛
ペ ー ス ト

魚 類

均 一
ペ ー ス ト

塩　辛

魚　類

魚体入り

小エビ塩 辛

甲殻類

魚体入り

ナ レズ シ

魚 類
甲殻類
穀 類

魚体入り

計

Bangladesh 1

2

1

Burma 4 1 1

Malaysia 1 1

Thailand 3 1 3

1

Vietnam 1 1 1

Kampuchea 1

2 1

1

Indonesia

Philippines ユ 2 1 1

2

1

8

3

7

5

3

3

5

China 3 1 2

2 1

6

Korea

1

3

Japan 2 3

計 15 3 12 2 9 2 4 47
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類 の魚醤 を数多 く分析,比 較研究 して,す べての魚醤 に共通す るア ミノ酸食品 と して

の性格 をあ きらか に したのは,本 論文 がは じめて である。

皿.実 験 方 法

　 1。 試 　 　 　料

　実験に供 した試料は合計47点 で,表1に しめすように,魚 醤油,小 エビ塩辛ペース

ト,塩 辛の試料がおおい。分析に使用した試料を本論文の末尾に 「分折試料 リス ト」

として しめ しておく。

2.化 学 分 析 法

　一般分析　B6,　 pH,色 度,食 塩,全 窒素(T-N),ホ ル モール態窒素(F-N),直

糖 分については基準 しょうゆ分析法[日 本 醤油技術会編　 1966]に 準 拠 して分析 した。

　水分の分析 は,105°C,4時 間 の常圧加熱乾燥法 によりおこな った。

　エ キス分は,100よ り水分 と食塩分析値 を差 し引いた値を もちいた。

表2分 離 培 地

分 離 菌 名 分 離 培 地

一般好気性細菌 Trypto-Soya　 agar(市 販 品)

乳 酸 菌

耐塩性乳酸菌

耐 塩 性 酵 母

好乾性糸状菌

耐塩性嫌気性菌

Brain　heart　infusion　Bouillon　 agar(基 本 培地

　 基 本 培地 に以 下 の もの を添 加 す る.

• Yeast Extract 

• Malt Extract 

• Cysteine HC1 

• Tweer 80

 0.5% 

 0.5% 

 0.  02% 
 0.  01%

pH  6.5

上記培地に以下のものを添加する.

　食塩10%,生 揚10%(pH　 6.5)

市販品)

YM培 地(食 塩,生 揚 添加)

　 Yeast　Extract　 O.3%,　 Malt　 Extract　 O.3%

　 Peptone　 　　 O.5%,　 Glucose　 　　　1.　OAoo

　 食 塩10%,生 揚10%(pH　 6.0)

Potato　 dextrose　agar(基 本 培 地,市 販 品)

　 食 塩10%,生 揚10%を 添 加(pH　 6。0)

GAM　 agar　with　Gentamicin(基 本 培 地,市 販 品)

　 食 塩10%,生 揚10%を 添 加(pH　 7.0)
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　アル コール分析 には,㈱ 島津製 ガスクロマ トグラフGC-6A型 を もちいた。

　核酸分析 には,㈱ 日立製高速 クロマ トグラフ633型 を もちいた。

　水分活性(Aw)の 測 定 には,　Sina社 製Equi-Hygroscopeを も ちいた。

　ア ミノ酸分析 ・ア ンモ=ア 分析　 (株)日 立製 自動 ア ミノ酸アナ ライザー一　835型 を も

ちいた。

表3魚 醤 油 の 一

国 名 Burma
Malay・

　 　 sia
Thailand

分 析No. No.2

Sample　 Number BFSF1

 g A

2　 次　加　工

製 法 ノ　ー　ト な　し

容 器
サンプル
ビン

1B6115°c

2pH

3color　 　 (No.)

26.2

5.4

30

4 water (g/dl) 

5  NaC1  (  I/  ) 

6 extracts  (//  )

60.3

28.6

11.1

7 T-N 
8 F-N 

9 NH3-N 
10 (8)-(9) 

11 (9)/(7) 
12 (10)/(7)

(〃)

(〃)

(〃)

(〃)

1.43

1.00

0.21

0.79

0.15

0.55

13 D-sugar  (g/d1) 

14 alcohol  (I'  ) 

15 5'-IMP  (mg/dl) 
16 T-AA (g/dl)

2.07

0.02

0

5.60

 17  GH  (1/  ) 

18 T-OrgA  ( Ii  ) 
19  (16)  +  (18)  (  '/  ) 

20 T-AA-N  (I'  ) 

21 (20)/(7) 

22  (9)  +  (20)/(7)

0.95

1.10

6.70

0.90

0.63

0.78

23AW 0.73

No.3 No.19 1No.20 No.7 No.15

BFSMl BFSM2 BFSM3
MBudu

　 M4
TFSF2

FA FA FA CI

タ マ リン
ドジ ュー
ス添 加

有 有 有 有

サ ンプ ル
ビ ン

サ ンブ ル
ビ ン

サ ンプ ル
ビ ン

サ ンプル
ビ ン

22.2

7.0

22

24.9

7.1

25

64.1

29.0

6.9

65.8

30.3

3,9

1.10

0,83

0。　34

0.49

0.31

0.45

0.80

0.61

0.26

0.35

0.33

0.44

0

0

2.79

0

0

1.39

1.47

0.87

3.66

0.45

0.　41

0.72

O.10

0.52

1.91

0。22

0.28

0.60

0.76 0.76

24.6

6.9

26

23.7

5.4

65.7

29.9

4.4

70.0

18.9

11.1

0,82

0.61

0.29

0.32

0.35

0.39

1.51

0.71

0.10

0.61

0.07

0.40

0

0

1.28

2.20

0.04

0

4.93

0.09

0.　79

2.　07

0.20

0.24

0.60

0.62

0.88

5.81

0,79

0.52

0.59

0.76 0.80

FA

有

市販ガラ
スビン

26.4

5,3

27

27.9

28.5

13.6

1.69

1,20

0.19

1.01

0.11

0.60

0.50

0

0

7.06

1。07

0.91

7.97

1.13

0.67

0.78

0.73

No.16

TFSM5 TFSF2

FA

有

市販ガラ
スビン

24.9

5.4

40

24.1

6.1

61.6

25.7

12.7

61.4

24.8

13.8

1.62

1.12

0.25

0.87

0.15

0.54

0.23

0

6.25

2.00

1.33

0.28

1.05

0.14

0.53

6.84

1.27

1.20

7.45

1.00

0.62

0,77

0.76

0.85

1.54

8.38

1.09

0。55

0.69

808



水谷 ・君塚・ラドル・石毛　 魚醤の化学分析と「うま味」の文化圏

　 有機酸分析　 (株)盛 進製薬製 カル ボン酸計を もちいた。

　 3.　 微生 物分 析法

　各種微生物の分離法　表2に 示す分離培地をもちいて各種微生物を分離 した。一般

好気性菌,耐 塩性酵母,好 乾性糸状菌は常法の希釈平板培養法に準拠 し,乳 酸菌,嫌

般 分 析 値(n=15)

Vietnam
Philip-

   pines
China Japan 平均値 標準偏差

No.33 No. 11 No. 22 No. 42 No. 43

 VFSMIO PFSM15 CFSM1 CFSM5 1CFSM6 JFSM4 JFSM5

FA FA

1

FA FA CI CI

有 な し な し な し な し 有 有

サ ンプ ル
ビ ン

サ ンプル
ビ ン

23.0

7.0

27.2

5.1

40

72.0

20.6

7,4

56.1

28.5

15.4

1.39

1.23

0.45

0.78

0.32

0.56

2,05

1.16

0.13

1.03

0.06

0.50

0.29

0

3.63

0.47

0

9.05

0.23

4.60

8.23

0.58

0.42

0.74

0.80

0.99

0.55

9.60

1.45

0.71

0.77

0.73

市販ガラ
スビン

サンプル
ビン

サ ンプ ル
ビ ン

26.4

5.6

24

26.1

6.2

26.1

6.2

66.6

28.8

4.6

67.1

23.　0

9.9

66.1

22.7

11.2

1.52

0.76

0.16

1.36

0.11

0.39

1.51

1.23

0.27

0.96

0.18

0.64

1.70

1.35

0,29

1.06

0.17

0.62

0

0

6,60 7.15 7.96

0.83

0.64

7.24

1.06

0.70

0.80

1.18

1.60

8.75

1.14

0.75

0.93

1.37

1.52

9.48

1.27

0.75

0.92

0.75 0.75 0.76

サ ンプル
ビ ン

サ ンプ ル
ビ ン

26.6

5.6

23.6

5.7

57.5

27.6

14.9

59.6

21.5

18.9

ユ.97

1.10

0.08

1.02

0.04

0.52

2.36

1.49

0.17

1.32

0.07

0.56

7.87 9,04

1.08

0.54

8.41

1.26

0.64

0.68

1.37

1.37

10.41

1.45

0.61

0.69

25.1

6.0

1.5

0.7

63.5

25.9

10.7

4.7

3.7

4.5

1.56

1.05

0.23

0.87

0.17

0.51

0.44

0.28

0.10

0,31

0.11

0.08

5,83 2,53

0.90

1.24

7.07

0.93

0.57

0.74

0.45

1.00

2.63

0.41

0.16

0.10

0.76 0.02
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表4魚 醤 油 の ア ミ ノ 酸

国 名

分 析　 No.

Sample Number

Asp 

Thr 

Ser 

Glu 

Pro 

Gly 

Ala 

Cys 

Val 

Met 

 He 

Leu 

Tyr 

Phe 

Try 

Lys 

His 

Arg 

Orn 

Cit 

Tau

(mg/T-Ng)

T-AA (mg/T-Ng)

Acetic (mg/T-Ng) 

Lactic 

Succinic 

Formic 

Malic 
Citric 

Tartaric

T-Org. A

 :mg/T-Ng)

PCA (mg/T-Ng) 
r-ABA 

Levulinic

                            Burma

No.2 No.3 No.19 No.20

 BFSF  1  BFSM  I BFSM2 BFSM3

Malay-
     sia

Thailand

No.7 No.15

MBudu 
 M4

TFSF2

262

167

74

663

　 0

174

392

　 0

325

145

225

353

131

105

　 0

484

62

　 0

88

153

110

102

　40

　 0

1340

　 0

　44

283

　 0

185

　 58

122

　 84

　 0

　 59

　 0

156

　 16

　 0

　 50

　 0

　 0

116

60

　 0

130

　 0

70

288

91

216

51

ユ60

ユ63

　 0

76

　 0

196

　 0

　 0

56

70

　 0

109

28

　0

106

　0

29

282

87

221

50

159

144

　 0

71

　 0

155

　 0

　 0

44

77

　 0

240

152

108

411

　 0

115

269

64

247

146

211

307

104

115

　 0

368

126

10

89

125

57

299

163

118

632

　0

207

441

　 0

310

146

251

369

102

109

　 0

554

109

　 0

63

206

101

3913

262

429

76

　 8

　 0

　 0

　 0

2539

726

13

53

　 0

　 0

　 0

　 0

1743

611

11

26

　0

　0

　 0

　0

1562

934

　 0

24

　 0

　 0

　 0

　 0

3264

107

305

25

　 3

　 8

　 0

138

4180

209

256

53

11

　 0

　 8

　 0

775 792 648 958 586 537

4

7

0

ρ0

9
臼

ED

6δ

0

4

9
臼

1 136

21

　 0

161

22

　0

(》

0

0

9 127

14

　0

No.16

TFSM5 TFSF2

212

127

26

785

　　0

177

394

51

311

128

181

207

　　0

120

　　0

506

167

　　0

86

285

95

245

50

45

425

35

170

445

250

260

95

220

270

55

105

　 0

360

80

　 0

245

　 0

65

3858

412

225

94

　 0

　 0

　 8

　 0

3420

339

380

41

　 9

　 0

　 0

739

140

14

　 0

769

219

　0

810
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組 成 ・有 機 酸 組 成(n=15)

Vietnam

No.33

VFSM10

86

　　0

　　0

165

　　0

　　0

453

　　0

374

58

273

475

79

ユ08

　　0

209

　　0

　　0

165

　　0

ユ65

Philip-

　　　Plnes

No.11

PFSMl5

273

235

204

482

27

160

335

122

317

193

247

346

　　0

ユ30

　　0

558

327

15

16

319

109

2610 4415

3226

　　11

　　73

　　　0

　　　0

　　　0

3310

83

　　7

255

　　7

　　0

　　0

　　0

　　0

269

129

13

　 0

China

No,22

CFSMl

315

200

126

545

43

193

333

77

331

168

247

382

93

ユ48

　　0

532

128

　　0

148

183

ユ49

4341

167

191

54

10

　　0

　　0

422

136

　　0

No.42

CFSM5

298

200

53

781

　　0

219

483

　　0

417

192

291

437

113

205

　　0

556

106

　　0

245

　　0

139

4735

699

177

ユ71

13

　　0

　　0

1060

109

No。43

CFSM6

318

200

71

806

　　0

224

476

　　0

400

176

276

406

100

194

　　0

565

106

　　0

229

　　0

135

4682

601

136

154

　　0

　　0

　　0

891

94

Japan 平均値

JFSM4

371

213

228

548

56

208

335

51

279

132

183

259

36

107

　　0

528

254

208

　　0

　　0

　　0

3996

　　0

274

　　0

　　0

　　0

　　0

274

17

一

〇

1

JFSM5

114

208

72

581

81

233

542

93

267

110

157

169

25

127

　　0

356

76

13

157

　　0

449

224

136

75

560

16

148

383

59

297

123

214

291

56

119

　　0

406

104

ユ6

112

95

105

3830 3539

33

510

38

　　0

　　0

　　0

556

212

59

581 841

150

　　0

128

17

標準偏差

95

79

72

314

26

77

87

68

67

51

51

118

49

40

159

93

53

81

112

112

1006

795

159

49

720

37

　8

811
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表5　 小エビ醤油の一般分析値,ア ミノ酸組成,有 機酸組成

国 名 Burma

分 析No. 1

Sample　 Number BSSM1

生 産 方 式

2次 加 工

製 法 ノ ー ト

容 器

　 な　し

サンプルビン

Be!15°C

pH

color

23,8

7,1

30

water

NaCl

Extracts

 (g/d1) 

 ('I  ) 

 ('I  )

63.8

28.8

7.4

T-N　 　 　 　 　 　 　 　(〃)

F-N　 　 　 　 　 　 　 　(〃)

NH3・N　 　　　　 　　　　(〃)

(F-N)一(NH3-N)　 　　　 (〃)

NH3・N!T・N

(F-N)一(NH3-N)!T-N

D・sugar

alcohol

5,-1MP

(91dl)

　 (〃)

(mg!dl)

1.10

1.01

0.30

0.80

0.27

0.73

<0,1

　 0

Vietnam

34

VSSM10

China 平均値

25

CSSMl

　　 FA

　　 有

サンプルビン

26.7

6.8

66.5

23.4

10.1

1.31

1.07

0。20

0.87

0。15

0.66

　 な　 し

サンプルビン

25.4

6.7

40

68.3

27.9

3.8

T-AA　 　　　　　　　　　 (91d1)

GH　 　 　 　 　 　 　 　 (〃)

T-Org.A,　 excluding　 PCA(〃)

(T-AA)十(T。Org.A)　 (91dl)

T-AA-N　 　　　　　　　 (〃)

T-AA-NIT-N

(NH3。N)十(T-AA-N)1T・N

AW

ア

ミ

ノ

酸

Asp

Thr

Ser

Glu

Pro

Gly

Ala

Cys

Val

(mg1T-Ng)

1.22

0.86

0.23

0。99

0.19

0.52

3.56

1.95

1.23

4.79

0.57

0.52

0.79

0.76

　44

　41

　 0

1770

　 0

　61

317

　 66

216

5.30

0.74

2.43

7.73

0.85

0.65

0.80

0.74

275

137

　 0

565

　 0

313

496

　 0

321

0

0

4.98

0.44

1.30

6.28

0.80

0.66

0.84

0.76

83

99

　 0

358

　 0

164

379

66

369

1.21

0.98

0.20

4.61

1.04

0.61

　 0

898

　 0

812



水谷 ・君塚 ・ラ ドル ・石毛　 魚醤 の化学分析 と 「うま味」の文化圏

国 名 iB・ ・m・

分 析No. 1

Sample　 Number BSSMl

ア

ミ

ノ

酸

有

機

酸

Met

Ile

Leu

Tyr

Phe

Try

Lys

His

Arg

Orn

Cit

Tau

65

ユ2ユ

129

　 0

69

　 0

157

　 0

　 0

78

　 0

104

T-AA (mg1T-Ng)13238

Acetic 

Lactic 

Succinic 

Formic 

Malic 

Citric 

Tartaric

(mg1T-Ng) 1036

　15

　60

　 4

　 0

　 0

　 0

Vietnam

34

VSSMIO

そ
の
他

有
機
酸

153

221

427

61

76

　 0

573

　 0

　 0

130

　 0

298

4046

1462

　39

182

172

　 0

　 0

T-Org.　 A(mg!T-Ng)

PCA　 　 　(mg!T-Ng)

γ.ABA

Levulinic

1115 1865

66

27

0

79

0

China

25

CSSMl

116

359

624

62

215

　 0

480

34

　 0

147

310

217

4082

906

81

116

　 0

　 0

　 0

平均値

ll

　 O

l18

103

3789

1103

162

　 0

1361

気性菌 については,希 釈平板嫌気 培 養 法[BREwER　 and　 ALLGEIER　 l966]に よ り

分離をお こな った。

　分離菌の同定法　各培地 上に生育 した代 表的な集落 を選 び,純 粋分 離 した ものを同

定用菌株 と した。 同定 に関 しては,形 態 的性質,培 養 的性質,生 理的性質 を調べ,

Bergey's　 manual等 の微生 物の分類 と同定法 に準拠 しておこな った1)。

1)[BucHANAN　 1974],[長 谷 川　 1975ユ,[GIBBs＆SKINNER　 l966],[飯 塚 ・後 藤 　 1973],

[RAPER＆FENNELL　 1965],[ZYcHA,　 et・al・1969]の 分 類 と同定 法 に 準 拠 して い る。
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　 ㎜.　 魚 醤 の 含 有 成 分 と調 味 料 と して の 機 能

　 1.　 お もな呈 味成 分

　魚醤油,小 エビ醤油,小 エビ塩辛ペース ト,塩 辛,塩 辛ペース トの5種 類の魚醤お

よびナレズシについて一般分析,ア ミノ酸および有機酸含量の分析をおこなった。分

析結果を魚醤の種類別に表3～12に かかげておく。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 表6小 エ　ビ 塩 辛 ペ ー ス

国 名
Bangla-

   desh 

BaSPM4

Burma 

No. 4 

BSPM5 

 FA

Malaysia 

 No. 8 

MSPM5 

  CI

Thailand 

No. 17 

TSPM7 

 HM

Vietnam 

No. 35 

VSPM3

' Kam -

  puchea

分 析No. No. 40

Sample Number }  KASPM  1

生 産 方 式 CI

2次 加 工

製 法 ノ ー ト 有 な し 有 有 な し な し

容 器
サ ンプル
ビ ン

市販ビニ
ール袋

市販ビニ
ール袋

サ ンプル
ビ ン

サ ンプル
ビ ン

サンプル
ビン

2 pH 7.3 7.5 7.3 7.8 7.6 7.2

4 water 

5  NaCI 

6 extracts

(%)

(〃)

(〃)

46,8

13.5

39.7

7 T-N 
8 F-N 

9 NH3-N 
10  (8)-(9) 

11 (9)/(7) 

12  (10)/(7)

(〃)

(〃)

(〃)

(〃)

4.G4

1.70

0.44

1.　26

0.11

0.32

13 D-sugar (%) 
14 alcohol  (//  ) 

15 5'-IMP (mg%)

16 T-AA (%) 

 17  GH  (  //  ) 
18 T-Org.A  ( //  )

7.12

0.99

3.81

19  (16)  +  (18)  (  I/  ) 

20 T-AA-N  (  I/  ) 
21  (20)/(7) 

22  (9)  +  (20)/(7)

10.93

1.14

0.28

0.39

49.60

17.70

32.70

3.80

1.95

0.51

1.44

0.13

0.38

970

0

∩
V

9.26

1.36

1.14

10.40

1.48

0.39

0.52

23 AW 0。73

35.50

18.70

45.80

49.80

19.90

30.30

5.35

2.48

0.33

2.15

0.06

0.40

3.49

2.03

0.31

1.72

0.09

0.49

56.10

15.00

28.90

3.40

2.14

0.26

1.88

0.08

0.55

0

0.69

0

0

15.54

1.90

1.60

12.28

1.65

1.10

16.13

2.19

1.74

17.14

2.49

0.47

0.53

13.38

1.96

0.56

0.65

0.68 0.74

17.87

2.58

0.76

0.84

0.80

46.90

25.90

27.20

3.09

1.15

0.12

1.03

0.04

0.33

8.35

1.14

0.72

9.07

1.34

0.43

0.47

0.74
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　 2.　 魚 醤油 と醤 油の 比較

　表3～11に みるようにすべての魚醤は各種のアミノ酸を含有 し,そ のなかでもとく

にグルタミン酸の含量がたかいという共通性をしめす。そのことは魚醤が 「うま味調

味料」としての性格をもっていることを物語る。東アジァで発達 した豆類,穀 物を原

料とする醸造(ま たは発酵)調 味料である穀醤がうま味調味料であることはよく知 ら

れている。そこで,魚 醤の呈味成分を穀醤 と比較することによって,そ の調味料 とし

ト の 一 般 分 析 値(n-12)

Indonesia PhilipPines Ch三na 平 均 値 標準偏差

No.46

ISPMl

1

ISP3

No.12

PSPM10

CI

PSPMI1

(】1

No.23

CSP-

SoftMl

No.24

CSP-

HardMl

■

な し 有 有 な し な し

サンプル
ビン

7.6

26.70

27.90

45。40

4.36

1,48

0.15

1.33

0.03

0.31

10.92

1。51

0.69

11.61

1.75

0.40

0.44

0.71

サンプル
ビン

7.6

39.03

3.80

57.17

6.66

0.48

19.91

3,00

2.31

22.22

3,19

0.48

0.55

0.80

サンプル
ビン

7.1

41.30

10.20

48.50

5.13

2.82

0.47

2.35

0.09

0.46

0

16.14

2.41

0.83

16.97

2.58

0.50

0.59

0.77

サンプル
ビン

8.0

50.20

16.60

33.20

3.65

1.56

0.15

1.41

0.04

0.39

9.37

0,14

1.06

10,43

1.50

0.41

0.45

市販ガラ
スビン

7,7

54.50

14.30

31.20

3.65

2.02

0.42

3.23

0。12

0.44

0

0

0

13.01

2.24

1.31

14.32

2,08

0.57

0.68

0,78

市販塩ビ容
器

7.4

31.80

26.50

41.70

4.91

1.76

0.38

4.53

0.08

0.28

0

12.33

1.27

1.35

13.68

1.97

0.40

0.48

0.65

7.5

44.0

17.5

38.5

4.29

1.92

0.34

2.03

0.08

0.40

12.53

1,65

1.47

14.00

2,01

0.47

0.55

0.74

0.3

9.2

7。0

9.4

1.04

0。47

0。14

1.04

0,03

0.08

3.81

0,76

0.87

3.90

0。61

0.12

0,13

0.05
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衷7小 エ ビ 塩 辛 ペ ー ス ト の ア

国 名

分　析　 No.

Sample　 Number

1Asp

2Thr

3Ser

4Glu

5Pro

6Gly

7Ala

8Cys

gVal

10Met

ll　 Ile

12Leu

13Tyr

14Phe

15Try

16Lys

17His

18Arg

190rn

20Cit

21Tau

(mg1T-Ng)

22T-AA

23 Acetic 

24 Lactic 

25 Succinic 

26 Formic 

27 Malic 

28 Citric 

29 Tartaric

30 T-Org.A

31  PGA

33 Levulinic

Bangla。

　　　desh
Burma

No。4

BaSPM4 BSPM5

131

50

22

245

12

72

255

144

141

40

104

141

79

42

　 0

181

12

　 0

27

　 0

64

251

102

22

358

39

91

224

37

131

69

106

203

174

100

28

214

21

17

38

144

66

1762 2437

728

　 8

200

　 7

　 0

　 0

186

55

60

　 0

　 0

　 0

　 0

943 301

31

0

78

0

Malaysia

No。8

MSPM5

212

99

63

356

72

160

276

　 0

186

83

156

285

126

119

27

277

30

24

53

176

124

2904

169

43

51

29

　 6

　 0

　 0

298

84

0

Thailand Vietnam

No,17 No.35

TSPM7 VSPM3

300

30

24

472

118

219

340

213

191

100

162

271

171

122

　 0

315

38

11

176

123

123

400

74

29

644

112

312

365

56

294

171

265

465

256

194

　 0

462

65

21

294

　 0

268

3519 4747

192

65

36

16

　 6

　 0

　 0

235

230

27

19

　 0

　 0

315 511

104

0

141

Kampu-

　 　 chea

No,40

KASPM1

188

120

81

369

42

168

249

　 0

178

110

129

269

136

104

　 0

320

49

　 0

55

　 0

136

2700

98

106

28

　 0

　 0

　 0

232

74

816



水谷 ・君塚 ・ラ ドル ・石毛 魚醤の化学分析と「うま味」の文化圏

ミ ノ 酸 組 成,有 機 酸 組 成(n=12)

Indonesia Philippines

No.46

ISPMl

200

115

83

346

　　0

144

236

　　0

177

78

158

294

140

108

　　0

273

　　0

46

37

　　0

71

2506

101

35

22

　　0

　　0

　　0

158

84

ISP3

228

29

　　5

450

108

188

294

36

165

110

165

276

147

99

41

288

51

　　0

98

　　0

212

2990

204

29

114

　　0

　　0

　　0

347

162

0

No。12

PSPMIO

276

99

49

470

79

127

228

39

184

95

189

316

185

99

28

225

21

10

56

147

224

3146

55

14

81

　0

11

　0

　0

161

93

PSPM11

145

118

44

38

47

255

249

30

186

112

162

258

142

115

　　0

359

68

27

60

　　0

151

2566

156

37

93

　　5

　　0

　　0

291

0

402

0

China 平 均 値

No,23

CSP-

SoftMl

331

35

　　5

615

52

208

298

35

208

104

166

283

176

87

　　0

356

35

　　0

130

211

227

3565

243

51

57

　　0

　　7

　　0

358

120

0

No,24

CSP-

HardMl

127

102

53

259

98

173

207

15

162

28

120

222

103

69

　　0

275

83

26

54

173

159

232

81

40

385

65

176

268

50

184

92

157

274

153

105

10

295

39

15

90

81

152

2508 2946

159

17

62

29

　　9

　　0

210

58

69

　　9

　　3

276 iー 349

68

0

120

標準偏差

83

36

27

165

39

67

48

64

41

37

43

77

45

36

17

75

25

14

78

87

68

754

172

60

50

12

　 4

209

95

817
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表8　 塩辛ペース トの一般分析値,ア ミノ酸組成,有 機酸組成

　　　　(n=2)

国 名

分　　析 No.

Sample　 Number

生 産 方 式

2次 加 工

製 法 ノ ー ト

容 　 　 器

pH

water

NaCl

Extracts

(%)

(〃)

(〃)

T-N

F-N

NH3-N

(F-N)一(NH3-N)

NH3-NIT-N

(F-N)一(NH3-N)1T・N

(〃)

(〃)

(〃)

(〃)

D-sugar

alcohol

5,-IMP

 (%)  
(  I/  ) 

 (mg%)

Indonesia
Philip-

　 　Pmes

45 14

平均値

IFPM1 PFPM6

サンプル
ビン

市 販 ガ ラ

1ス ビ ン

7。4 5,2

26.4

28.4

45.2

54.7

31.7

13.6

4.51

1.67

0.25

1.42

0.06

0.31

1.46

1.08

0.36

0.72

0.25

0.49

0

T-AA　 excluding　 NH3　 (%)

GH　 　 　 　 　 　 　 　 (〃)

T-Org.A　 excluding　 PCA(〃)

(T-AA)十(T-Org.A)　 　 (%)

T-AA-N　 　　　　　　　　　(〃)

T-AA-NIT-N

(NH3-N)十(T-AA-N)1T-N

Aw

ア

ミ

ノ

酸

Asp

Thr

Ser

Glu

Pro

Gly

Ala

Cys

Val

Met

(mg/T-Ng)

11.46

2.04

0.90

3.97

0.42

0.50

12.361

1。83

0.41

0.46

4.47

0.64

0.44

0.68

0.69 0,73

200

102

78

452

20

133

224

　 0

180

71

132

142

95

287

39

113

190

58

192

91

0.15

0.40

0.43

87

370

30

、
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国 名

分　　析　　 No.

Indonesia

45

Philip-

pines

14

平均値

Sample　 Number IFPM　 1 PFPM6

ア

ミ

ノ

酸

有

機

酸

そ
の
他

有
機
酸

Ile

Leu

Tyr

Phe

Try

Lys

His

Arg

Orn

Cit

Tau

160

295

157

86

　 0

244

16

22

35

　0

67

161

232

140

90

　 0

309

153

99

28

91

75

85

61

32

46

T-AA 2542 2717 2630

Acetic

Lactic

Succinic

Formic

Malic

Citric

Tartaric

(mg/T-Ng) 121i
381
39

　0

　0

　0

112

179

28

　 7

ユ4

　 0

　 0

T-Org.A 198 340

PCA

Levulinic

3

0

01 95

0

ての特徴をあきらかにしてみよう。製品の形態 と利用法の類似性のたかい製品間の比

較を試みることとし,魚 醤油と日本の醤油を,小 エビ塩辛ペース トと日本の味噌を く

らべてみることにする。

　まず,魚 醤油と醤油の成分を比較 して,魚 醤油の調味機能について考察 してみよう。

この2つ の食品の成分比較を記 したのが表13で ある。この表の醤油成分については日

本醸造協会[1977],中 浜[1972]の 資料を参考として作成 したものである。

　塩分　魚醤油は平均すると,26%の 食塩を含有 し,醤 油の17%よ りも食塩の量がお

おい。 したがって,醤 油よりも強い塩味料 としての機能をもっている。

　アミノ酸類　魚醤油の全アミノ酸含量は,平 均すると5%台 である。この値は醤油

のそれにほぼ匹敵する。 うま味に関与するグルタミン酸は,平 均すると0.8%台 であ

り,こ の値も醤油にほぼ匹敵する。 したがって,魚 醤油は醤油とおな じくうま味調味

料としての機能を有する。
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表9塩 辛 の 一 般 分 析 値(n・9)

国　　名

分 析　 No.

Burma

5 6

Thailand Kam-

puchea

39

Sample　 Number BFF1 BFF4
TFFF
　　5

TFF-
Ml
TFFF
　 9

KA-
FFF1

生 産 方 式

2次 加 工

製 法 ノ ー ト

容 　 　 器

なし

サンプ
ルビン

なし

サ ンプ
ル ビ ン

HM

有

サンプ
ルビン

HM

有

サンプ
ルビン

HM

有

サンプ
ルビン

HM

有

サンプ
ルビン

pH 6.6 6.8 6.4 6.3 6.7 5.7

Korea

30 31

Japan

44

平均値 標準偏差

KF.

　SM2
KM3 JFF・　　M3

HM

　有

サンプ
ルビン

な し

サ ンプ

ノレビン

HM

有

サンプ
ルビン

5.4 5.8 6.2 6.2 0.5

watcr

NaCl

Extracts

(%)

(〃)

(〃)

43.7

29.7

26.6

50.2

27.3

22.5

61.3

21.2

17.　 5

63.3

20.3

16.4

161.8
20.9

17.3

46.5

26.7

26.8

64.2

20.3

15.　5

56.6

14.8

128・6

61.7

21.2

17.1

56.6

22.5

20.9

7.8

4.6

5.2

T-N　 　 　 (〃)

F-N　 　 　 (〃)

NH3-N　 　　 (〃)

(F-N)一(NH3-N)　 　 　 　 　 　(
〃)

NH3-NIT-N

(F-N)一(NH3-N)

　 　 　 　 　 1T・N

2.42

0.70

0.28

0。42

0.12

0.17

2.63

0.77

0.23

0.54

0.09

0.21

1.38

0.60

0.12

0.48

0,09

0,35

1.57

0.69

0.07

0.62

0,04

0.39

2.02

0.50

0.07

0.43

0.03

0,21

2.20

0.56

0.13

0.43

0.06

0.20

2.06

0.91

0.14

1.92

0,07

0,37

2.65

0.91

0.26

2.39

0,10

0.24

2.30

0.57

0.11

0,46

0.05

0.20

2,14

0.69

0.16

0.85

0,07

0.26

0.44

0.15

0.08

0.75

0.03

0.09

D。sugar　 　 (%)

alcohol　 　　　 (%)

5,-IMP　 (mg%)

0

0

0

0 0 0

T-AA　 excluding

NH3　 　 　 (%)

GH　 　 　 　 (%)

T-Org.A　 　 (%)

excluding　 PCA

2.28

0.32

0.65

3.29

0.51

0.92

3.23

0.46

0.78

(T-AA)+

　 (T-Org.A)(%)

T-AA。N　 　　(%)

T-AA-NIT-N

(NH3-N)+

　 (T-AA-N)1T-N

2.93

0.　36

0.15

0。26

4.21

0.53

0.20

0.29

4.　01

0.52

0.38

0.46

Aw 0.74 i 0.75

4.99!

0.51

0.54

2.85

0。40

0.57

5.53

0.80

0.51

0.55

3.42

0.46

0.23

0.26

2.82

0.62

0.24

8.91

1.08

0.48

7.65

1.OOl

1.09

3.30:

0.52

0.75

4.37

0.60

0.67

2.36

0.26

0.25

3.06

0.45

0.20

0.26

9.39

1.43

0.69

0.76

0.76 0.78

8.　74

1.22

0.46

0.56

4.05

0.53

0.23

0.28

5.04

0.70

0.34

0.41

0.84 0,75 0,77

2.41

0.38

0.18

0.18

0.04

　有機酸類　魚醤油の全有機酸含量は,平 均すると1.3%前 後であり,こ の値は醤油の

それにほぼ匹敵する。 しかし,醤 油のpHは4.8前 後の弱酸性であるのにたいし・

魚醤油のpHは6.0前 後であり,有 機酸のほとんどは塩の形で存在 している・ そこ

で,醤 油が酸味料 としての機能を若干もっているのにたいして,魚 醤油は酸味料 とし
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　　　　　　　　　　　 表10　 塩辛のアミノ酸組成,有 機酸組成(n=9)

国　　名 Burrna Thailand
Kam-

puchea
Korea Japan 平均値 準

差
標
偏

分 析No. 5 6 39 30 31 44

Sarnple　 Number BFF1 BFF4
TFFF

　 5

TFF-

　　Ml

TFFF

9

KA-

　FFF1

KF.

SM2
KM3 JFF-
　 M3

ア

ミ

ノ

酸

有

機

酸

そ
の
他

有
機
酸

Asp
(mg!T-Ng)
Thr

Ser

Glu

Pro

Gly

Ala

Cys

Val

Met

Ile

Leu

Tyr

Phe

Try

Lys

His

Arg

Orn

Cit

Tau

T.AA

Acetic

(mg1T-Ng)

Lactic

Succinic

Formic

Malic

Citric

Tartar三c

T-Org.A

PCA
(mg!T-Ng)
Levulinic

48

28

14

131

　0

40

64

　0

53

22

50

105

93

51

　0

84

18

17

34

59

30

941

125

81

30

　6

17

　9

　0

268

37

0

1

89

59

　5

195

　0

60

116

　0

91

38

74

138

71

52

　0

122

21

13

10

67

31

1252

202

102

28

　 9

10

　 0

　 0

35ユ

29

0

145

72

36

333

　 0

116

239

123

174

87

152

232

80

94

　 0

268

51

　 0

138

　 0

　 0

2340

162

343

59

　 0

　 0

　 0

564

53

0

229

166

166

325

45

102

236

51

229

121

197

306

172

121

　 0

223

127

121

102

　 0

140

3179

28

318

　0

　0

　0

　0

1

346i

93

0

79

79

30

198

10

25

ユ34

　 0

104

74

79

149

74

54

　 0

203

74

15

30

　 0

　0

141ユ

98

158

24

　0

　0

　0

28〔

26

0

86

55

41

282

　 0

32

ユユ8

　 0

114

73

73

173

　 0

　 0

　 0

145

50

　 0

32

　 0

　 0

1274

50

40

12

0

0

7

109

11

0

370

191

164

524

104

125

314

98

261

418

215

350

62

190

　 0

386

219

　 0

38

229

67

4325

44

180

10

　 0

　 0

　 0

234

60

6

164

1ユ4

74

377

57

80

280

44

193

289

146

297

72

174

　 0

265

38

　 0

171

　 0

52

2887

56

322

12

20

　0

　0

410

32

0

1

104

35

22

226

　 0

22

ユ13

　 0

100

52

70

148

57

30

　 0

170

117

　 0

104

　 0

65

1435

102

215

　8

　0

　0

　0

32E

10

0

146

89

61

288

24

67

180

35

147

130

117

211

76

85

　 0

207

79

18

73

39

43

2116

96

195

20

　4

　3

　 2

321

39

100

57

62

118

37

40

88

48

70

134

61

88

45

65

91

65

39

57

76

45

1143

59

112

17

　7

　6

　4

125

26

821
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表11小 エ ビ塩辛の一般分析値,ア ミノ酸組成,有 機酸組成(n=2)

国 名

分　　析　 No・

Philip・

　　 Plnes

13

Korea

32

Sample　 Number PSPMl KSM1

生 産 方 式

2次 加 工

製 法 ノ ー ト

容 器

　なし

サンプル
ビン

　 FA

　 有

サンプル
ビン

pH 7.5 7.1

water

NaCl

Extracts

(%)

(〃)

(〃)

60.9

20,　9

18。2

63.2

20.6

16.2

T-N

F-N

NH　 3-N

(F-N)一(NH3-N)

NH3-N/T-N

(F-N)一(NH3-N)!T-N

(%)

(〃)

(〃)

(〃)

2.25

1.34

0.23

1.11

0.10

0.49

1.80

0.42

0.14

1.66

0.08

0.16

D-sugar

alcohol

5,-IMP

　 (%)

　 (%)

(mg%)

0

∩
V 0

T-AA　 excluding　 NH3

　　 　 　 　　 　 　 　　 (%)

GH　 　 　 　 　 　 　 (〃)

T・Org.A　 excluding

PCA　 　 　 　 　 　 (〃)

7.83

0.81

0.81

5.16

0.36

0.28

(T-AA)十(T-Org.A)(〃)

T-AA・-N　 　　　　　　 (〃)

T-AA-N/T-N

(NH3-N)十(T-AA-N)1T-N

8.64

1.25

0.56

0.66

5.44

0.83

0.46

0.54

Aw 0.75 0.79

国 名

分 析No.

Philip・

　 pines

13

Korea

32

Sample　 Number PSPM1 KSM1

ア

ミ

ノ

酸

Asp 

Thr 

Ser 

Glu 

Pro 

Gly 

Ala 

Cys 

Val 

Met 

 Ile 

Leu 

Tyr 

Phe 

Try 

Lys 

His 

Arg 

Orn 

Cit 

Tau

(mg1T-Ng) 294

153

49

362

129

203

276

34

188

105

156

258

191

161

36

306

60

32

57

268

164

167

94

107

202

102

151

194

65

173

251

102

233

152

166

　 0

216

46

206

23

75

142

T-AA 348212867

有

機

酸

Acetic 

Lactic 

Succinic 

Formic 

Malic 

Citric 

Tartaric

(mg/T-Ng) 107

ユ81

22

43

　 8

　 0

　 0

15

92

0

0

0

0

T-Org.A 361 107

そ
の
他

有
機
酸

PCA 

Levulinic

 (mg/T-Ng`, 81

0

94

48

て の機能を失 ってい るといえ る。

　 いっぽ う,魚 醤油のなか には0.1%台 の コハ ク酸をふ くむ ものがある。 この値は醤

油の倍以上であ り,「 コク味」付与 に関与 してい るといえ る。
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　　　　　　　表12　 ナレズシの一般分析値,ア ミノ酸組成,有 機酸組成(n-4)

国 名

分　　析　 No.

Sample　 Number

生 産 方 式

2次 加 工

製 法 ノ ー ト

容 　 　　 器

pH

water

NaCl

Extracts

(%)

(〃)

(〃)

T-N

F-N

NH3・N

(F-N)一(NH3-N)

NH3・NIT・N

(F-N)一(NH3・N)1T-N

(%)

(〃)

(〃)

(〃)

D-sugar

alcohol

5,-1MP

　 (%)

　 (〃)

(mg%)

T-AA　 excluding　 NH3　 (%)

GH　 　 　 　 　 　 　 　 (〃)

T-Org.A　 excluding　 PCA(〃)

(T-AA)十(T-Org.A)　 　 (〃)

T-AA-N　 　　　　 　　　　(〃)

T-AA-NIT-N

(NH3-N)十(T-AA　 N)/T・N

Aw

ア

ミ

ノ

酸

Asp

Thr

Ser

Glu

Pro

Gly

Ala

Cys

Val

(mg1T-Ng)

Malaysia Vietnam
Kampu-

chea 平均値

10 36

Mchinchl

　 M1
VFFFl

　 CI

　 有

サンプル
ビン

　 麹

な　 し

サンプル
ビン

5.1 4.9

66.8

ユ2.1

21.1

55.3

8.2

36.5

2.40

1.15

0.17

0.98

0,07

0.41

2.02

0.45

0.10

0.35

0.05

0.17

0.27

0

6,83

0.73

1.25

1.76

0

2.29

8.08

1.09

0.45

0,53

4.05

0.28

0.14

0.19

…85}…86

185

118

57

305

93

209

240

60

168

　 0

54

20

　 0

　 0

45

218

　 0

99

37 41

VFFM2 KAFFF6

　 麹

な　し

サンプル
ビン

　HM

モチゴメ

麹

　 有

サンプル
ビン

5.4 4.7

55.2

13.7

31.1

57.5

7.9

34.6

3.28

1.05

0.18

0.87

0.05

0。27

2.69

0.55

0.14

0.41

0.05

0.15

0.06

0.25

7.21

0.92

2.11

2,89

0.33

3.17

9.32

1.15

0.35

0.41

6.06

0.46

0.17

0.22

0.28

0.82

143

79

52

280

27

67

198

55

159

0.92

63

41

33

123

　 0

30

115

　 0

86
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国 名 Malaysia Vietnam
Kampu-
chea 平均値

分　　析　 No・ 10 36 37 41

Sample　 Number
Mchinch

　　M1
VFFFl VFFM2 KAFFF6

ア

ミ

ノ

酸

Met

Ile

Leu

Tyr

Phe

Try

Lys

His

Arg

Orn

Cit

Tau

98

137

255

172

134

　 0

249

49

43

'158

　 0

116

64

69

153

　0

　0

　0

149

　0

　0

　0

　0

　0

104

125

229

82

88

　 0

259

67

　 0

131

　 0

52

56

67

145

59

41

　 0

93

19

　 0

59

　 0

45

T-AA 2846 871 2197 1075

有

機

酸

Acetic　 　 　 (mg!T-Ng)

Lactic

Succinic

Formic

Malic

Citric

Tartaric

36

466

　 8

10

　 0

　 0

　 0

186

891

23

12

　 0

20

89

533

23

　 0

　 0

　 0

107

1051

　26

　 9

　 0

　 0

有そ
機の酸他

T-Org.A

PCA　 　　　(mg1T-Ng)

Levulinic

520

88

0

1132

27

0

645

34

　0

1193

27

0

　その他 の成分 　魚醤油 は醤油 とことな り,糖 分,ア ル コール 分をほ とん どふ くまな

い。 この点 につ いて は,魚 醤油は単純 な味で あるといえよ う。

　以上を要約すれば,魚 醤油は塩味料,う ま味料として醤油と共通の調味機能を有 し

ている。 しか し,魚 醤油はpHが 高いこと,お よび糖分をふ くまないことから,酸 味

料,甘 味料 としての機能は醤油よりも弱いといえる。

　魚醤全般についての共通点を追求する本論文においては,1点 ごとの試料の個別的

分析結果をあげないが,以 上のべた魚醤油に共通する特徴は全試料にみとめられるも

のである。ただし,塩 分以外の有効成分にい くぶんばらつきがみとめられるのは,東

南 アジアの魚醤油のおおくはボトリングにさいして,原 液に塩水を加えて水ましを し

たり,二 番 しぼり,三 番 しぼりをすることがよくおこなわれることによる。
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表13魚 醤油と醤油の成分比較

　　　 (*供試サンプル数n=12,**注2文 献から)

魚 醤 油*
種 類

平均値
(x)
標準偏差
(σn)

(X一 σn)
～(X+σn)

醤 油**

pH

 NaCI  (g/dl)

Total amino acids

 

(  4  )

Glutamic acid

 

(  //  )

Total organic  acids(  //  )

Acetic acid

 

(  4  )

Lactic acid  (  4  )

Succinic acid  (  4  )

 6.  0 

 26.2 

 5.  3 

 0.85 

 1.27 

 0.87 

 0.27 

 0.10 

trace 

trace

 0.  7 

 3.7 

 2.4 

 0.47 

 1.06 

 1.13 

 0.21 

 0.08

 5.3  -  6.7 

 22.  5  '-29.9 

 2.9  ---  7.7 

 0.38^-  1.32 

 0.  21--  2.33 

0  ---  2.00 

 0.  06--  0.  48 

 0.02^-  0.  18

 4.7  ---  4.9 

16  --18 

 5.5  --  7.8 

 0.  9  --  1.  3 

 1.  4  ---  2.  1 

 0.1  --  0.3 

 1.2  --  1.6 

 0.  04--  0.  05

Reducing sugar

 

(  I/  ) trace 1  ---  3

Alcohol

 

(  /I  ) trace  O.  5  -----  2

　 かつて,Ngo　 Ba　Thanhは ベ トナムの魚醤油 であるニ ョク ・マ ムについてのべた論

文 のサブタ イ トル に 「窒 素調 味料」 と記 しているが[NGo　 BA　THANH　 l953],こ れ

は魚醤油の有効成分の主体 が窒素化合物 であるア ミノ酸,な かんず くグル タ ミン酸 で

あるこ とを的確 に表現 してい るといえよう。

3.　 小 エ ビ塩 辛 ペー ス トと味噌 の比 較

　表14で,お な じペース ト状の発酵調味食品 であ る小 エ ビ塩辛ペ ース トと日本 産の味

噌の成分 を比較 してみた。 ここで使 用 した味噌の成 分について は,日 本醸造 協会編集

の 『新版醸造成分一覧』等の文献の値を参考 に した2)。　　　　　　 ・

　塩分　小 エ ビ塩辛 ペース トは平均20%の 食 塩を有 し,味 噌の平均11%よ り もおお く

の食塩分を含ん でいる。 したが って,一 般 に味噌よ りも強い塩味料 と しての機能 を も

ってい る。ただ し,表14に は含まれていないイ ン ドネ シァのジ ャワ島産の標本 で塩分

がわずか3.80%の ものが ある。石毛 ・ラ ドル論文[1987:284-285,295-297]で 記 述

したよ うに,ジ ャワ島,バ ングラデシュには塩 をほ とん ど使用 しな い小 エ ビ塩辛 ペー

ス トの製法 があ り,そ の ような製法の ものは塩 味料 としての性格が弱い。

　 アミノ酸類 　小 エ ビ塩辛 ペース トの全 ア ミノ酸含量は平均12%で あ る。 この値 は味

2)[日 本醸造協会編　 1977],[中 野'1982],[高 堂　 1960]を 参照。
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表14小 エビ塩辛ペーストと味噌の成分比較

　　　 (*供試サンプル数n-10,**注2文 献から)

種 類
小 工 ビ塩 辛 ペ ー ス ト*

平均値(
X)
標準偏差(
σn)

(x一 σn)
～(x十 σn)

味　噌**

 pH

NaC1 (%)

Total amino acids  (  I/  )

Glutamic acid  (  /1  )

 Total  organic  acids(  4  )

Acetic acid  (  /I  )

Lactic acid  (  I/  )

Succinic acid  (  I/  )

 7.4 

 19.7 

 11.9 

 1.6 

 1.08 

 0.58 

 0.24 

 0.18 

trace 

trace

 0.  2 

 5.  5 

 3.  4 

 0.6 

 0.43 

 0.28 

 0.19 

 0.12

 7.  2  ---  7.  6 

 14.  2  ^-25.2 

 8.5  ^-15.3 

 1.0  ----  2.2 

 0.  65----  1.  51 

 0.  30--  0.  86 

 0.05  0.  43 

 0.  06--  0.  30

Reducing sugar  (  /I  ) trace

Alcohol

 

(  /I  ) trace

 4.  9  ---  5.  4 

 9.0  ---13 

 3.  5  ^-  6.  5 

 0.4  --  1.0 

 O.  2  --  1.  0 

 0.  02--  0.11 

 0.  05---  0.  45 

 0.  02-- 0. 12 

 5.0  --24 

 0.1  ---  0.5

噌 の倍以上であ る。 うま味 に関与す るグル タ ミン酸 は平均1.6%で あ り,こ の値 も味

噌の倍量であ る。 したが って,味 噌 よりも強い うま味料 として の機能を もつ。

　有機酸類　小エ ビ塩 辛ペ ース トの全有機酸含量は平均1.1%で あ り,こ の値は味噌

の倍量であ る。 しか し,味 噌のpHは5.0前 後 の弱 酸性 であ るのにたい して,小 エ

ビ塩辛 ペース トのpHは7.0前 後 の 中性 であ り,有 機 酸は塩 の形で存 在 して い る。

この ことは,味 噌が酸 味料 としての機能を若干有 してい るのにたい して,小 エ ビ塩辛

ペ ース トは酸味料 としての機能 をまった く失 っているこ とを物語 る。

　 いっぽ う,小 エ ビ塩辛 ペース トのなか には0.　2%近 くの コハ ク酸を含む ものがある。

この値 は味噌の倍以上 であ り,「 コク味」 に関与 してい るといえ る。

　その他の成分　味噌は糖分 を5～24%と お お く含む のにたい して,小 エ ビ塩 辛ペー

ス トは糖分をま った く含 まない。 したが って,甘 味料 として の機能はない。

　以上を要約すると,小 エビ塩辛ペース トは塩味料,う ま味料 として味噌と共通の調

味機能を有 している。 しか し,pHが 中性であること,糖 類を含まないことから,酸

味料,甘 味料としての機能をもたない調味食品であるといってよい。

4.　 グル タ ミン酸 含量 と市 場等 級

以上の結果から,魚 醤の調味機能にもっとも関係するのはグルタ ミン酸であると推
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図1魚 醤の売価とグルタミン酸含量の関係

定される。そのことは,消 費者や市場関係者が体験的に知っており,グ ルタ ミン酸の

含量が製品の市場価格に反映されていると考え られる例をあげてみよう。

　図1に ビルマのラングーンの市場で売 っている魚醤油と小エビ醤油の価格とグルタ

ミン酸含量の関係を しめすグラフをあげた。 もっとも高価なのは小エビ醤油 で あ る

BSSMIで あり,容 量13viss(約20　 e)の 容器あたりの価格が156　 kyat(1982年 の

調査当時,lkyatは 約33円 であった)で,い ちばん安価な魚醤油であるBFSM3が

おなじ量を20kyatで 販売するのにくらべると,約8倍 の値段のひらきがある。

　東南アジア各地で一般に小 エビ醤油は魚醤油よりも価格が高 く,高 級品とされる。

小エビ醤油独特の香 りや風味が評価 されるからであろうが,現 地の人びとは,よ く,

魚醤油よりも小エビ醤油のほうが 「味が濃厚であるから上等品である」 と説明する。

そのことは魚醤油 と小エビ醤油のグルタ ミン酸含量の差を表現するものであろう。前

出の表13,表14で 小エビ醤油と魚醤油のグルタ ミン酸含量の平均値の比較を読みとる

ことができるが,そ れによると小エビ醤油のほうが約1.6倍 のグルタミン酸を含んで

いるのである。

　 グラフによると,小 エビ醤油であるBSSMIを 頂点として,　BFSFIとBFSMl

の二種の魚醤油がそれについだ位置にある。これ らはアミノ酸系 うま味調味料という

名に値するであろう。しかし,市 場等級の低下とともにグルタミン酸含量は急激に減

少 し,お なじく魚醤油として売 られているBFSM2お よびBFSM3は,ア ミノ酸系

うま味調味料 とはいえず,塩 化アンモニウムと酢酸ナ トリウムを主成分とする調味料

とでもいわなければならない(表15参 照)。 おそらく,二 番 しぼりや三番 しぼ りを し

たのちの魚粕を塩水で煮た液体 とか,少 量の原液に塩水を大量に水ましした製品なの
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表15魚 醤油の市場等級と成分の関係

　　　 (供試料　ビルマ産魚醤油)

分　　析　 No. 3 19 20

Sample　 Number BFSM1 BFSM2 BFSM3

#1filtrate #2filtrate #3丘1t・ate

P且 7.3 7,3 7.2

T-N 1,10 0.80 0,82

Extracts 6.9 3.9 4,4

Amino　 acjds 2.8 1,4 1.3

Glutamic　 acid 1.47 0.10 0.09

Acetic　 acid 0.80 0.49 0.77

NH,。NIT-N 0.31 0.33 0.35

Amino　 acid-N!T-N 0.40 0.26 0.23

Other-NIT-N 0.29 0.41 0,42

GHIAmino　 acids 0.54 0.08 0.07

GH:PCA:GABA 87:11:2 41:49:10 33:57:10

価 格 くkyat!l3viss) 100 50 20

であろう。BFSM2とBFSM3の 価格差は表3,表4に しめ した分析項目では説明

できず,他 の要因　　たとえば香気成分等　　による等級差別によるものであろう。

　おおす じとしてみれば,魚,小 エビを原料としてつ くる液体調味料の市場等級がグ

ルタミン酸の含量に関係をもつ ことを しめすグラフといってさ しつかえないであろう。

このことは,無 意識のうちに人びとがこのような調味料のうま味がグルタ ミン酸にタ

ると認識 していることを物語っている。

IV.魚 醤 の製造法 と含有成分 の関係

　 1.　 原料魚 の種類 と製 品成 分 の相違

　ここでは魚醤油と小エビ醤油を例 として,魚 醤製造にあたって,原 料魚のちがいが

最終製品にどのように反映 されるかについて検討を試みる。そのために,原 料魚と最

終製品のア ミノ酸組成の相違をくらべてみることにする。

　魚醤油には淡水魚製のものと海水魚製のものがある。魚醤油と小エビ醤油のアミノ
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　　　　　　　　　　　　　 表16原 魚の構成アミノ酸組成

　　　　　　　 (分析用試料調製法一 生魚に対 し,6N塩 酸を40倍 量加え,

　　　　　　　 110°C,18時 間塩酸分解する)

項 目

和 名

英 名

嘗 名

マ イ ワ シ

Sardine

T・N　 　　　　(%)

NH3。N　 　　　　(〃)

NH3-NiT。N

Asp

Thr

Ser

Glu

Pro

Gly

Ala

Cys

Val

Net

Ile

Leu

Tyr

Phe

Try

Lys

His

Arg

Orn

Cit

Tau

(mg1T-Ng)

Sardinops 
 melanosticta

2.29

0.12

0.05

562

258

257

747

352

514

404

72

307

189

263

492

216

331

　 0

483

286

368

　 0

　 0

86

マ ア ジ 太平洋アミ

 Horse 
mackerel

Opossum 
shrimp

Trachurus 
japonicus

Euphausia 
pacifica

2.56

0.13

0.05

3.13

0.16

0.05

636

284

269

918

265

334

397

61

305

201

264

501

234

291

　 0

555

224

381

　 0

　 0

63

692

266

276

932

263

338

347

53

289

261

265

483

261

328

　 0

493

135

443

11

　 0

57

コ　　 イ

Carp

 Cyprinus 
carpio

2.27

0.10

0.04

609

193

268

868

337

464

419

60

282

138

235

471

217

304

　 0

538

159

390

　 0

　 0

163

フ　　 ナ

Crucian 
 carp

Carassius 
carassius

2.38

0.11

0.05

607

270

274

896

359

519

432

50

285

152

239

475

208

310

　 0

516

151

387

　 0

　 0

75

平 均

2.53

0.12

0.05

621

254

269

872

315

434

400

59

294

188

253

484

227

313

　 0

517

191

394

　 2

　 0

89

Total-AA(mg!T-Ng) 6187 6183 6193 6115 6205 6177

酸分析結果 の平均値 を表17に あげてお いた。それ と比較 するために,海 水魚製 品の原

料魚 の代表 としてマ イワ シ,マ ァ ジ,淡 水魚 と して,コ イとフナ,小 エビの例 として

太平洋 ア ミの生魚 の構成 ア ミノ酸組成を表16に かかげておいた。

　 ア ミノ酸類 　表17で 最終製品の ア ミノ酸の総 量をみると,3,4-4.o　 91T-Ngの 範 囲

にあ り,魚 種 が異 な って もおお きな差 は認 め られない。またグルタ ミン酸は小 エビの

含 量が比較 的おおい ことなどをのぞいては,個 々のア ミノ酸について もおおきな差は

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 829
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表17原 料魚種と製品成分の関係

項　目

製 品 名

原料魚
種

芝 ンプル数

pH

NaCl  (g/dl)

Total　Amino　 acids　 　 (g1T-Ng)

Glutamic　 acid　 　　　　　 (〃)

Lysine　 　　　　　　　　　　　　　　　　(〃)

Leucine　 　　　　　　　　　　　 (〃)

Valfne　 　 　 　 　 　 (〃)

Alanine　 　　　　　　　　　 (〃)

IS・leUC三ne　 　 　 　 　 (〃)

Total　 Organic　 acids

Acetic　 acid

Lactic　 acid

Succinie　 acid

(〃)

(〃)

(〃)

(〃)

T-N

NH3-N!T-N

(g/dl)

魚　　醤　　油

淡 水 魚

2

5.4

28.6

海 水 魚

10

6.2

25.7

小エビ醤油

4.05

0.65

0.52

0.36

0.32

0.　42

0.24

0.66

0.24

0.34

0.07

1.56

0.13

小 エ ビ

3

6,9

27.0

3.37

0.56

0.38

0.30

0.30

0.36

0.22

3.79

0.　90

0.　40

0.39

0.30

0.40

0.24

0.97

0.75

0.13

0.07

1.40

0,21

1.36

1。13

0.05

0.12

1.21

0.　20

ない。このことは,原 料魚のそれ

ぞれの全魚体を塩酸分解 して得た

ア ミノ酸組成を調べた表16と 比較

したとき,魚 種が異なってもさほ

どの相違がない結果になっている

こととよく一致する。

　pH最 終製品 においては,原

料魚種のちがいにより,pHが 異

なる傾向がうかがわれる。小エビ

のpHが6.9と いちばん おお き

く,つ ぎに海水魚,淡 水魚の順で

ある。

　有機酸類　原料魚種のちがいに

より,最 終製品の個々の含量が異 ・ 図2　 海水魚製魚醤油のpHと 乳酸の関係
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な る傾向 がうかがえ る。酢酸含量 につ いて は,小 エビが1.lg1T-Ngと い ちばんおお

く,つ ぎに海水魚,淡 水魚の順で ある。

　 pHと 孚1酸 海水魚を原料 とする魚醤油のpHは5--7の 広い範囲に分布 している・

そこで海水魚産の魚醤油のpHと 乳酸含量の関係を調べた(図2)。 そ の結果,　pH

と乳酸含量のあいだに相関が認められ,pHが 低いものほど乳酸がおおい傾向があっ

た。なお,pHが 低い淡水魚産魚醤油は乳酸がおおく,pHの 高い小エビ醤油は乳酸

がす くないことも図2に しめされている。

　 2.　 原 料 魚 の 蛋 白 分 解 機 構

　原料魚の蛋白加水分解 で生 じるア ミノ酸,ア ンモニ ァ,PCA,　 GABA等 の含量 と

原料魚 の構成 ア ミノ酸を比較す ることによ り,魚 醤類製造等 の蛋 白分解機構を推察 し

てみよ う。

　原料魚 の蛋 白加水分解成分 と して普遍 的に存在 しているにもかかわ らず,最 終製品

には極端 にす くな くな るア ミノ酸類があ る。 とくに,プ ロリン,セ リン,ア ルギニ ン,

ヒスチ ジン,ト リプ トフ ァンな どにおいて顕著 であ り,こ れ らのア ミノ酸が検 出 され

ない試料 があ った(表18)。 この現象 は,塩 辛ペ ース ト,塩 辛,小 エビ塩辛 ペース ト,

ナ レズ シよ りも,魚 醤油,小 エ ビ醤油 に強 い傾向を しめす。魚醤油,小 エビ醤油 は他

の魚醤類 に くらべ,NH3-NIT-N値 が高 めである。 そ して,　NH3-NIT-N値 が 高い

ものはpHが 高 い傾 向を示 して いる(図3)。 以 上の ことは,液 体状 に加工す る魚醤油

と小 エビ醤油は,他 の魚醤類 に くらべて発酵期間がなが く,蛋 白の分解 がよ り進ん で

　　　　　表18魚 醤とナレズシのアミノ酸組成およびアンモニァ含量(平 均値)

()内 数値は,原 魚の酸分解物の値を100と した時の相対値,
*表16の デ ータ引用

種 類 魚醤油
小エビ

醤油
　塩辛
ペース ト

小エビ
塩辛ペ
ース ト
塩 辛 ナ レズ シ

サ ン プ ル 数 12 3 2 10 7 4

NH3-NIT-N

F-N/T-N

Serine　 　　 (mg1T-Ng)

Proline　 　　　　　　　 (〃)

Histidjne　 　 　　 　(〃)

Arginine　 　　　　　 (〃)

Ornithine　 　　　　　　(〃)

Citrulline　 　　　　　(〃)

Glutamic　 acjd　 　 　(〃)

0.19

0.69

65(24)

　 6(2)

96(50)

　 2(1)

107

118

571(65)

0.20

0.84

　 0(0)

　 0(0)

11(6)

　 0(0)

118

103

898(103)

0.15

0.55

87(32)

30(10)

85(46)

61(15)

32

46

370(42)

0.08

0.47

52(19)

71(23)

39(20)

36(9)

92

105

409(47)

0.08

0.35

53(20)

40(13)

74(39)

　 8(2)

72

78

297(34)

0.06

0.31

37(14)

31(10)

23(12)

14(4)

72

　0

143(16)

cf.原 魚の

酸分解物*

原魚5種
平均

0.05

269(100)

315(100)

191(100)

394(IGO)

　 2

　 0

872(ユ00)

Total　 amino　 acids(〃) 3487(56)137s9(61)12630(43)13089(50)12224(36)lls97(26)116177(100)
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原料・魚種

marine fish 

freshwater fish 

shrimp

　　　　　　　 NH3-N/T-N

図3　 魚醤油および小エビ醤油のNH3含 量 と

　　 pHの 関係
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い ることを示唆す る も の で あ る

(図3)。

　 Vialard-Goudouら[VIALARD-

GouDou　 and　 AuTRET　 1939;

VIALARD-GouDou　 1941a,1941

b]に よ って,ベ トナムの 魚 醤 油

であ るニ ョク ・マ ムに トリプ トフ

ァンの分解産物 であ るイ ン ドール

およびイ ン ドール アセテー ト,ま

た ヒスチ ジンの分解産物であ るヒ

スタ ミンが確認 されてい るが,そ

の生成量 は微量であ るか ら,こ れ

ら消失ア ミノ酸の分解生成 物のお

お くは不詳であ る。 しか し,今 回

ほ とん どの試料中にアルギニ ンの

分解産物 と思われ るオルニチ ン,チ トル リンが検 出された。

　 い っぽ う,う ま味 に関与す るグル タ ミン酸は,前 記ア ミノ酸類 に くらべ減少 がす く

ないが,グ ルタ ミン酸 の二次分解物 であ るピロ リドンカルボ ン酸(PCA),γ 一ア ミノ

酪酸(GABA)が 定 量 された。一番 しぼ り魚醤油 における これ ら化合 物の比率 は,お

およそ75-85%,P(〕A　 lO-20%,　 GABA　 3-5%で,こ の値 は他 の魚醤類 でもおな

じであ る(表19)。

　 つ いで,魚 醤 と穀 醤の蛋白分解機構 のちがいを比較 して考察 してみよ う。

　魚 醤中には水産物特有 のア ミノ酸であ るタ ウ リンが存在 す るが,こ れ は穀醤 である

醤油にはみ られ ない点 である。

表19魚 醤 と ナ レズ シのGlutamic　 acid,　PCA,　 GABAの 比率

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 molar　 ratio(%)

項目

種 類

物 ・レ薮
Glutamic　 acid

魚 醤 油 小 エ ビ醤　　油
塩　　辛
ペース ト 塩　　辛 ナレズシ

5 4 1 3 1

PCA

74～87

9～23

79～82

18～21

74

26

78～86

14～22

75

25

GABA 2～5 {
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表20魚 　醤　油　の　 ミ　 ク　 ロ　 フ　 ロ　 ー　 ラ　 (n=・12)

L.: Lactobacillus 
Sacc.: Saccharomyces 
Asp.: Aspergillus

(.)内:colonyfbrmの 比 率(大:中:小)

大colony直 径1～2mm中
〃0.5～1mm

小 〃0.5mmLl下

国 名

分 析No.

Sample　 Number

Bacillus sp. 

Pediococcus halophilus 

L. plantarum 

 Sacc. rouxii 

Pichia 

Eurotium rubrum 

Eurotium repens 

Syncephalastrum racemosus

Asp. candidus

Burma

2

BFSF1

7.4×103

8.0×102

(7:3:0)

　 　0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

3

BFSM1

8.0×103

4.0×102

(10:0:0)

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

19 20

BFSM2

2.5×102

0

0

0

0

0

0

0

0

BFSM3

3.2×102

0

0

0

0

0

0

0

0

Malaysia

7

MBudu

　 M4

8.0×103

8.0×105

(2:8:0)

　 　0

　 40

　 　0

　 　0

　 　0

　 10

　 　0

Thailand Vietnam

15

TFSF2

1.8×103

0

　

0

　

0

　

0

　

0

　

0

　

0

　

0

16 33

TFSM5

1.0×102

5.0×105

(0:10:0)

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

VFSMIO

2.2×103

0

0

0

0

0

0

0

0

Philip-

　 pincs

11

PFSM15

1.2×102

8.0×102

(0:10:0)

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

China

22

CFSM1

5.0×10ユ

0

0

0

0

0

0

0

0

42

CFSM5

7.6×102

0

0

0

0

0

0

0

0

43

CFSM6

1.2×103

8.3×102

(2:8:0)

　 　0

　 　 0

　 　0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

・
醜
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・
噛

で

マ
・
魁
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θ
誉
態
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さ
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　魚醤中にプロリン,セ リン,ア ルギニン等が検出されない試料があったが,こ れは

原料の蛋白質が単純な加水分解をうけてアミノ酸を遊離生成するだけではなく,穀 醤

醸造中よりもはげしい二次分解を起 しているためと考え られる。 しかし,ア ミノ酸の

なかでも比較的安定なグルタ ミン酸については,魚 醤も穀醤も同様な二次分解を起し

ていることが認められた。

3.製 品中 の ミクロフ ロー ラとその関与

　供試料中の微生物の分離同定を し,生 菌数をもとめた。分離同定された微生物はつ

ぎのとおりである(表20～25)。

一般好気性菌

一般乳酸菌

耐塩性乳酸菌

耐塩性酵母

好乾性糸状菌

Bacillus sp. 

Lactobacillus plantarum 

Pediococcus halophilus 

Saccharomyces rouxii, Pichia sp. 

 Eurotium rubrum, Eurotium repens, Aspergillus candidus

　なお,耐 塩性嫌気性菌は,い ずれの試料からも検出されなかった。

　原料としてコウジを使用するナレズシからは,か なりの数の耐塩性酵母や耐塩性乳

酸菌が検出され,官 能的にも微生物が製品特性に関与 しているものと思われた。いっ

ぽう,コ ゥジを使用しない魚醤類においては,お おくの試料で耐塩性乳酸 菌Pedio一

表21小 エ ビ醤 油 の ミク ロ フ ロー ラ

国 名

分　　析　 No.

Burma

1

Vietnam

34

China

25

Sample　 Number BSSM1  VSSM10 1 CSSM1

Bacillus  sp  . 

Pediococcus halophilus 

L. plantarum 

 Sacc. rouxii 

Pichia 

Eurotium rubrum 

Eurotium repens 

Syncephalastrum racemosus 

Asp. candidus

8.0×102

2.8×102

(3:5:2)

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

2.6×102

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

1.0×loi

　 O

　 O

　 O

　 O

　 O

　 O

　 O

　 O
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駅

国 名

分 析No.

Sample　 Numbcr

Bacillus sp. 

Pediococcus halophilus 

L. plantarum 

Sacc. rouxii 

Pichia 

Eurotium rubrum 

Eurotium repens 

 Syncephalastrum racemosus 

Asp. candidus

表22小 エ ビ 塩 辛 ペ ー ス　 ト の ミ ク ロ フ ロ ー ラ

Burma

4

BSPM5

1.4×104

6.0×102

(10:0:0)

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

Malaysia

8

MSPM5

2.4×104

1.1×106

(0:10:0)

　　 0

　 40

　　 0

　 20

　　 0

　　 0

　　 0

Thailand

17

TSPM7

3.6×103

8.0×102

(0:0:10)

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

Vietnam

35

VSPM3

4.0×104

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

Kampu・

chea

40

KASPMl

2.1×105

8.8×107

(0:0:10)

　　 0

2.0×loi

　　 O

　　 O

　　 O

　　 O

　　 O

Indonesia

46

ISPMl

2.0×104

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

Philip-

　　 pines

12

PSPMIO

5.2×105

8.0×105

(0:10:0)

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　 20

　　 0

　　 0

23

China

CSP-

SoftM　 1

6.0×104

4.0×103

(0:8:2)

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

　　 0

24

CSP-

HardM1

4.0×104

3,0×103

(3:7:0)

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 30

　 　 0

　 　10

Korea

32

KSMl

4.2×104

4.0×103

(0:10:0)

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

　 　 0

・
酬
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マ
・
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表23塩 辛 ペ ー ス トの ミク ロフ ロ ー ラ

Philip-

　 pines

MIAN*filtMarit*R4,4  123-.

国 名

分　 　析　 　No.

Indonesia

45

Sample Number

Bacillus sp. 

Pediococcus  halophilus 

L. plantarum 

Sacc. rouxii 

Pichia 

Eurotium rubrum 

 Eurotium repens 

 Syncephalastrum racemosus 

Asp. candidus

 IFPM  1

2.2×104

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

14

PFPM6

2,2×103

　 40

(9:1:0)

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

coccus　hatoPhilusが 検 出され たが,製

品特性 に関与 して いるか どうかにつ い

てはあき らか にで きなか った。

　微生物 の関与を明確にす るには,製

造過程 での ミクロフロー ラの動向を製

造現場 において今 後調 査す る必要 があ

ろう。

　一般好気性菌　分離 したBacillus　sp.

は15%食 塩含有培地(AW・ ・0.91)で

生 育 しなか った。 したがって,こ れ ら

細菌は魚醤中では生育活動 して いない

と思われ る。

　耐塩性乳酸菌 醤油醸造 における有

用菌であ るPediococcus　 haloPhilUsカsほ

とん どの試料 か ら分離 され,L(+)型 乳 酸産生,　pH　 5.5-9.0で30%食 塩 含有培地

で生育す ることを確かめた。 しか し,試 料中の生 菌数 と乳酸量 の相 関をもとめ ること

はできなか った。

　耐塩性酵母　 コウジを使 用す る ナ レズ シ(分 析 番号10,36,41)にSaccharom2ces

表24塩 辛 の ミ ク ロ フ ロ ー ラ

国 名

分 析No.

Sample　 Number

Bacillus sp. 

Pediococcus halophilus 

L. plantarum 

Sacc. rouxii 

Pichia 

Eurotium rubrum 

Eurotium repens 

Syncephalastrum racemosus 

Asp. candidus

Burma

5

BFFl

8.3×103

1。0×105

(4:6:0)

　 0

　 0

　 0

4。2×102

　 0

　 0

　 0

6

BFF4

3.4×105

6.6×105

(5:5:0)

　 0

　 0

　 0

4。0×102

　 0

　 0

　 0

Kam-

puchea

39

KAFFF

　 l

6.0×104

3.0×IO7

(0:0:10)

　 0

　 0

　 0

1.0×102

　 0

　 0

　 0

Philip-

pines

13

PSPMl

4.8×102

6.2×107

(0:0:10)

0

0

0

0

0

0

0

Korea

30

KFSM2

2.7×102

2.8×106

(4:6:0)

0

0

0

(U

O

AU

O

31

KM3

1.0×101

2.1×107

(3:4:3)

0

0

(U

∩
V

O

O

O

Japan

44

JFFM3

1.4×104

4.OX106

(4:6:0)

　 0

　 0

　 0

　 0

1.0×10ユ

　 0

　 0
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表25ナ レズ シの ミク ロ フ ロー ラ

国 名

分　　析　　 No.

Malay-

sia

10

Vi・…mll盤a

36 37 41

Sample　 Number

Bacillus sp. 

Pediococcus  halophilus 

L. plantarum 

Sacc. rouxii 

Pichia 

 Eurotium rubrum 

Eurotium repens 

Syncephalastrum racemosus 

Asp. candidus

 Mch-
inch /M 1

2.0×102

8.0×105

(0:5:5)

　 0

　 0

4.0×IO7

　 0

　 　 0

　 0

　 0

 VFFF  I

4.2×IO4

　 　 0

　 0

1.4×104

0

0

0

0

0

VFFM2

6.0×IO4

1.0×107

(2:6:2)

　 0

3.8×105

AU

O

O

O

O

KAFFF 
  6

2.3×103

5.9×108

(0:5:5)

1.1×107

0

0

0

(U

∩
V

O

rOUxiiやPichia　 sp.が 大 量検 出され るものがφ った。マ レー シァの コゥジを使用 した

小 エ ビのナ レズシであ るチ ンチ ャーロか ら分 離 したPichiaは12%食 塩 培 地(AW

O.95)で 生 育 し,15%食 塩 培地(AWO.91)で 生 育 しないので,　 AWO.85の ナ レズ

シ中では,存 在す ると して もきわめて弱い活動 しか しめさな いもの と思われ る。

　 好乾性糸状 菌　数種 の魚醤 か ら10～400個/9の カ ビが検 出されたが,供 試料 に菌

糸 の生育 は認 め られ ないことか ら,カ ビ胞子 のままで コンタ ミネ ー トしていた もの と

思われ る。

V.食 品 としての魚醤

　以上の分析結果か ら,魚 醤はpHが 高 く,糖 分を含まないことか ら,酸 味料,甘

味料 としての機能はもたないが,味 噌や醤油に匹敵するうま味と塩味のある調味料 と

しての性格をもつ食品であることがあきらかになった。

　うま味料として重要なのはグルタミン酸である。アミノ酸のなかで,発 酵,熟 成過

程において,プ ロリン,ア ルギニン,セ リンなどが消滅するのにたい して,う ま味に

関与するグルタ ミン酸は減少がす くなく,比 較的安定 している。このうま味調味料と

して魚醤がもつ機能が東南 アジアの民衆によって経験的に理解されていることは,図

1に しめしたように,市 場等級が上位で値段の高い製品ほどグルタ ミン酸含有量が高
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く,市 場等級の低い製品ほど含有量の低いことによってもあきらかである。

　 IPFCの 報告書[1967:93]に は,「 これらの製品(魚 醤類)は 一般に調味料 とし

て利用されるが,お おくの国々において,さ もなければ米飯のみが卓越する食事にお

ける主要な動物性蛋白源として常食 されている」 とのべ られているなど,従 来,東 南

アジアにおける魚醤を動物性蛋白質の補給源とみなす傾向が強かった。東南アジァ各

地での魚醤の消費量は前論文に記 しておいたが[石 毛 ・ラ ドル　1987]カ ンボジァ,

東北タイ,ビ ルマの農村部における淡水魚産の塩辛および,塩 辛ペース トの消費量は

動物性蛋白源 として無視できないものである。 しか し,他 地域での魚醤類の消費は一

般に主食の米飯から供給 される植物性蛋白質にくらべた ら栄養学的には無視できるほ

どのものにすぎない。高塩分の食品なので,魚 醤を大量に食べることはできないので

ある。前論文での各地における消費法の記述にあきらかなように,魚 醤油,小 エビ醤

油,小 エビ塩辛ペース トは副食物ではなく,調 味料としての性格がきわめて強い食品

である。魚醤を蛋白源食品として過大評価をすることは危険であり,む しろ,淡 水魚

塩辛の多用地帯以外では調味料としての機能が重視される食品と考えるべきであろう。

　今回の分析対象にはな らなかったが,喰 品 としての魚醤にきわだった性格は匂いに

ある。魚醤は,一 般に,穀 醤にくらべると強烈な匂いを発する。食べ慣れない者にと

って魚醤にたいする抵抗を感 じさせる最大の原因は臭気である。

　 Soedarmoは インドネシアの小エビ塩辛ペース トであるトラシを加熱 した さいの

揮発性成分の分析をおこなっている[SOEDARMO　 1972]。 トラシは焼 く,揚 げる,

煮る,蒸 すなど,加 熱 して使用する調味料であり,生 食 しないので,加 熱 トラシを分

析対象に したのである。 その結果,下 にしめす138種 の揮発性の物質の存在を報告 し

ている。

　　炭水化物:16種 　　　　　　エステル:3種 　　　　アルコ_ル:7種

　　　硫化物:15種 　　　　カルボニール:46種 　　　　窒素化合物:34種

　　　脂肪酸:7種 　　　　　　　その他:10種

　 これらの物質のなかで,ピ ラジンとアミンが トラシを加熱 したさいのアミン臭 とカ

カオ臭に,揮 発性の脂肪酸とアンモニアが酸臭 とアンモニア臭に,揮 発性の高い硫化

物がッンとする悪臭に,カ ルボニールがなまぐさい魚臭に,そ れぞれ関与 しているも

のと推定 している。

　DouganとHowardは 中国,香 港,フ ィリッピン,タ イ産の魚醤油の香気成分を

分析 し,魚 醤油に特徴的な匂いはアンモニア臭,肉 臭 チーズ臭から構成されている

とのべている。そして肉臭は複雑で肉汁あるいは酵母の加水分解物の匂いに似ている
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とのべ,チ ーズ臭は脂肪の酸化によって生成 した揮発性の脂肪酸に原因 し,そ のなか

でもとくにn酪 酸が重要な役割をはたしていると結論 している。

　インドネシァとマレーシアで小エビ塩辛ペース トを加熱 したときの香りを賞するこ

とがある。ただ し,そ こでも加熱しない生の小エビ塩辛ペース トを食欲をそそる匂い

とは受けとっていない。魚醤油の長年熟成させた ものは香りがよいということをベ ト

ナム,タ イ,フ ィリッピンでいう。しかし,そ れは熟成期間が短 く,生 々しい匂いの

魚醤油と対照しての話 しである。一般的にいえば,東 南アジァの魚醤多用地帯でも,

わずかな魚醤の匂いは賞味されても,強 烈に匂いのする魚醤や,魚 醤をあまりにも大

量に使用して魚醤臭のつよい料理は歓迎されない。魚醤の匂いは慣れた者にとってあ

る程度までは食欲を増進させ る効果があるであろうが,お おす じとしては強烈な匂い

を発する性質であることが食品としてのマイナス効果をもっているといわざるを得な

い。すなわち,匂 いが重要な食品 としての性格はとぼしく,む しろ魚醤の匂いは必要

悪として存在 しているような面が認められる。匂いの問題は魚醤にとって重要であり,

味噌や醤油の香気成分の研究にくらべたら,ま だ充分研究がいきとどいてはいない。

しか し,そ の匂いゆえに食べ られる食品ではなく,食 品としての本質は塩味とうま味

に依存 しているものであるといってさしつかえないであろう。

　魚醤は塩味とうま味に特定単純化されており,い ままでの分析結果でわかるように,

その成分組成は原料の種類や産地の別,製 造技術の差による差がす くない。甘味料,

酸味料 としての性格 もそなえ,香 気の微妙なちがいも市場評価にとって重要な東アジ

ァの穀醤のような複雑な調味料ではない。穀醤は原料の別,利 用する微生物の種類の

別,製 造技術の別によって,そ の品質がおおきく変化 し,そ れぞれの地方独自の特徴

をもつ製品を生みだしてきた。微生物を利用 して発酵させるだけに,穀 醤の製造にあ

たっては専門的技術が要求され,そ の技術差が,直 接,製 品に反映される。工業化さ

れて,寡 占化 した日本の味噌,醤 油醸造でさえ,現 在でも,地 方的特色や個性化 した

味のおおくの種類の製品が存在 している。

　 それにたい して,魚 醤は気候,風 土のことなる場所で,そ れぞれの地方で入手可能

な異なる原料の魚や小エビを利用 し,比 較的単純な製造法でつ くるが,そ の最終製品

にはそのようなちがいは顕著ではない。このような魚醤の単純性,安 直性と製品の画

一性が ,穀 醤のような地方特産的な性格をあたえることなく,そ のことが各地に魚醤

を容易に伝播させたものと考えられる。また,こ のような画一性があるために・現在,

マ レーシア産の小エビ塩辛ペース トがタイに輸入される例にみられるような魚醤の広

域な交易関係を成立させ,ま た東南アジアにおける味の基層における共通性をつ くり
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だ して きたのであ る。

VI.　 うま味 の文 化 圏

1.　 味の世界地図のなかでの魚醤

　甘味,餓 味,苦 味,酸 味のいわゆるヘニングの4原 味のほかに,第5の 味として

「うま味」が存在することがあきらかになり,基 本味の考えかたをヘニング以来の4

基本味説から,う ま味もふ くめた5基 本味とするべきであるという意見が国際的にも

一般的になりつつある。このさい,欧 米の食事文化にはうま味にあたる観念がな く,

適当な用語がないので,う ま味をもた らす物質をumami　 substanceと 表現すること

が国際的にも通用 しはじめている[KAwAMuRA＆KARE　 1987]。　うま味をひきお

こす物質 としてはグルタ ミン酸,イ ノシン酸,グ アニル酸,コ ハク酸が知 られている。

これらの物質がうま味をもつことを発見 したのはいずれ も日本の科学者であり,そ れ

らをうま味調味料 として商品化 したのも日本の企業であった。 それは,「 だ し」 とい

う調理技術が日本料理で重視されていたからによる。グルタミン酸がコンブ,イ ノシ

ン酸がカツオ節,グ アニル酸がシイタケ,コ ハク酸が貝柱のだ しのうま味のもとにな

っている。だしばか りではな く,さ きにのべたように味噌,醤 油の穀醤もうま味調味

料である。このような食事文化 における伝統が近代科学 と結合 して,わ が国における

うま味の研究が進行 したものと考えられる。

　味の感受性に関する人体のメカニズムには人種差はほとんどない。それにもかかわ

らず,食 味に関する評価は民族によってことなり,あ る文化ではおいしいとされるも

のが,他 の文化ではマイナス評価をうけることがよくある。たとえば,わ が国では伝

統的に油脂を利用した料理は 「あぶ らっこい」味で,そ れは 「しつこい」味とされ,

どちらかといえば 「下品な」味というマイナス評価のものであった。それは肉を食べ

ない伝統的食事文化に関係 して形成された観念で,わ れわれが肉料理をよく食べるよ

うになった最近では油脂にたいする評価が変化 して,若 い世代ではプラス ・イメージ

に転化 している。いっぽ う,松原正毅の トル コ語の味覚表現体系の分析[松 原　 1976:

265-268]に よれば,ト ルコ人にとって一般に 「あぶ らっこい」味はプラス評価の味

覚 とされている。

　 このように,食 味に関する評価には文化的な差が存在 し,そ の評価に関 してはその

文化の特徴的な味にとって重要な役割をもつ食品が関与 しているもの と考え られる。

そこで,お おきな地域を対象として,そ の地域の諸文化に共通する食事文化を特徴づ
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ける味の指標をうま くとりだすことによって,味 の世界地図とでもいうべきものを作

成でぎよう。そのさい,東 アジァの味の指標になるのが穀醤で,東 南アジァの味を特

徴づける重要な味のひとつが魚醤であるといえるであろう。両方ともグルタ ミン酸を

主役 とす るアミノ酸調味料 としての味であり,こ の連続する2つ の地帯をあわせると,

世界のなかでの 「うま味文化圏」とでもいうべきひろがりとしてとらえることが可能

である。

　図4は 石毛が中心となって作成 した世界の食事文化地図[石 毛 ・赤阪 ・佐 々木 ・吉

田 ・中尾　1973:148-177,巻 末折 りこみ図]の なかの 「分布図 ・世界の主な調味料・

薬味」 の一部を吉田が修正 したもの[吉 田　 1985:62-63]を もとにつくった 「調味

料 ・香辛料の世界地図」である。原図の一連の世界の食事文化地図類は新大陸産の作

物が世界に影響をおよぽす直前である15世紀をおおよその目やすに作成 したものであ

る。当時の農耕社会(狩 猟 ・採集社会,牧 畜社会をのぞいている)に おいて利用され

た各地の特徴的な調味料　(油脂をふ くむ),香 辛料を類型的に分類 してつくったもの

であ る。 したがって,そ れをもとにした図4も15世 紀の農耕社会を対象にしているも

のと読みとられたい。

　図4に は8つ の調味料 ・香辛料の文化圏がしめされているが,こ こでは煩環になる

ことをさけるために,ユ ーラシァ大陸での地域類型だけを簡単にのべることによって,

魚醤文化圏の特色を相対的に浮かびあがらせてみよう。

　 ヨーロッパ ・スパイス圏では,熱 帯アジアか ら輸入 したスパイス類 と地中海原産の

セリ科とシソ科のハーブ,シ ーズ類によって料理の香 りづけがおこなわれることが特

徴である。油脂利用においては,こ の地域は地中海よりのオリーブ油多用地帯とアル

プス以北のバター多用地帯にわかれる。

　 アラブ ・タービル圏は歴史的にはペルシア,ア ラブ,オ スマントルコの食事文化が

影響 した北アフリカ,中 近東,西 アジアの地域である。古 くから香辛料貿易の中継地

であるとともに消費地であり,タ ービルといわれる一群の香辛料のなかでもコショゥ,

チョウジ,シ ョウガなどの強烈な刺激をもつものが多用されるし,こ の地域の原産の

タマネギ,ニ ンニク,ク ミンなどの強い香 りの香味野菜もこの地域の味を特徴づけて

いる。

　 インド・マサーラ圏はインド亜大陸の食事文化圏にあたる。マサーラとは複数の香

辛料を組合せたスパイス ・ミックス,す なわちカレー類のことである。とくにターメ

リックの黄色がインド亜大陸の料理の色を特徴的にしている。

　東アジァ ・穀醤圏は中国,朝 鮮半島,日 本をおおう。 コウジを利用 して醸造する植
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物性の発酵調味料,す なわち穀醤がこの地域の味の特徴をつ くりあげてい る。 この

穀醤に代表され る食事文化圏のなかにも魚醤がはいりこんでいるのは石 毛 が前論 文

[1986a]で のべたとおりである。

　 東南アジァ ・魚醤圏は,東 南アジァのなかで伝統的に水田稲作をしていた地帯に分

布 している。東インドネシアのように伝統的に焼畑耕作をしていた社会には魚醤は存

在 しない。東南アジァはインドのマサーラの影響をうけ,香 辛料もよく利用されるが,

このさい生の香草,香 りのする野菜などをすりつぶして料理に使用す る。イン ドシナ

半島部北部では穀醤にちかいダイズの発酵調味料がある。

　以上のべたユーラシア大陸における調味料 ・香辛料の地域類型をさらに上位の大類

型に統合 して,東 西の二大類型としてとらえることが可能である。すなわち,イ ンド

亜大陸から西側は香辛料の世界ということができよう。それは,香 辛料の刺激で食物

の味をマスキングすることによって食欲をそそる料理法が発達 した地帯である。それ

にたい して,東 南アジア,東 アジァは原料が動物性であるか,植 物性であるかのちが

いはあれ,発 酵調味料のもつうま味と塩味を食物に添加する料理法の発達 した地帯で

あるといえよう。

　 この東の大類型の地帯では塩分のおおくが発酵食品から補給 されている。ナットウ

の仲間の無塩ダイズ発酵食品もあるが,ほ とんどの穀醤と魚醤は高濃度の塩分をふ く

む食品である。図5に 日本,英 国,米 国における塩分摂取源を比較するグラフをあげ

てみた。これでみると日本の場合は調味料から45%の 塩分を摂取しており,そ のほと

んどの量にあたる43%が 味噌,醤 油の発酵調味料で占めている。台所や食卓で食塩を

単体として使用するのは塩分摂取量の13%に しかすぎない。おな じく穀醤を調味料 と

して利用する朝鮮半島,中 国でも日本とおな じ傾向がみとめられると考えてよい。と

ころが,食 酢以外の発酵調味料がほとんど存在 しない欧米の食生活では調味料が塩分

摂取源となることはほとんどな く,単 体 としての食塩を,調 理のさい,あ るいはテー

ブル ・ソル トとしての食卓での使用がおおく,英 国で32%,米 国で25.2%に 達 し,そ

の他は主として加工食品から摂取 しているという結果になっている。

　 東南アジア諸国でのおなじような調査資料が発表されたものは知 らないが,イ ンド

シナ半島の諸国など,日 常の食事 に魚醤を多用する地域では,わ が国の味噌,醤 油と

おな じように魚醤が塩分補給源としてはたす役割がおおい結果になるはずである。ち

なみに,前 論文[石 毛 ・ラドル　 1987:277-279]に 報告 したビルマの農家の事例で

の1人1日 あたりの塩辛ペース トの消費量から,こ の家族の塩辛ペース トか らの塩分

摂取量を計算すると6.39と いう結果になる(ビ ルマの塩辛ペース トの分析例では塩
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Daily average salt intake in Japan 

Ministry of Health and Welfare 

  (1980 National Food Survey) 

     Japan 13.0  g/day

Percentage contribution of foods to 

total average daily intake of salt  

 13u11 & Buss 1980 
(National Food Survey/Maff 1978) 

 The United Kingdom 9.8 g/day

DISTRIBUTION OF ADDED SALT INTAKE 
                         1979 Survey 

    (DERIVED FROM SCOGS-102) 
                   10-12g/day

図5　 食塩の摂取源一日本,イ ギ リス,ア メリカ

分が29.　7%の もの と27.3%の ものがあ り,な かを とって28%と して計算を おこな った)。

わが国におけ る味 噌,醤 油か らの塩分摂取量平均 は1人1日 あた り5・69で あ る。

　塩味 とうま味 のエー ジェン トであ る魚醤 と穀 醤は万能 の調味料 と して,さ まざまな

料理に利用 で きる。 そこで,こ の うま味の文化圏 では日常的 にうま味 に慣 れ親 しん で

きたのであ る。そ こで,魚 醤,穀 醤の うま味の もととして最大の役割を もつ グル タ ミ
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ン酸を・グルタ ミン酸ナトリウムのうま味調味料としてわが国で製造するようになる

と,い ちはやく中国,朝 鮮半島に普及 し,第 二次大戦後は東南アジア諸国にひろがっ

た。現在,東 アジァ,東 南アジァのほとんどの国々がグルタ ミン酸ナ トリウムの製造

工場をもっており,な いのはラオス,カ ンボジァ,ビ ルマ,シ ンガポールだけである。

製造工場をもたない国々でも輸入 して消費 しており,ま た外貨不足のため輸入量のす

くない国々では最大の密輸物資となっていることからも,グ ルタミン酸ナ トリウムが

生活必需品化 していることがわかる。世界のなかで東アジアと東南アジアにおいてグ

ルタ ミン酸ナ トリウムのうま味調味料がとびぬけて普及 した背景には,魚 醤,穀 醤を

日常的に利用 してきたうま味の文化圏であることを無視するわけにはいかないであろ

う。その調理法において,魚 醤や穀醤とグルタ ミン酸ナ トリウムを一緒に使用する傾

向がきわめて高い。すなわち,魚 醤や穀醤のうま味を補強する食品 としてとりいれ ら

れている面がつよいのである。

　 この穀醤,魚 醤のうま味文化圏はユーラシア大陸における牧畜圏の外側に位置する。

インド亜大陸,チ ベ ット高原,中 央アジア,モ ンゴルの牧畜という生活様式を内包す

る地域には魚醤も穀醤も存在 しないのである。農耕をおこなわない純粋 な牧畜社会 に

おいては穀醤の原料の作物がないし,一 般に牧畜民は魚食の習慣がないので当然とも

いえる。 しか し,純 粋な牧畜社会ばかりではなく,牧 畜原理をとりこんだ農耕社会で

ある,チ ベ ット,イ ンド亜大陸,ヨ ーロッパなどにも魚醤や穀醤はない(古 代ローマ

の魚醤については次論文でふれる予定である)。

　食用,乳 用家畜を群として使用することに主要な動物性食品の補給を依存す る牧畜

原理の伝統をもつ地域では肉の脂肪,バ ター,バ ターオイルなどの動物性の脂肪で塩

味をまるくする料理法と,香 辛料で食物の味をマスキングする料理法が発達 した。重

厚な脂肪や強烈な香辛料を多用する料理法においては,微 妙なうま味はあまり問題に

されないことは,現 在の世界でも牧畜的食生活の伝統のはいりこんだ地域にはうま味

調味料が普及 しないことからもあきらかである。ビフテキやカレー料理にグルタミン

酸ナ トリウムその他のうま味調味料をかけても,そ れほどの効果を感 じとらないこと

を思いだ したら,こ のこ・とが理解できよう。

　図6は15世 紀における家畜の乳 しぼり慣行の分布図である。搾乳慣行は牧畜原理を

もつ食生活を代表する。図6と さきの図4を 比較 してみると,ま さに,乳 しぼりを し

ない東南アジァと東アジァが魚醤と穀醤の分布圏になっていることがわかる。この魚

醤と穀醤の主要な分布圏は伝統的水田稲作圏とも合致する。中国の華北 と東北地区,

朝鮮半島の東北部は伝統的水田稲作圏ではなかったが,主 食作物 としての稲は古 くか
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図6　 15世 紀における家畜の乳 しぼりの分布図

ら知 られており,こ こには魚醤の分布がみられる。ボルネオ,ス ラウェシで局地的に

魚醤やナレズシが存在 し,香 料貿易の中心地であったテルナーテ島に魚醤が伝播して

いたなどの例外的事実をのぞくと,一 般に焼畑耕作民のあいだには魚醤やナレズシの

製造は認められない。いっぽ う,水 田稲作圏でも乳 しぼりをし,乳 製品と米飯の結合

した食事パターンをもつインド亜大陸には魚醤,穀 醤ともに存在 しない。

　 となると,コ メに代表される主食と蛋白質食品の結合のありかたの問題にかかわっ

て くる。現在の統計によっても,一 般 にアジアの稲作地帯は世界のなかでも鳥獣肉,

動物性脂肪,乳,乳 製品の消費がすくない場所である。田村 ・栗原[1978]の 世界の

96力 国の食料消費パターンの分析の結果では,東 アジァ,東 南アジァの稲作圏諸国は

肉の消費が非常にす くな く,魚 類の消費が最大のパターンをしめすグループにはいっ

ている。

　巨視的にみれば,東 南アジァ,東 アジァの民衆の伝統的食事パターンにおいては乳,

乳製品は献立に存在せず,肉 は行事などにともなうごちそうであり,日 常の動物性蛋

白食品は魚類であった。中国の水田稲作地帯である江南,広 東では 「魚米の郷」とい

ういいかたで食料の豊かな地方であることを表現 し,ベ トナムでは 「コメと魚の関係

は母 と子の結びつきに等 しい」 ということわざがある。ただし,そ の魚も民衆の食事

にとっては量的に じゅうぶん とはいいがたい状態であった。そこで,エ ネルギー,蛋

白質にとぼ しい野菜類の副食物への依存度が高い食事 となっていた。

846



水谷 ・君塚 ・ラ ドル ・石毛　　魚醤の化学分析 と 「うま味」の文 化圏

　そこで,こ の地域では,コ メの主食偏重とでもいうべき食事パターンが一般的であ

った。すなわち,蛋 白質の生物価がす ぐれているコメを大量に食べることによって,

エネルギーのみならず蛋白質 も,副 食物にくらべた ら安価なコメから摂取する傾向が

いちじるしいのである[石 毛　 1983]。 コメは文字どおりの主食であり,副 食物は大

量のコメを胃袋に送 りこむための塩気のある食欲増進材として少量あったらよいとさ

れるのである[篠 田　 1973]。

　魚醤,穀 醤は,そ の少量で塩気のある副食物として最適のものであり,し かも保存

食品であるので毎食 ごとの調理の手間もす くな くてすむ。調味料的利用法においては,

本来 うま味に欠ける野菜に塩味 とうま味を添加す る機能をはたすことができる。魚醤

が東南アジァの民衆の食事において,そ のような役割をはた している例についてはす

でにのべた。

　東アジァの穀醤は,現 在では調味料としての利用法が主流であるが,副 食物として

も重要食品であった。たとえば,わ が国では味噌汁の普及以前,味 噌はなめ味噌とし

てそれ自体が副食食品であったこと,朝 鮮半島では副食物がすくないときには トゥガ

ラシ味噌であるコチジャンを飯につけて食べること,稲 作圏ではなく雑穀,コ ムギ地

帯の華北でもかっての民衆の常食はマ ントウ(饅 頭),ピ ン(餅),ウ ォ トウ(窩 頭)

などの粉製品の主食にあわせて甜麹醤を生ネギ,ニ ンニクにつけて食べ る習慣であっ

た例などからも,そ のことが想像できよう。

2.　 穀醤 と魚醤

　こうしてみると,牧 畜原理を欠 く東アジアと東南アジァの水田農耕民の伝統的食生

活において,主 食のコメのほかに蛋白源食料として重要であったのは魚とダイズであ

るということにな る。この2つ の食料を原料 とした発酵食品,す なわち魚醤と穀醤は

しばしば互換性のあるものとして民衆にうけとられている。

　わが国では青ケ島で塩辛の汁が醤油の役割をはたす調味料 として使用されたし,江

戸時代に魚醤油が醤油の代用品として認識されていたことなどは,第1論 文でのべた

とおりである[石 毛　 1986a:10--11,19-22]。

　ビルマでは魚醤の総称であるガピngapiに たいして,ペ ー ・ガピpee-ngapiと よ

ばれるダイズの発酵食品がある。煮たダイズに塩を加えて,水 切 りをして2～3日 放

置 したのち,つ きくだいては乾燥させ る操作を くりかえ してから,カ メにいれて貯蔵

してつくった食品である。 コゥジを発酵スターターとして加えることはないが,自 然

にある微生物の作用で発酵するものと考えられる。ペー ・ガピの製法は前論文でのべ
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たビルマの塩辛ペース トの製法とまった くおな じであるし,料 理法も共通 している。

ペー ・ガ ピは漁業資源にとぼしいシャン州で,魚 のガピのかわりに製造,消 費される

という。

　 ペー ・ガピとほぼおなじ製法の食品であるが,つ きくだいたダイズを薄い円盤状に

成型 したもので,し ばしば塩を加えずにつくった製品を北タイでは トゥア ・ナオtua

naoと よび,中 国の雲南省の少数民族にも同様の食品があり,榛 族,布 郎族はこれを

豆司(お そらく漢族の豆鼓に起源することばであろう)と いう。タイ人の説明による
〆
と,タ イの塩辛多用地帯のなかでも,東 北タイにくらべて北タイの塩辛の消費がすく

ないのは,東 北タイでは塩辛を利用する料理を,北 タイでは トゥア ・ナオを材料とし

てつ くるからだといわれる3)。

　 フィリッピンで醤油 と魚醤油が互換性をもつゆえに,拮 抗関係 が存在 し,そ のこと

が醤油地域 と魚醤油地域の分布のちがいとなっていることは前論文でのべた[石 毛 ・

ラドル　1987:310]。 このように,魚 醤と穀醤は動物性 と植物性のちがいはあっても,

似た性質をもつ食品であると各地で認識されている。

　 伝統的には魚醤圏であった現在の東南アジア各国で製造 される穀醤製品の主なもの

は,無 塩ダイズ発酵食品をのぞ くと,豆 鼓と醤油で,い ずれも近世になって華僑がも

ちこんだものである。豆鼓と醤油は,最 初は移住 してきた中国人たちが専用する食品

として製造,消 費され,最 近になって現地の民衆の食生活にとりいれられるようにな

った。歴史的に中国との関係が深かったベ トナムにおいてすら,穀 醤は発達せず,ニ

ョク ・マムに代表される魚醤を利用する地域 となっている。酒の発酵をのぞいては,

東南アジァではコウジを利用 した発酵食品が発達 しなかった。微生物の微妙な コント

ロールを必要 とす る高度に専門的な技術を発達させるための文明の条件が成熟 してい

なかったためであろうか。

　 第1論 文でのべたように,中 国では 『周礼』にすでに肉や魚に塩,コ ウジ,酒を混ぜ

てカメに貯蔵 してつ くる肉醤と〈魚醤〉(魚 介類の発酵食品の一般名称 としての魚醤

と区別するため,一 連の本誌論文では中国古典文献にあらわれるコゥジを使用 した製

品をく魚醤〉と表記 している)が 発達 していたことが記載されている[石 毛　1986a:

35-36]。 穀醤が文献に出現するのは紀元後1世 紀の 『論衡』,2世 紀の 『四民月令』

からである。肉醤やく魚醤〉つ くりとおなじ方法で,肉,魚 のかわりに,豆 や穀類を

加熱 したものを材料とした ら穀醤ができる。すなわち,肉 醤,〈 魚醤 〉の製造原理の

3)こ れ らのダイズ製品についてはくわしくは「アジァ無塩発酵大豆会議'85」での石毛の発表と,

　それを収録したこの会議の講演集[相 田 ・上田 ・村田 ・渡辺(編)　 1986]を 参照されたい。
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図7穀 醤 圏 と 魚 醤 圏

応用として,漢 代に穀醤が出現 したものと考え られる。その後,東 アジァでは穀醤が

ひろがり,魚 醤,肉 醤が衰退す る理由はなんであろうか。

　経済的要因としては,魚 や家畜を原料 とするよりも,作 物を原料 とするほうが,一

般に安価であり,大 量の原料を計画的に入手可能で,輸 送,原 料の保存も容易である。

このような経済性にささえ られて,家 庭での自家製をはなれて,専 門の職人 によるマ

ニファクチャーである醸造業に移行が比較的容易で大量生産が可能になるなどの穀醤

の利点が考えられ る。

　 いっぽう,食 品として重要な食味の問題がある。分析の結果あきらかになったよう

に,穀 醤には塩味とうま味のほか,魚 醤には欠けている糖分,酸 味,ア ルコール,芳

香成分などがふくまれ,よ り複雑な美味をもっている。それにたいして,魚 醤は人び

とに抵抗感をいだかせることがままある独特の強い臭気がある。

　中国の古代には腐臭をともなう食品がおおく,腐 肉にたいす る嗜好があったという

[山崎　1945:22;篠 田　 1978:46-47]。 魚醤や肉醤はそのような嗜好には適応する

であろうが,料 理文化が洗練されるようになるにつれて,人 びとの好みにあわなくな
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り,穀 醤にその地位をゆずり,日 常の常用食品から独特の風味を好きな者だけが賞味

する嗜好食品化への道をたどり,現 代の中国においてはほとんど忘れさられた食品と

なって しまった。わが国の塩辛が飯の副食物から酒の肴化 したのもおな じ経過であろ

う。 してみると,穀 醤圏でも塩辛を現在でも日常の食事によく食べる朝鮮半島は古代

的嗜好を残 しているものといえよう。

　 もし,こ のような仮説がただしいとすれば,将 来,東 南アジァの食生活に占める魚

醤の地位は低下する傾向にあるといえよう。前論文のフィリッピンの事例でのべたよ

うに,一 般に東南アジァにおける塩辛と塩辛ペース トの消費量は,経 済的にめぐまれ

ない階層ほど高 く,他 の副食物を用意できる豊かな階層になるほど消費 がす くな い

[石毛 ・ラドル　1987:312]。 そこで,経 済上昇 とともに東南アジア諸国の食生活パタ

ーンが変化 し,コ メの主食偏重型から副食物の比重が高まると,米 飯の食欲増進剤 と

しての副食的利用法のなされる塩辛や塩辛ペース トは相対的に消費量が減少すること

が予想され る。それは,一 般に世界の食物の歴史において,近 代化とともに生鮮食品

の比重が高まり,保 存食品の比重が相対的に低下す る現象とも一致する事柄である。

　副食品としての魚醤の消費の減少はかなりの確実性をもつ予測であるが,調 味料的

用途に利用される魚醤油 と小エビ塩辛ペース トになると話は別である。とくに,う ま

味と塩味という魚醤類のもつ調味特性を純化させて液体調味料の形態に加工した魚醤

油は,イ ンドシナ半島,ル ソン島では他の副食物の調理に欠かせない万能調味料 とし

て台所 に定着 している。穀醤の伝統をもたなかった東南アジアにおいては,東 アジァ

のように醤油の代用品 としての性格を欠如していることがふつうなので,魚 醤油使用

が定着 した地域では醤油にとってかわられる可能性はすくないであろう。
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分析試料 リス ト

魚、 醤 油(n==15)

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 
MATERIAL 

LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 

PRICE 
CONTENT NOTES

COUNTRY 
SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 
SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 
MATERIAL 

LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

Burma 
 B/FS/F/1 
8211?? 
Freshwater fish sauce 
ngan piyaye 
unknown 
Rangoon market. 
10  kyat/viss=61 13 kyat—/kg 
Water draining from fermenting fish (ngapi yekyan)

Burma 
B/FS/M/1 
8211?? 
Marine fish sauce 
unknown 
Shwe Awko Fish Sauce Factory, Hlaine  Township, 
Rangoon 
ditto 
100  kyat/13 viss=4.71 kyat/kg 
First quality fermented fish sauce.

Burma 
B/FS/M/2 
8211?? 
Marine fish sauce 
unknown 
Shwe Awko Fish Sauce Factory, Hlaine Township, 
Rangoon 
ditto 
50  kyat/13  viss=2.36 kyat/kg 
Second quality fermented fish sauce.

Burma 
B/FS/M/3 
8211?? 
Marine fish sauce 
unknown 
Shwe Awko Fish Sauce Factory, Hlaine Township, 
Rangoon 
ditto 
20  kvat/13 viss=0.94 kyat/kg 
Third quality fermented fish sauce.
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COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

Malaysia 
M/Budu/M/4 
821201 
Marine fish sauce 
budu 
In Kota Baru at the Syarikat Seng Hin Factory 
unknown 
0.5 M S/320 g=1.56 M S/kg 
Second quality 
Ingred.: 60% budu; 40% tamarind juice.

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME

Thailand 
T/FS/FW/2 and T/FS/FW/3 
821109 
Freshwater fish sauce 
nam pla 
At Loong Along Factory, Singburi 
ditto 
15 baht/725  cc=10.7 baht/kg 
First quality.

Thailand 
T/FS/M/5 
821102 
Marine fish sauce 
nam pla 
At Thai Pree Da Factory, Chonburi Prov. 
ditto 
15 baht/725  cc=20.7 baht/kg 
First quality. 
Fermented for 2 years.

Thailand 
T/FS/FW/8 (Formerly 84-5/T/FS/F/2) 
841221 
Freshwater fish sauce 
nam pla daek 
Nong Khai 
ditto 
none 

Juice from  pla daek-making 
Fermented for 3 years.

Vietnam 
 V/FS/M/10 
340218 
Marine fish sauce 
nuoc mam
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PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 
SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 
MATERIAL 

LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

Duyen Hai 2 Commune, Do Son County, Haiphong 
ditto 
20  dong/1 (wholesale price) 
none

Philippines 
 P/FS/M/15 
821209 
Marine fish sauce 

patis 
Navotas 
ditto 
unknown 
"Florence" brand name . 
Described as "Pure Patis".

China 
 C/FS/M/1 
830317 
Fish sauce 
unknown 

Jiu Gu Giro Factory, Swatow 
Guangzhou Market 
unknown 
First quality marine fish sauce.

China 
C/FS/M/5 
840327 
Fish sauce 
unknown 
Fujiao City, Fukien Prov. 
ditto 
unknown 
"Superior" quality marine fish sauce . 
Made from anchovies and sardines.

China 
C/FS/M/6 
840327 
Fish sauce 
unknown 
Fujiao City, Fukien Prov. 
ditto 
unknown 
"Commonest" quality marine fish sauce . 
Made from anchovies and sardines.

855



国立民族学博物館研究報告　　12巻3号

COUNTRY 
SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 
MATERIAL 

LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

Japan 
 J/FS/M/4 (Formerly  JlisirilM11) 
840918 
Marine fish sauce 
isiri 
Monzen-cho, Kuroshima-mura, Ishikawa Pref. 
From maker at ditto 
650  Y  lisho  =361,1 Y/kg 
Fermented marine fish sauce made from sardine. 
Ingred.: Fish, salt,  koji, residue from 
sake-making. Prepared 10 months previously. 
Made by Tamatani Shoten.

Japan 
J/FS/M/5 (Formerly  J/isiri/M/2) 
840917 
Marine Fish (isquid) liver sauce 
isiri 
Uchura-cho, Ishikawa Pref. 
From maker at ditto 
600-700  Y/isho=333.3-388.8 Y/kg 
Fermented 12-18 months. 
Ingred.: squid liver, preservative. 
Made by Yamasa Shokai.

ノJ、エ ビ醤 油(n=3)

COUNTRY 
SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED

Burma 
B/SS/M/1 
8211?? 
Shrimp sauce 

pazun  ganpyaye 
Tavoy 
Rangoon Market 
12  kyat/l  viss=  7.36 kyat/kg 
"Super Quality"

, pure fermented marine shrimp 
sauce. No fish sauce added.

Vietnam 
V/SS/M/1 
840213 
Marine shrimp sauce 
nuoc mam  torn chat 
Duyen  Hai 2 Commune, Do Son County, Haiphong 
ditto
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PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 
MATERIAL 

LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

20  dong/1 (wholesale) 
none

China 
 C/SS/M/1

不 明

小 エ ビ塩辛 ペース ト(n=12)

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 
PRICE 
CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 
MATERIAL 

LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 

PRICE 
CONTENT NOTES

Bangladesh 
BA/SP/M/4 
841130 
Shrimp paste 
nappi 
Mudichara, Mohiskhali Island 
ditto 
300-400  takalmund (wholesale  =  7.5-10 taka/kg 
Third quality fermented shrimp paste. 
Fermented 1 month.

Burma 
B/SP/M/5 
8211?? 
Shrimp paste 
ngapi senza 
unknown 
Rangoon at Burma Foodstuffs Trading Corp. 
2.5 kyat/packet 
"Special Quality" fermented shrimp paste .

Malaysia 
M/SP/M/4 
821125 
Marine shrimp paste 
balachan 
In Penang at the Lim Sek Har Factory 
ditto 
2 M  S/300 g (0.5  kati)=6.67 M S/kg 
Fermented marine shrimp paste. 
First quality.
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COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 
MATERIAL 

LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 
 PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER

Thailand 
 T/SP/M/7 
82115-6 
Marine shrimp paste 
kapi 
Ang Seng Village, Chonburi Prov. 
ditto 
15 baht/200 g=75 baht/kg 
Homemade by vendor's family. 
Ingred.: shrimp and salt. 
Purchased from roadside vendor.

Vietnam 
 V/SP/M/3 
840128 
Marine shrimp paste 
mam ruoc 
Hue 
HCM City, Central market 
40 kdong/100  g=3400  dong/kg 

Fermented small shrimp

Kampuchea 
 KA/SP/M/1 
840203 
Fermented marine shrimp paste 
kapi 
Kampot Prov. 
Tuol Tom Pong Market, Phnom Penh 
15  riel/kg 
none

Indonesia 
 I/SP/M/1 
831211 
Shrimp paste 
terasi 
Sidoardjo 

Jakarta 
750 Rp/200  g=3750 Rp/kg 
Fermented marine shrimp paste

Indonesia 
 1/SP//3
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DATA PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 
PRICE 
CONTENT NOTES

不 明

Philippines 
 P/SP/M/10 
821215 
Marine shrimp paste 
dinailan 
Saban, Bicol 
ditto 
8.00 P/kg 
Product is a pounded shrimp paste, like 
bacoong alamang.

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 
MATERIAL 
LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 
PRICE 
CONTENT NOTES

Philippines 
 P/SP/M/11 (Formerly 84-5/P/FSP/M/1) 
850117 
Marine shrimp paste 
ginamos 
Barangay Atabayan, Panay Island 
ditto 
27.00 P/kg 
Fermented for 2 days 
Ingred.: Shrimp, salt and colouring agent.

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 
MATERIAL 

LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 
PRICE 
CONTENT NOTES

China 
 C/SP/M/1 
830322 
Shrimp paste 
unknown 
unknown 
In China at border with Macao 
1.2  yuan/? 
"Soft type" marine shrimp paste .

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 
PRICE 
CONTENT NOTES

China 
 C/Sp/M/1 
830322 
Shrimp paste 
unknown 
Guangdong Prov., near border with Macao 
ditto 
?/100 g 
"Hard type" marine shrimp paste . 
Ingred.: 90% shrimp; 10% salt.
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塩辛 ペース ト(n=2)

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

Indonesia 
I/FP/M/1 
831211 
Fish paste 
unknown 
Cirebon 

Jakarta 
250  Rp/100 g=--2500 Rp/kg 
Fermented fish paste made from Bawal fish 

(either Formio niger [Black Pomfret] 
or Pampus argenteus [Silver Pomfret]).

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

Philippines 
P/FP/M/6 
821207 
Marine fish paste 
bagoong 
In Navotas at the Lorenzana Factory 
ditto 
1.30 P/142  g=9.15 P/kg 
none

塩 辛(n-9)

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 
SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 
MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 

PRICE 
CONTENT NOTES

Burma 
 BUFF/—/1 
8211?? 
Fermented fish 

 ngapi  yekyaw 
unknown 
unknown 
10  kyatIviss  =6.13 kyat/kg 
Fermented fish (freshwater?) using nga sentan fish.

Burma 
B/FF/—/4 
8211?? 
Fermented fish 

 ngapi  yekyaw 
unknown 
unknown 
10  kyatIviss=6.13 kyat/kg 
Fermented freshwater fish using Tilapia sp. 
cultivated in pond.
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COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

Thailand 
 T/FF/FW/5 (Formerly  84-5/T/FF/F/5) 
841222 
Freshwater fish 

pla daek 
Bung Kan 
ditto 
12  baht/kg 
Fermented freshwater fish using pla khayang. 
Fermented for 1 year.

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

i Thailand 
 T/FF/M/1 (Formerly  84-5/T/FF/M/1) 
841225 
Marine fish intenstines 
Thai pla 
Chonburi Prov. 
Si Sa Ket Market 
40 baht/kg 
Fermented intestines of  pla  to fish.

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

Thailand 
T/FF/FW/9 (Formerly 84-5/T/FF/F/9) 
850105 
Freshwater fish 

 pla ra 
Manchai Dist., Central Thailand 
Chieng Mai Market 
6 baht/kg 
Fermented freshwater fish using pla sieow. 
Fermented for 1 week. 
Ingred.: fish and salt only.

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

Kampuchea 
 KA/FF/F/1 
840203 
Fermented freshwater fish 

prahoc  (trey real) 
Kampong Chhnang Prov. (Tonle Sap) 
Tuol Tom Pong Market, Phnom Penh 
10  riel/kg 
Made from  trey real fish.
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COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 
SAMPLE NUMBER 

DATE PROCURED 
MATERIAL 

LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

Korea 
K/FS/M/2 
831118 
Fermented marine fish sauce 
myulchichot 
 Household producer in Yoesu 
ditto 
none 
Homemade for household use only. 
Sample less than one year old. 
Contains fish sauce and solids.

Korea 
 K/FF/M/1 (Formerly K/M/3) 
831117 
Fermented marice fish 
myulchichot 
Chungmu Kyongsanman 
Shin Yong Sang Hue retail shop, Mok'po 
unknown 
Middle quality fermented marine fish solids. 
Made from anchovy. 
Sample fermented for  1 year.

Japan 
J/FF/M/3 
840327 
Fermented marine fish 
shiude 
Aogashima-mura, Aogashima, Tokyo 
From maker at ditto 
none 
Homemade for household use. 
Made from katsuo and tobiwo fish. 
Fermented for 18 months.

小 エ ビ 塩 辛(n=2)

COUNTRY 
SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED

Philippines 
 P/SP/M/1 
82-12-07 
Marine shrimp paste 
bagoong alamang 
unknown 
Guadalupe Market
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PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

5.00 P/300 g=16.6 P/kg 
"Export" quality .

Korea 
 K/S/M/1 
831117 
Fermented shrimp solids 
unknown 
Factory of Mokp'o Fisheries Coop. 
ditto 
unknown 
Fermented solids of marine planktonic shrimp.

ナ レ ズ シ(n=4)

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 

PRICE 

CONTENT NOTES

COUNTRY 

SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 
LOCAL NAME 

PLACE PRODUCED 
PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

Malaysia 
 M/Chinchalok/M/1 
821125 
Shrimp sauce
chinchalok 小 エビナレズ シ
In Penang at the Lim Sek Har Factory 
ditto 

none 

Made for home consumption only.

Vietnam 
 V/FF/F/1 
840128 
Freshwater fish 
mam (ca linh) 
Rach Gia Prov. 
HCM City, Central Market 
50  dong/100  g=-500 dong/kg 
Made from Ca linh, a river fish. 
Fermented fish with koji.

Vietnam 
V/FF/M/2 
840128 
Marine fish 
mam (ca nuc) 

Qui Nhon Town, Nghia Binh Prov. (Central V.) 
HCM City, Central Market 
40  dong/100  g=400 dong/kg 
Fermented marine fish grarted with koji.
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COUNTRY 
SAMPLE NUMBER 
DATE PROCURED 

MATERIAL 

LOCAL NAME 
PLACE PRODUCED 

PLACE OBTAINED 
PRICE 

CONTENT NOTES

Kampuchea 
KA/FF/F/6 
840204 
Freshwater fermented fish 

 phaak (trey  klang-hay) 
Along Tonle Sap river 
Tuol Tom Pong Market, Phnom Penh 
25  riel/kg 
Made from trey  klang-hay fish.
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