
［成果の内容・特徴］

①みょうが搾汁液は、ろ過処理の有無に係わらず、順調に酢酸発酵が行われ、約１０日間

で酢酸濃度５％のみようが発酵液が得られる（表ｌ）。

②塩化カルシウムには、みょうがの赤色を強める効果があり、その添加濃度は0.5％が良い

（表２）。

③乾燥外皮の添加量を増加させると、みようが酢の赤色度は高まるが、品質的には0.5％が

良い（表３）。

［成果の活用面・留意点］

①地域の農産物を原料に今までにない赤色の食酢を製造することにより、地域特産加工品

として寄与できる。

②みょうが酢の赤色は経時的に退色する。

③外皮の乾燥には、凍結乾燥機を用いた。
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［背景・ねらい］

近年、地域特産品としての新しい加工品の開発が望まれており、みょうがはアントシア

ン含量が高いことから赤色の特徴を持つ加工品の開発が期待されている。そこで、赤色の

みようが酢を製造するための加工条件について明らかにする。

みょうがを原料にした赤色酢の製造

〔要約〕みようが搾汁液を原料に、酢酸菌を用いて発酵を行い、赤色の色調を持つ

みょうが酢を製造した。 鮮やかな赤色酢にするためには、酢酸発酵終了後に活性炭で

脱色し、塩化カルシウムと一緒にみょうがの乾燥外皮を漬け込むとよい。
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[具体的データ］

表１みようが搾汁液の酢酸発酵
（％、平成3年）
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注）①酢酸菌はAcetobacteraceti

lFO3283を使用した。

表２塩化ｶﾙｼｳﾑによる発色効果と退色変化
（平成4年）

表３乾燥外皮の添加量と品質
（平成5年）
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注）①値は吸光度(0.,.525）

②インキュベートは30℃、蛍光灯下で試料を

ガラス試験管に入れて測定した。

③乾燥外皮を0.5％添加した。
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図１赤色のみようが酢の製造工程（平成5年）


