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酢は中国人の生活，特に，中華料理になくてはならな
いものである．塩に次ぐ調味料として，酢は中華料理で
の応用が実に広い．“添油加醋”という言葉で表される
ように，酢は生活の味を豊富にすることができる．中国
では酢の生産歴史は3000年前に辿ることができる．現
在中国で酢の年間生産量はおよそ300万トンである 1)．
酢の生産原料は糯米，高粱，ふすま，エンバク，豌豆な
どを使っているし，発酵微生物も麹カビ（大麹と麹菌），
酵母，酢酸菌などが用いられ，大変多彩である．廉価で
何気なく使われていたが，近年酢の機能性や栄養特性に
関する研究が増え，果物を原料にしたジュース酢や濃縮
したカプセル酢が普及し，原料もソバ，ダッタンソバ，
緑豆，粟などに広がり，消費拡大に拍車をかけている．

中国酢の歴史と種類

中国酢の歴史　　中国では，記録に残っている酢の歴
史は3000年以上に及ぶ．しかし，中国の5000年の文明
の歴史やそれに近いお酒の生産歴史に比べ，酢の歴史が
それほど短いかと疑問視する人も多い．お酒の発明者杜
康は中国文化でお酒の同義語でもある．三国の曹操は
“何以解 ，唯有杜康”との詩文を吟った．酢の発明者
も杜康であると広く認められている．お酒を作る時，お
酒が発酵し過ぎしたので，酸っぱくなり，酢になったと
いう説は酢の歴史がお酒よりはるかに短いとの疑問を強
めた．残念なのは，お酒に関する文献の記載はかなり古
く詳しいものがあるが，酢に関する記載は3000年前に
なってやっと見つかり，漢朝（1700年前）まで非常に
少なかったことである．《斉民要術》（紀元544年，およ
そ1500年前）では24種類の酢の生産方法が詳しく書か
れており，酢の生産がかなり盛んであることが分かる 2)．
最初酢は“苦酒”あるいは“醯”，“酢”と呼ばれてい
たが，現在は“酢”（漢字では“醋”となっている）と統
一された 3)．
中国酢の種類　　中国酢は穀物酢（米酢，高粱酢，エ
ンバク酢，粟酢，ソバ酢，リョクトウ酢，ぬか酢，粕酢
など），果物酢（りんご酢，ブドウ酢，ナシ酢など），漢
方薬酢（漢方酢，ハチミツ酢）などの原料によって分け
られる．そして，製造工程や製品の品質特性から香酢
（鎮江香酢），陳酢（山西老陳酢，彰徳陳酢など），白酢，
飲料酢などに分類される．ブランドによって，四大名酢
（山西老陳酢，鎮江香酢，福建永春紅曲米酢，四川保寧
フスマ酢）があり，さらに彰徳陳酢，天津独流陳酢，浙

江米酢，湖南常徳陳酢に加えて，八大名酢と呼ばれるこ
ともある 4)．中国産酢の多くはまだ伝統的な固体発酵技
術（発酵する原料は固体で，長く発酵させる特徴を持つ）
を使用しているが，酢酸発酵する時，半固体発酵技術も
一部の工程では利用している．さらに，酢の種類によっ
て，加熱プロセスを加えたり（山西老陳酢），70種類の
漢方薬を原料に加えたり（四川保寧フスマ酢），長く熟
成したり（山西老陳酢と天津独流陳酢は1年以上，鎮江
香酢は3ヶ月以上）することが見られる．鎮江香酢は一
部の米を炒り，原料に加え，酢の色付けにするが，山西
老陳酢は主に薫 （酢酸発酵した原料を6日間高温で蒸
らしてから，淋酢と言うプロセスで酢を取り出す）で色
や香を付けた 5)．そのために，山西老陳酢は特に色が濃
く，独特な香もする．焦げた香と嫌う日本人も居るよう
だが，大好きと毎度買い求める人もいる．

中国酢の生産現状と応用

中国酢の生産状況　　中国酢の生産歴史は長いが，生
産技術は20世紀の1980年代まではまだほとんど家庭工
場規模で伝統技術とあまり変わらなかった．この30年間，
江蘇恒順酢業股份有限公司，山西老陳酢集団有限公司，
山西水塔老陳酢股份有限公司，山西紫林食品有限公司，
天津天立独流老酢股份有限公司，四川保寧酢有限公司な
ど，年間生産量が3万トンを超える企業が現れ，特に江蘇
恒順酢業股份有限公司の年間生産量は20万トンを超え
ている．これらの会社の生産歴史がほぼ100年近くあり，
生産技術も幾分進化している．しかし，小規模で伝統的
な方法を用いていることは酢の生産現状を物語っている．

2004年の統計では，中国酢の生産企業が1500～6000
社に上り，年間生産高が260–300万トンで，売り上げ
は年間50～70億元（700～900億円ほど）であった 6)．
統計データに差が大きく見えるのは二つの原因に由来し
ていると思われる．一つは酢の生産企業の大半が零細企
業であるので，統計方法などによって，その結果も大き
く異なる．そして，一部の大企業であっても，酢以外に
しょうゆなどの調味料も作っているので，売り上げや生
産量の統計データは酢だけのデータではない．ちなみに
中国では，酢の業界団体もなく，中国調味品協会の下に
酢の分会があるぐらいである．
そして，中国酢生産の地域性が非常に強い．山西の太
原や江蘇の鎮江は酢生産の代表的な集中地である．鎮江
は江蘇恒順酢業股份有限公司が大きくなり，地域にあっ
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た企業を傘下に押さえたり，“鎮江香酢”を地理標示製
品として申請し，その使用を制限したりして，酢生産に
関わる零細企業の数がかなり減ったが，山西太原のほう
はまだ道端で酢を作って売る家庭企業がいたるところで
散在している．山西省では1000社以上の酢生産企業が
あるが，その生産量は年間30万トンしかない．いかに
零細企業を減らし，酢生産を集中させるのは全体の製品
品質と生産技術の向上に関わるので，これからも大きな
課題である．そして，年間生産量が3万トン以上のメー
カが4社もあり，ブランド品も数多くあるが，その歴史
や昔の市場占有率などから見れば，その品質はまだ向上
の余地が大きい．
中国酢の利用　　中国では料理だけでなく，生活のさ
まざまなところで酢を使っている．インフルエンザに
かかると，部屋で酢を蒸発させ，殺菌するのが慣例に
なっているが，2003年SARSのように原因不明な状況
では，スーパーから最初になくなったのは酢であった．
このように，中国人の生活で酢に対する殺菌作用の認識
が古くからあった．
酢を用いて病気を治すということは迷信のようである

が，多くの漢方に酢を使っているのも事実である．もっ
とも知られている《本草綱目》では，酢が“散淤血，治
黄疸，黄汗”と書かれているが，血液の塊を解け，黄疸
と寝汗を治療する．そして，胃と肝臓の働きによい．《中
薬大辞典》でも肝炎の補助治療作用を認めている．いず
れにしろ，肝臓によい影響があることが考えられる．
酢は殺菌作用や一部の治療作用が認められるが，調味

料として，料理に欠かせないものである．日本でも知ら
れている中華料理の酢豚や糖酢里脊（豚ロース肉）など
は名前からも分かるように，酢がたっぶり使われている．
酢を使うと，あっさりした味ができ，食欲増進効果があ
る．夏のサラダで酢がよく使われるのは殺菌による鮮度
保持やこの時期に落ちやすい食欲を増進する一石二鳥の
効果がある．

中国酢生産中の微生物

中国酢生産に使われる微生物の種類　　発酵食品であ
るから，もちろん酢の生産に微生物が欠かせない．中国
酢生産に使われている微生物は酢の種類によって異な
る．山西老陳酢などは大曲，鎮江香酢は小曲，そして，
福建永春紅曲米酢はフスマ曲をそれぞれ使っている．大
曲はオオムギ，小麦，エンドウ，エンバクなどを原料と
し，45～65 Cで培養し，カビ，酵母，細菌が主に発酵
を行う．お酒の生産にもよく使われているもので，酢を
生産する時，たくさん加えている．山西老陳酢を作る時，
原料の60％ほど加えることもあるので，原料の一部に
なっている．微生物から見ると，カビ菌として麹菌，ク
モノスカビなどを含んでおり，全体の微生物の10-11％

を占めている．酵母菌としてはアルコール酵母，カンジ
ダ，ハンゼヌラなどであり全体の微生物の7-8％である．
細菌としては乳酸，酢酸菌，バチルスなどを含んでおり，
微生物の80％を占めている．
小曲は米と米糠を原料として，クモノスカビ，根霉と
麹菌が主な微生物である．添加量をコントロールし，発
酵効果を増強するために，糖化・アルコール発酵・酢酸
発酵する時，グルコアミラーゼと酸性プロテアーゼを加
えることが普通である．
フスマ曲は小麦のフスマやレッドイーストライス（紅
曲米）を利用する．主な発酵微生物としてはクモノスカ
ビと酵母を含んでいる 7)．

中国酢の栄養成分 8)

中国産酢の主な有機酸　酢には有機酸が多く含まれて
いる．筆者らは異なる原料や種類の中国産酢の有機酸含
量を比較した（表1）．エンバク酢やダッタンソバ酢も山
西老陳酢の加工プロセスで作ったものである．酢の有機
酸が原料に大きく影響されることが推定された．エンバ
ク酢の有機酸含量が特に高く，日本式の穀物酢（米酢）
は有機酸含量が中間レベルにある．
中国産酢の主なアミノ酸　　アミノ酸含量が酢の味に
強く影響する．表2に示したように，異なる種類の酢は
アミノ酸含量が大きく異なる．アミノ酸含量から見れば，
鎮江香酢も山西老陳酢も米酢よりかなり優れているの
で，その風味も評価されることになる．アミノ酸の構成
を見ると，米酢のシスチン酸とヒスチジン含量が特に低い．
酢は古くからカルシウムなどミネラルの吸収によいと
いわれているが，そのミネラル含量も測定した（表3）．
すべてのミネラルで山西老陳酢や鎮江香酢が米酢より著
しく高いが，エンバクのカルシウム含量が特に高く，米
酢の40倍も含んでいる．

中国酢の機能性

中国産酢の主な機能性成分　　日本では，酢，特に黒
酢の機能性健康作用に関して早くから詳しく研究されて

表1．異なる中国産酢の有機酸含量（g/1000 ml）

有機酸 山西
老陳酢

エンバク
酢

ダッタン
ソバ酢

鎮江
香酢 米酢

酒石酸 1.54 7.32 3.45 1.92 3.04
ギ酸 1.80 4.51 2.90 0.30 0.27
リンゴ酸 4.50 8.57 6.50 1.92 1.09
乳酸 25.50 54.38 22.50 9.38 33.04
酢酸 57.05 98.13 73.5 59.25 62.63
クエン酸 0.33 1.05 1.25 1.43 2.29
コハク酸 0.41 0.63 0.23 0.69 0.67 
総酸 91.1 175.95 111.43 75.32 103.39 
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きた．しかし，中国では，酢が日常的に飲まれてきてお
り，健康作用に関することは人口に膾炙しているのに，
根拠になる研究は非常に少なかった．特に，鎮江香酢が
10年ほど前から研究テーマに上がり始めたのに，山西
老陳酢に関しては，研究歴史が5年ほどしかなかった．
それを見て，筆者らが山西老陳酢の機能性や加工プロセ
スが機能性に与える影響を研究した．表4に示したよう
に鎮江香酢は各種のビタミンやフェノール，フラポン類
の機能性成分が米酢より明らかに高いが，山西老陳酢が
鎮江香酢より，一段高いことが分かった．特に三種類の
山西老陳酢はフェノール含量が鎮江香酢の倍以上，米酢
の10倍ほどであることが伺える．
徐らの研究では，TMP（テトラメチルピラチン），メ
ラノイジン，アミノ酸，有機酸，フェノール，ペプチド
などが鎮江香酢に含まれる主な抗酸化物質である．
TMPやメラノイジンはやはり炒り米の中に多く含まれ
ていることも明らかにした．山西老陳酢も長く加熱され

るプロセスがあるので，これらの物質の含量が一層高く
なることも理解できる 9) ．
山西老陳酢の薫 で揮発性成分の変化 10)　　薫 は山
西老陳酢の最も特徴的な生産プロセスなので，それによ
る機能性や揮発性成分の変化について研究した．薫 す
る前，3日および6日検出された揮発性成分はそれぞれ
19，28と27種類があって，1年間熟成した製品酢は39
種類もあった．その中，山西老陳酢でしか報告されてい
ない酢の揮発性物質も13種類ほどあった．しかし，薫
もあまり長くされると，揮発性の高い物質がなくなっ
てしまうこともわかった．
山西老陳酢の薫 で抗酸化特性の変化 10)　　薫 は揮

発性物質を生成する一方，高温に弱い揮発性物質を蒸発
させることもある．そのために，機能性成分も変化し，
抗酸化特性なども変わる．図1に示したように，薫 し
始めると，TMPやサポニンの含量が速く増加するが，3

表2．中国産酢のアミノ酸含量（mg/100 g）

アミノ酸 山西
老陳酢

エンバク
酢

ダッタン
ソバ酢

鎮江
香酢 米酢

アスパラギン 227.2 130.1 205.6 421.8 51.2
トレオニン 92.0 50.0 84.2 136.9 50.9
セリン 111.7 61.5 88.3 82.4 49.9
グルタミン酸 887.5 462.6 695.1 659.1 294.9
グリシン 175.0 99.6 141.6 131.1 80.8
アラニン 250.9 119.0 186.8 153.3 166.9
シスチン 29.9 20.5 22.0 52.9 9.9
バリン 215.5 107.2 170.5 118.2 105.7
メチオニン 20.4 11.1 19.9 22.1 20.8
イソロイシン 105.9 51.0 85.9 81.0 57.2
ロイシン 175.3 92.6 130.6 97.6 95.5
チロシン 51.0 30.6 41.5 56.3 12.0
フェニルアラ
ニン 69.7 53.5 57.4 66.2 18.5

ヒスチジン 52.3 29.9 44.7 74.5 9.9
リジン 80.5 45.7 100.6 47.6 72.0
アルギニン 50.4 36.7 49.6 84.5 23.8
プロリン 293.8 130.3 207.9 179.8 96.2
総アミノ酸 2878.8 1532.1 2332.3 2465.1 1215.9

表3．中国産酢のミネラル含量（mg/kg）
山西
老陳酢

エンバク
酢

ダッタン
ソバ酢

鎮江
香酢 米酢

Ca 651 1246 695 133 31
P 3334 4722 3465 1968 22
Fe 161 304 139 38 1
Zn 22 37 17 16 0
Mg 45 70 39 45 0

表4．中国産酢の機能性成分
山西
老陳酢

エンバク
酢

ダッタン
ソバ酢

鎮江
香酢 米酢

ニコチン酸
（mg/100 g） 29.24 37.83 34.12 11.91 2.33

ニコチンアミド
（mg/100 g） 24.48 35.03 13.37 13.52 1.23

チアミン
（ g/100 g） 0.37 0.71 0.46 0.13 ― 

リボフラビン
（mg/100 g） 1.45 1.63 0.89 2.1 ― 

フェノール
（ g/ml） 3964.7 2812.1 4518.1 1564.2 382.4

アルカロイド
（mg/ml） 0.819 1.209 0.648 0.979 0.088

サポニン
（mg/ml） 0.593 0.662 0.604 0.290 0.183

図1．エンバク山西老陳酢の薫 時間によるTMP，サポニン
含量の変化
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日を経過すると，あまり変化が見られなくなった．マロ
ンジアルデヒド（MDA），スーパーオキシドジスムター
ゼ（SOD），グルタチオンペルオキシダーゼ（GSH-Px）
なども程度に差があるが，同じように変化した．そして，
ラジカルやABTSを消去する抗酸化特性とTMPやサポ
ニン，ポリフェノールなどとの相関が0.94を超えて，
高く相関することがわかった．この点から見れば，薫
は山西老陳酢の品質にかなり有利であるが，適切に温度
と時間をコントロールする必要がある．酸性物質を加熱
すると，ヒドロキシメチルフルフラールなど有害の成分
が生成される可能性もあるので，薫 の産物を詳しく研
究する必要があると思われる．
山西老陳酢の血栓溶解特性 11)　　古医書で酢は血栓を

消去する働きがあると書かれていたが，その根拠はこれ
まで示されてこなかった．筆者らは山西老陳酢のメタ
ノール抽出物で，血栓モデルのラットに投与効果を調べ
た（表5）．実験において，生理食塩水を投与するラット
がすべて死亡したが，酢の抽出物の投与量が高くなると，
アスピリンに匹敵するかそれより優れた効果が現れた．
さらに，フィブリン溶解作用を調べた．ウサギの血塊

を生理食塩水と酢の抽出物に浸漬してから，5分間と90
分後の血栓の状況を調べた（図2）．左側の試験管が食塩
水で，右側の試験管が酢の抽出物である．明らかに，

90分を経ると，食塩水に浸漬している血栓にあまり変
化が見られないのに対して，酢の抽出物に浸漬にしてい
る血栓がかなり溶けて，色が濃くなっている．
では，どんな物質がこの効果を有するか．調べた結果，
酢の中の低分子物質であることが明らかとなった（low 
molecular weight，LMW，分子量が5000   Daより小さ
い部分）．さらに，酢の低分子抽出物が抗血小板活性，フィ
ブリン溶解活性と抗血栓症活性を共に有し，血液の流れ
を順調にする役割があると推定できる．その原因は山西
老陳酢に含まれている豊富なポリフェノールやイソフラ
ボンなどにあると考えられる．
山西老陳酢の肝機能強化作用 12)　　老化ラットで酢の
肝臓機能強化作用を確認した．表6に示したように，ラッ
トの肝臓のMDA，SODとGSH-PxはビタミンEに及ば
ないが，モデルラットや空白ラットに比べてかなり改善
された．肝臓組織構造も肝細胞壊死，アポトーシス，炎
症性細胞浸潤と空胞変性などが酢の投与で改善された．
中国産酢の種類や加工プロセスなどは多様性が大きい
が，それらの研究はこれまでほとんど行われておらず，
これからの研究である．酢は健康によい食品として，そ
の健康作用，メカニズムと風味および加工プロセスの改
善にさらなる研究が必要である．
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表6．酢の投与でラット肝臓MDA, SOD および GSH-Pxの変化
MDA

（n mol/mg-
タンパク）

SOD
（U/mg-
タンパク）

GSH-Px
（U/mg-
タンパク）

空白 2.21 164.83 120.30
老化モデル 2.63 121.05 97.61
ビタミンE 2.12 165.24 223.73
酢 (1.5ml/ kg·bw) 1.80 150.63 120.16
酢 (3.0ml/ kg·bw) 1.60 160.38 180.99
酢 (6.0ml/ kg·bw) 1.74 127.79 110.51

表5．山西老陳酢のメタノール抽出物の血栓モデルラットへの
効果

サンプル 投与量（mg/kg） 死亡数 /総数 阻害率（%）

対照 生理食塩水 10/10   0

酢の抽出物
200 0/9 100
100 2/9  77.8
 50 5/9  44.4

アスピリン
 20 1/9  88.9
 10 2/9  77.8

図2．血塊を生理食塩水と酢の抽出物に浸漬した時の血栓の状況


