
日食

遅れましたが、7月22
日の日食です。今、太
陽活動が活発ではない
そうです。太陽活動と
経済とは関係があると

か。月の満ち欠けも人
間に影響を与えるわけ
ですから、月とは比較
にならない大きさの太
陽の影響はやはりある
のでしょうか。

醤油と酵母

キッコーマンの醤油工
場を見学しました。大
豆と小麦に酵母菌を入
れて発酵させる様子が

観察できました。酵母
菌（イースト菌）は、
「菌界」に分類され、
「カビ・キノコ」の仲
間とされます。細菌類

と紛らわしい。細菌類
は大腸菌とか納豆菌と
か、乳酸菌とかバイキ
ンです。同じ「菌」と
いう文字が入るため、
ややこしいのです。カ
ビ・キノコは菌糸を作っ

て増えるので、菌は菌
糸の菌です。
アンパンマンに出てく
るバイキンマンは細菌
類の仲間なのでしょう。
いずれにせよ、生物界
では「細菌類・菌類」

を合わせて「分解者」
と言います。分解者は
有機物を無機物にする
働きがあります。
生物で「有機物」は、
食べ物のことを指す場
合と、排泄物を指す場

合とがあります。いず
れにせよ、炭化水素系
化合物です。
パンを作る時には酵母
の好気呼吸を主に使い
ます。小麦の中で酸素
を吸って二酸化炭素を

吐き出す時、パンの生
地が膨らみます。そこ
でパンがやわらかくな
り、これを焼き上げま
す。（スバゲッティの
パスタは同じ小麦でも

とても硬いので、酵母
菌の威力がわかると思
います。）
さて、醤油の場合、大
豆だけではタンパク質
の油がメインなので、
小麦の炭水化物を混ぜ

込み、酵母菌の活動エ
ネルギーにしているの
だと思いました。（生
物学的な説明がまった
くなかったので、そう

かなと思った次第です）
あと、酵母菌は酸素が
少ないとアルコール発
酵をします。（嫌気呼
吸）醤油の場合、アル
コール発酵も同時にお
こり、これが旨味成分

になるようです。
とにかく材料を仕込ん
でから、醤油にするま
で、時間をかけてゆっ
くり熟成させるとのこ
とでした。決して急い
ではいけない。

この急いではいけない
ということは、私たち
が何か勉強して学ぶこ
とに通じるのではない
かと思いました。
（昔、大正の終わりか
ら昭和の初期にかけて、

東京大学医学部の教授
として活躍された大学
者に稲田龍吉という先
生がいたそうです。先
生はとてもゆっくりし
た方だそうですが、ゆっ
くりでも確実に学ぶ事

をモットーにしていた
ようです。どんなに簡
単なことでも確実に勉
強したので大きな仕事
ができた。現代人はあ
まりにもせっかちなの

で、かえって大きな仕
事ができないと結ばれ
ています）
今回の醤油作りですご
いと思ったのは、生物
学などがまったく知ら
れていない江戸時代に、

その製法が確立してい
たことです。農学博士
たちがよってたかって
研究する以前に、江戸

時代には経験的にすで
にやり方を知っていた。
このような事を学問と
して体系化できる人が
いれば、江戸時代に生
物学が誕生したのでは
ないかと思ってしまい

ました。
日本人は良いものを持っ
ているにもかかわらず、
学問が発展しなかった
のは、各家で「秘伝」
という形で情報を公に
しなかった（情報をオー

プンにしにくい体質）
ことに一因があると聞
いたことがあります。
関孝和の和算も、すで
に微積分の初歩に行き
着いていたようですが、
西洋のニュートンやラ

イプニッツに先を越さ
れた形です。

電子顕微鏡

光学顕微鏡では見れな
い小さなものでも、電
子顕微鏡なら大きく見

えます。二つの点を区
別できる能力が大きい
ければ大きいほど、よ
り小さいものを区別で
きることになります。
これを「分解能」と言

いますが、電子顕微鏡
は分解能が優れている
とも言えます。サンプ
ルに電気伝導がないと
見れないので、電気を
通さない物質には工夫
が必要です。
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