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１．はじめに
　食品の日付表示が製造年月日表示が賞味期限表示に

なったのに対応して、県内の味噌製造業者の味噌を0℃，

20℃，温で1年間保存して，一般成分，色の変化を調べ

た。その結果色の変化がもっとも激しかった。味噌の

商品寿命を延ばすには色の変化の少ない味噌を醸造す

る必要がある。味噌の色の変化には種々の要因が関係

しているが、今回は県内の製造業で使用されている市

販種麹４種類を用いて製麹して，噌を仕込み種麹の製

品味噌の色、保存による一般成分，色の変化への影響

について検討した。

２．試験方法
2.1 味噌の試醸

（製麹）

　破砕精米を洗浄し、水で一晩浸漬し、 2時間水切り

後，抜け掛け法で40分蒸した。冷却後それぞれ指定さ

れた量の種麹を種付けし，0℃前後で引き込みを行った。

製麹は麹蓋を使用し，恒温恒湿器の中で行った。引き

込み後10時間で切り返し，20時間で盛り込み28、36時

間で手入れ、48時間で出麹とした。

（大豆処理）

　大豆を一晩浸漬し、水切り後、吹き抜け 2分達圧 3

分1kg/cm2で20分蒸煮した。蒸煮大豆は冷却後、穴径 8mm

の目皿を使用してチョッパーで擂砕した。

（仕込み・熟成）

　蒸煮大豆3.5kg、麹1.25kg、並塩0.65kg、種水200ml

を混合し、総重量 5.6kgで仕込み、約４割の重量の重

石を乗せ、30℃で 3ヶ月醸造後 1kgの袋詰めとし、 0℃、

20℃、室温で 8ヶ月保存した。

2.2 分析

（酵素活性）

　プロテアーゼは国税庁所定分析法により、他は測定

キット（（株）盛進）を用いて測定し、α－アミラー

ゼ、グルコシダーゼは所定法に換算した

（色調）

　色差計（日本電色製）で測定し、CIE表示法で Y％、

x、y値で表示した。

（一般成分）

　水分、pH、全窒素、水溶性窒素、ホルモール窒素、

直接還元糖、食塩、酸度Ⅰ、Ⅱは基準味噌分析法によ

り分析した。

３．結　　果
3.1 麹の品温経過・出麹の色・出麹の酵素力価は図１,

表１,２のとおりであった。

表１　出麹の測色結果

表２　麹の酸素力価

図１　麹の品温経過

3.2 熟成中の色の変化は図2のとりであった。

図２ 味噌熟成中のＹ％の変化
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3.3 ８ヶ月保存後の味噌の一般成分は表３～５のとお

りであった。

表３　８ヶ月保存後のｐＨ,ホールモール窒素

表４　８ヶ月保存後の窒素溶解率,分解率

表５　８ヶ月保存後の酸度1，Ⅱ

3.4 味噌保存中の色の変化は図3～6のとおりであった。

図３　味噌保存中のＹ％（ＮＯ.１）

図４　味噌保存中のＹ％（ＮＯ.２）

図５　味噌保存中のＹ％（ＮＯ.３）

図６　味噌保存中のＹ％（ＮＯ.４）

４．まとめ
・ 使用した種麹により麹の酵素力価に２，割の差が

あった。

・ 0℃で保存した味噌は一般成分，色ともに殆ど変化が

なかった。20℃、室温で保存した味噌の一般成分は酸

度Ⅰ、ホルモール窒素、pHの変化が大きかった。色は

20℃保存の味噌に比べ、室温保存の味噌の変化が大き

く、Ｙ％は保存開始後３ヶ月間に特に低下した。

・ 種麹の差異が味噌の色に及ぼす影響は明確ではなか

ったが、力価の低い麹で仕込んだ味噌の室温保存での

Ｙ％の低下は少なく、色の変化を少なくするため力価

の出ない種麹を使用する事も一つの方法と考えられた。


