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1. 緒 言 

県では毎年県産味噌の醸造技術の改善と向上を図り，品質を高めることを目的として鑑評会を行

っている。本年度は県内で味噌を醸造している16 工場より，淡色系こし味噌15 点，淡色系粒味噌

12 点，赤色系こし味噌17 点，赤色系粒味噌27 点の出品があった。出品味噌は赤色系粒味噌に麦

味噌が1 点あった他はすべて米味噌であった。それらの官能評価について報告する。また県産味噌

の品質を把握するために成分を分析し，出品味噌の醸造法についても調査を行ったので報告する。 

2. 総合品質評価 

こし味噌，粒味噌それぞれＹ％の高い順に審査番号を付し，7 名の審査員により3 点法で審査し

た結果は表1 の通りであった。 

 

3. 出品味噌成分分析結果 

基凖味噌分析法に準じて出品味噌の分析を行った結果は表2 および図1～図8 の通りであった。 
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食塩は昨年同様12％台のものが最も多く，昨年2 点あった14％台のものはなかった。水分は40％

いかの極端に少ないものはなかったが昨年に比べ低い傾向にあった。 

全窒素，水溶性窒素は昨年に比べ高い傾向にあり，ホルモール窒素は低い傾向にあった。従って

蛋白溶解率は昨年と変わらなかったが，蛋白分解率は低い傾向にあった。 

直糖は12％以下のものはなく，昨年より高い傾向にあった。 

酸度1 では8ｍ1 以下，16ｍ1 以上の極端に少ないもの，多いものはなくなり，淡色系味噌では

80％が12ｍ1 以下であり，赤色系では70％が12ｍ1 以上であったが，全体に昨年より高い傾向にあ

ったＣ酸度2では14ｍ1 以上のものはなくなり，平均化したが昨年比べ高い傾向にあった。 

ＰＨは5．0 以上のものが17％と一昨年の53％，昨年の22％に比べ低い傾向にあった。 

Ｙ％は淡色系，赤色系ともに昨年に比べ高い傾向にあり，淡色系では11～14％のものが最も多く，

赤色系では26～29％のものが最も多かった。 

 

4. 出品味噌醸造法調査 

（1）使用原料 

大豆は中国産を使用したもの79％、内地大豆を使用したものは18％，丌明のものが2 点であり，

中国産と内地産を混用したものはなくなり，また内地大豆を使用する割合が減った。内地大豆は秋

田，青森，新潟，栃木などの他に茨城産のものも使われていた。 

米は他用途米，等外米等の破砕米を使用したもの68％、他用途米等の九米を使用したもの21％で

昨年に比べ九米の使用比率が減少した。他に破砕米と丸米，破砕米と微砕米を混用したものなども

あった。微生物の利用では酵母を添加したもの2６点、乳酸菌を添加したもの3 点，酵母と乳酸菌

両方添加したものが5 点であった。 

添加物利用では，ビクミンＢ2 を添加したもの12 点で，今年はアルコールを添加したちのはな

かった。 

（2）原料配合 
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（3）原料処理 

 

淡色系味噌は蒸きょう法が5 点、煮熟法が10 点、蒸煮併用法が10 点であり、赤色系味噌は蒸  

きょう法が19 点、蒸煮併用法が18 点であった。 

 

（4）製麹 

 

（5）仕込み 
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