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1.  目    的

  本県は,全国で食べられている納豆の約50%を生産して

おり,各メーカ-とも安定した製造技術により品質の良い

納豆を製造している。これら製造技術の安定と向上をはか

り, より品質の高い製品づくりを目的として毎年鑑評会

を行っている。

  今年度の出品納豆の品質調査のため,色とかたさについ

て測定を行った。

2.  出品点数

 総数  39点

       (内3点は県外品を購入し参考品とした)

これを容器別に分けると

PSP         27点

カップ       5点

わらつと     5点

その他       2点

表  側定結果

  *食品発酵部

3.測定方法

○色

 製品約20gをサランラップではさみ,つぶして薄くのばし,

色差計によりL,a,bを測定した。

○かたさ

  製品の温度を20℃とし,  ピークホールド付き上皿時計

秤に1粒ずつのせ,人差指で押しつぶし,つぶれた時のg数

をもってかたさとした。

4.測定結果

表に測定結果を示す。

  これより,製品によりかたさに大きな差があることが分

かる。これらの差は,蒸煮条件,発酵条件,保存条件,容器な

どの条件の違いによりでるものと思われる。

鑑評会出品納豆の調査
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