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味噌の品質調査について

鈴木　英子

１．緒　言

　県では毎年味噌の醸造技術の改善と向上をはかり、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16工場より淡色系こし味噌9点、淡

色系粒味噌17点、赤色系こし味噌19点、赤色系粒味噌24点の出品があった。

　出品味噌は米味噌が68点、裸麦麹と米麹を混用した味噌1点、であり他に

米味噌に納豆を混合した加工味噌が2点であった。

　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出品味噌の成分分析を行ったので報

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、６名の審査員に

より３点法により審査した結果は表１の通りであった。

３．出品味噌成分分析結果

  基準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、図１～図６の

通りであった。

　昨年に比べ、こし味噌、粒味噌ともに赤色系味噌の出品が増加した。測色

値Ｙ％は最も明るいものと暗いものの差は24％と大きくなり、30％以上のも

のはなかった。

　水分のピークは45～4７％であり、昨年に比べ43％以下が増え、49％以上

のものは少なくなり、低い傾向にあった。　出品味噌の半数の食塩％は12～

13％で、昨年と比べると10％以下のものはなくなり、13％以上のものは8点

から6点に減り、ばらつきは小さくなったが、昨年は約半数が11～12％であ

ったのに比べ高い傾向にあった。

　たんぱく解率のピークは20～22と24～26％にあり、ばらつきが大きくな

った。たんぱく溶解率のピークは55％～60％にあり、昨年より低い傾向にあ

った。

酸度Ⅰは昨年に比べ多い傾向にあり、酸度Ⅱは昨年と変わらなかった。

表２

*発酵食品部
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