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市販醤油の品質について

――昭和 60 年度茨城県醤油鑑評会概要――

食品発酵部   永井   孝司

1.   はじめに

 県産醤油の品質向上と醸造技術の改善をはかり,消費者に愛奸される真に市場価値の高い醤油を生

産し, もって食生活の向上および企業の健全な発展に寄与することを目的として鑑評会を行った。

 県内において醤油醸造業を営む者であって, 自工場において製造した市販に供する工場製品を対象

として,36 工場,41 点(濃口)について鑑評を実施した。出品点数の内訳は表 1のとおりで,特級 11点,

上級 25点,標準 2点,その他(規格外)3点であった。

2.  出品醤油成分分析結果概要

出品醤油の成分分析結果は表 2のとおりであった。

重ボーメ度の平均値は,特級 22.03,上級 22.03,標準 22.40,その他 21.28 であった。食塩の平均値(%)

は,特級 16.04,上級 17.06,標準 16.39,その他 16.35 であった。

全窯素の平均値(有)は,特級 1.58,上級 1.53,標準 1.82,その他 1.58 であった。

ホルモール窯素の平均値%は,特級 0.85,上級 0.89,標準 1.03,その他 0.95 であった。直接還元糖の平

均値%は,特級 3.08,上級 2.24,標準 2.31,その他 0.71 であった。

アルコールの平均値効は,特級 1.66,上級 0.56,標準 0.04,その他 0.60 であった。酸度 Iの平均値%は,

特級 12.5,上級 11.4,標準 14.3,その他 10.7 であった。

酸度 nの平均値%は,特級 9.1,上級 8.6,標準 9.7,その他 8.0 であった。PHの平均値は,特級 4.75,上級

4.85,標準 4・79,その他 4・94であった。

無塩可溶性固形分の平均値効は,特級 19.75,上級 17.80,標準 19.32,その他 17.25 であった。色度の平

均値は,特級 8,上級 7,標準 3,その他 9であった。
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3. 鑑評会審査概要

 今回の審査は,室温11℃,品温11℃で行ったが,色に冴えがないものが見られ,香りもくせのあるもの

があり,結果は全体としてあまり良くなかった。

 本県醤油は,一昨年までは諸味が若いあるいは火入れが足りないという指摘を受けていたが,昨年は

それらも改善され,すばらしい出来ばえであった。

 しかし,本年は色沢面で冴えや照りを失っているものが見られ,また香気もくせ香のあるむれた感じ

のものがあり, 出来ばえは全体としてあまり良くなかった。

 今回の審査では, 2 審を通ったものが,特級で 6点,上級で 5 点であった。これらのものは,出来ばえ

が良ったが,その中にもすっきりしないものが見られた゜これらの上位 6点を入賞とした。

 今年の夏は暑かったこともあり,諸味の管理, こうじの作り方に苦労された方も多いと思われるが,

そのことが品質に影響したことも考えられる。今後とも十分な諸味の発酵管理が望まれる。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　


