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味噌の品質及び醸造法の調査について

一昭和 61 年度茨城県味噌鑑評会概要一

食品醗酵部    鈴木  英子

1.   はじめに

 県では毎年味噌の醸造技術の改善と向上をはかり,品質を高める事を目的として鑑評会を行ってい

る。本年度は淡色系こし味噌 7 点,淡色系粒味噌 2 点,赤色系こし味噌 23 点,赤色系粒みそ 40 点の出

品があり,麦味噌 1点,麦麹と米麹を混用した味噌 1点のほかは米味噌であった。その官能評価につい

て報告する。又県産味噌の品質を把握するため出品味噌の成分を分析したので報告する。出品味噌の

醸造法についても調査したので併せて報告する。

2.   総合品質評価

3.   出品味噌成分分析結果

 出品味噌の成分分析は基準味噌分析法に準じて行った。
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4.   出品味噌醸造法調査

16 工場より 66点の出品味噌について回答があった。

1)  原料配合

 使用大豆は中共産を使用しているものが 50 点,国産大臣(北海道,青森,栃木)を使用しているもの 13

点,混用しているもの 3点であり,昨年に比べ内地大豆を使用している割合が減った。

 米は破砕米を使用しているものが 50 点, 九米(他用途米,等外米)を使用しているものが 16 点で,昨

年に比べ九米を使用している割合が増えた。

塩はすべて並塩を使用していた。

添加物としてはビタミン B2 を添加しているものが 8点あった。

 微生物の添加では,酵母と乳酸菌を添加しているもの 3 点,酵母のみ添加しているもの 14 点,乳酸菌

のみ添加しているもの 3点であった。

 2)  原料処理
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表中の数値は平均値である。

 淡色系の味噌は,蒸煮併用法では,煮る時間と蒸す時間が同じくらいのものと,煮る時間が長く蒸す

時間の短いものと 2つのタイプがあった。他に弱い圧力で長時間煮たものがあった。

 赤色系の蒸きょう法では, 11 分～3時間,  0～1.5kg/cm2と工場により処理に大きな差があった。

 米の浸清は破砕米で 2～18 時間,九米で 8～14 時間,水切りは,破砕米で 0.5～16 時間,九米で 0.5～8

時間と工場により差が大きかった。

 木桶と FRP 容器の併用が 2 場,木桶とステンレス製容器,ステンレス容器と FRP 容器の併用が各 1 場

あった。


