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味噌の品質及び醸造法の調査について

食品発酵部  鈴木  英子

1.  はじめに

  県では毎年県産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 15 点,淡色系粒味噌 3 点,赤色系こし味噌 21 点,赤色系粒味噌 34 点

の出品があり, 麦味噌 (赤色系粒味噌) は 1 点で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出品味噌の成分を分析したので, その結果を報告する。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

  点数は 3 点法による総合得点を審査員で割ったもので数値の小さいものが良い評価を得たものであ

る。

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

  15 工場より 69 点の出品味噌について回答があった。

   1)  原料配合

    大豆は中共産を使用したもの 15 点,中共産と内地産を混用したもの 1 点,内地大豆 ( 青森, 岩手

  等 ) を使用したもの 15 点, 不明 6 点であった。

    米は九米を使用したもの 23 点,丸米と破砕米と大麦を混用したもの 1 点, 破砕米を使用したもの

  26 点, 不明 9 点と丸米が使われた比率が高くなった。

    微生物の利用では酵母を添加しているもの 16 点, 乳酸菌を添加しているもの 9 点, 酵母,乳酸菌

  両方添加しているもの 8 点で約半数が微生物を添加していた。

  2)  原料処理
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仕込容量は昨年に比べて 4.0 以下が増えて,小さくなる傾向にあった。

5.  鑑評会概要

  出品味噌の色沢は, 最も明るいもので25.0%, 暗いもので2.5と全国味噌鑑評会に出品される味噌に

比べ,淡色系,赤色系共にＹ％が低い傾向にあった。 粒味噌ではＹ％ 4.2以下の3点が,  こし味噌では

7.2以下のものが色が濃すぎると指摘された。

  香味については, きれいな香味のものが増加している。しかし,水分が多すぎて発酵が少しおかしく

なっているもの,大豆が硬く発酵が抑制されて, 発酵の香味が不足しているなど,発酵の風味が不十分

であると指摘されたものも多くあった。又, 原料の香味そのままの若い香味のもの, 温醸で温度をか

け過ぎてコゲ臭味の出たもの,麹の量が多すぎて酸臭があり,  しまりが強過ぎるもの,過熟となり醤

油香味のあるものなどもみられた。

  味については,特に味が良いとされたものもあったが, 塩なれ不足,だしの味が強すぎる, 味のバラ

ンスが悪いものもあった。

  組成の面では極端に柔らかいものや, 硬いものは少なくなったが, 麹の作り方が悪かったり,大豆の

蒸しが不十分で硬く, ザラックもの, 練り過ぎて粘るものなどもあった。


