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市販醤油の品質について

食品発酵部   中嶋     淳     鈴木  英子

1．  緒  言

  県産醤油の品質向上と醸造技術の改善をはかり，消費者に愛好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及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。

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

として，27 工場，35，点（濃口）について鑑評を実施した。出品点数の内訳は表 1 の通りで，特級

14点，上級 21点，標準 1点であった。

2．  出品醤油成分分析結果概要

 出品醤油の成分の平均値及び成分分析結果は表 2，  3 の通りであった。
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3．  鑑評会審査概要

 今回の審査は，室温 18℃，品温 13℃で行った。品質は全般的にみて特に悪いものは見当たらず，品

質差は少なかった。特に，特級，上級の上位のものは品質差がなかった。

 特級醤油については，色調が良いものが多く，品質管理がしっかり行われていた。しかし，色が濃

いものが数点あり，醗酵管理，酸化防止，成分等品質管理に注意を要する。香味については，酸醗酵

による酸臭のあるものや，重く，爽快さのないものが数点あったが，全体的には良くまとまっており，

調和がとれていた。

  上級醤油では，醸造の技術の進歩により，品質は向上している。味は調和が良く，すっきりしてい

るものが多かったが，老りがあり押し味不足のものが数点あり，  PH を考慮する必要がある。香気は

低いものが多く， 中に味噌のようなにおいのするものもあり， よりー層の醗酵改善が望まれる。県

内の醤油製造業の特徴としては，香気よりも旨味のほうに重点がおかれていると思われる。本年度も，

醗酵不十分のものがみられ，原料臭や雑香味が指摘されており，醗酵管理に十分注意する必要がある。


