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1　は　じ　め　に

前報においては，ハトムギを小麦の代替として．殻実の

まま利用する方法を検討し，小麦の半量代替が替油の品質

基準（日本農林規格）に合致し，官能検査からも良好な結

果を得たが，全量代替区は，えぐ味が強く感じられ，品質

が著しく劣った結果について報告した。

そこで，今回はハトムギ子実を利用したハトムギ琶油の

品質について検討したので報告する。

2　■試　験　方　法

川　供試原料と品種　大豆（タンレイ），ハトムギ（中

里在来），小麦

（2）試験区と試験規模

≧ 翠
大　 豆 ハ トムギ 小　 麦 備　　　 考

1 1 （10吻） － 1 （10吻） 0 ハ トムギは脱秤 し
子実 と して使用

0 仕込み食塩濃度 ポ

ーメ 18度
○仕込み 水量 30．76∠

2 1 （10毎） 0．5 （5毎） 0．5 （5吻）

3 1 （10吻） 1 （10吻）

は）仕込み月日　昭和61年6月15日。

（4）熟成方法　室温醸造とした。

（5）搾汁火入れ月日　昭和61年6月15日。

（6）主要成分の分析方法　醤油分析法によった。

喪2　熟成中における主要成分の消長

3　試　験　結　果

（1）熟成中及び火入れ後の化学的組成

比重（ボーメ）については，表2，3に示したとおり，

仕込み時は18度に設定したが，仕込み後74日目では各区と

も20度で差がなかった。

表1供試原料の主要成分組成　　　　　　（％）

供 試 原 料 水　 分 粗 蛋 白 質 粗 脂 肪 全　 糖 粗 灰 分

大　　 豆 10 ．9 8 3 5 ．68 16 ．5 5 18 ．1 7 4 ．0 4

ハ トム ギ

（子 実 ）
10 ．9 6 7 ．6 3 5．5 3 6 3 ．8 1 1．7 2

炒　 り

ハ トム ギ
5．7 0 13 ．57 － － －

小　　 麦 12 ．9 8 8 ．8 4 1．7 3 6 5 ．7 8 1．7 5

炒 り小 麦 3．0 1 3 ．1 1
－ － ー

注．粗蛋白係数大豆5．71　小麦ハトムギ5．70

また，117日目では1区，2区に差がなく，3区では19．0

度とやや低い値を示した。

食塩濃度については，表2，3に示したとおり，仕込み

後74日目，117日目とも17％台で熟成中においてははぼ同

等で区間に一定の傾向が認められなかった。

また，火入れ後においても17．20～17．40％と各区とも17

％台で区間に顕著な差がなかった。

分　 析 経 過
試 験 区

ポ ー メ 食　 塩 純 エ キ ス 全 窒 素
ア ミ ノ 態

窒　 素
全　 糖 還 元 糖

p H
酸 度 Ⅰ

月 ／ 日 日 数 （皮 ） （％） （％） （％） （％） （％） （％） （。 ）

6 0 年

8 ／2 8
7 4 日

1 2 0 17 ．8 4 1 7 ．37 1．3 2 0 ．6 5 10 ．1 7 9 ．7 6 4 ．9 2

2 2 0 17 ．40 1 4 ．28 1 ．2 7 0 ．6 1 10 ．1 7 9 ．3 5 4．9 8

3 2 0 17 ．84 16 ．4 3 1 ．1 2 0 ．5 3 1 1．5 0 7．12 5．0 6

6 0 年

10 ′1 0
1 17 日

1 1 9 ．5 17 ．5 5 1 5 ．4 8 1 ．34 0 ．7 0 2 ．5 6 1．2 0 4．8 9 9 ．7

2 1 9 ．5 17 ．2 5 17 ．0 4 1 ．2 7 0 ．6 7 2 ．3 6 3．9 7 4．9 5 9 ．8

3 1 9 ．0 17 ．84 1 9 ．5 2 1 ．1 5 0 ．5 8 2 ．3 1 2．7 5 5．0 5 8 ．6
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蓑3　火入れ後における主要成分

分　 析
試 験 区 ポ ー メ 食　 塩 純 エキス 全 窒 素 ア ミノ態

全　 糖 還 元 楯
p H

酸度 Ⅰ アルコール
色 度月／ 日 （度 ） （％） （％） （机 窒　 素

（％）
（％） （％） （〟 ） （％）

6 1 年

6／15

1 1 9．5 17．40 1 4．90 1．38 0．72 2．51 1．67 4．88 10．4 1．08 2 2

2 1 9．5 17．20 1 4．86 1．30 0．70 1．89 1．04 4．95 9．7 0．85 2 4

3 1 9．5 17．35 14．17 1．20 0．64 1．8 1 1．23 5．05 8．7 0．80 2 8

純エキス分については，表2，3に示したとおり，74日，

117日目とも区間にばらつきがあり，一定の傾向が認めら

れなかったが，火入れ後においては1区，2区とも14．86

～14・90％とはぼ同等で，3区の全量ハトムギ代替区が，

14．17％とやや低い傾向を示した。

全窒素については，表2，3に示したとおり，74日臥

117日目とも1区が高く，次いで2区，3区の順となった。

また，火入れ後においては1区が，1．38％で最も高く，

次いで2区の1．30％，3区の1．20％と低くなる傾向がうか

がわれた。

したがって，全窒素においては熟成が進むに従って増加

の傾向にある中で，小麦の使用量の多い区ほど高い傾向を

示した。

アミノ態窒素については，表2，3に示したとおり，全

窒素と同じ傾向を示し，熟成が進むに従って増加の傾向を

示した。仕込み後74日目，117日目とも3区，2区，1区

の順に高く，小麦の使用量の多い区はど高い値を示した。

また，火入れ後においてほ，熟成中の傾向とはぼ同様の

傾向を示したが，1区，2区とも0．70～0．72％とはぼ同等，

3区が0．64％とやや低い値となった。

全糖については，表2，3に示したとおり，熟成が蓮む

に従って減少し，仕込み後74日目の1区から3区の平均値

と，117日目の平均値を比較すると約77．3％の減少となっ

た。また，火入れ後においては，1区の2．51％が最も高く

2区，3区は1．81～1．89％とはぼ同等であった。

pHについては，表2，3に示したとおり，総じて熟成

が進むに従ってpH値が低くなる傾向にあるが，熟成中及

び火入れ後において1区，2区とも4．88～4．98と4台の値

であったが，3区では5．05～5．06と5台の値を示した。

これはハトムギの量と乳酸発酵との関係が原因となって

いるものと思われ，今後の検討課題としたい。

明度については，表3に示したとおり，3区が28で最も明

るく，次いで2区の24，1区は22で最も暗い色調となった。

したがって，ハトムギの使用量が多くなるはどうすくな

る傾向を示した。

（2）官能検査結果

官能検査の結果は表4に示したとおり，色乱香り，旨

味，カラミ等の総合評価の結果，1区の対照区に比較して

2区はほぼ同等の品質評価であったが，3区については，

特にカラミが強く，旨味，香り等で劣った。

表4　官能検査

試験区 色調 香 旨味 カラミ 組成 組合 合計

1 2 1 1 1 1 1 7

2 1 2 1 1 1 1 7

3 3 3 3 3 3 3 18

注，評価法：1，2，3の格付法によった。
パネラー3人
点数の少ない方がよい。

4　ま　　と　　め

以上の結果，ハトムギの使用量が少ない区ほど，全窒素

アミノ態窒素が高い傾向を示したが，醤油の等級と品質基

準（全窒素，鈍エキス，色度，アルコール）からすると，

各区とも羨口，淡口醤油の製品づくりに使用可能な生揚げ

醤油であった。

しかし，旨味，香り，カラミ等の官能的な観点から，ハ

トムギ子実を利用した普油の醸造法としては，大豆1に対

して小麦0．5，ハトムギ0．5の割合に仕込む方法が実用的に

可能と認められた。
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