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1 は じ め に

国産大豆を使用した加工品作りが各地で取り組まれてい

る。国産大豆は、輸入大豆に比べて外観が優れ、蛋自や糖

質含量が高く美味であり、原料価値は高いが、価格と安定

供給に問題がある い。山形県の味噌加工業者においても、

県産大豆を使つた地域性豊かな味噌を作り、「新山形味

噌」として売り出したいという機運が高まっており、特産の青

大豆`秘伝 'によるプランド構築の可能性を探つている。

`秘伝'は 大粒で良食味大豆として評価が高い品種であ

り、味噌醸造に向いていると考えられる。しかしながら、̀秘

伝 'を使つた味噌は、青大豆特有の色のくすみ、青大豆の

香りなどの問題点があるため、筆者らはそれらの問題を解

決する方法について検討した。

2試 験 方 法

(1)で タチユタガ 、̀秘伝'味噌の色調と品質の経時的変化

1)供試品種 :`秘伝 '、 `タチユタカ'

2)仕込み:平成 16年 4月 26日

3)味噌の仕込み方法:一 晩水に浸漬し十分吸水した大

豆を蒸煮して、40℃ 以下に冷ましたものに、米麹、種

水と合わせ、味1曽摺り機を通してつぶした。これを空気

が入らないように味噌樽に詰め熟成させた。米麹は市

販の味噌用麹を使用した。

4)サンプリング:平成 16年 5月 27日 、6月 2日 、6月 9

日、6月 15日 、8月 4日

5)熟成条件 :仕込から14日 間 25℃の恒温、以降室内の

自然条件下で管理。

(2)熟成させた味噌の色調に及ぼす大豆処理方法の影響

1)試験区の構成

品 種   大豆処理方法

※1堅型殺菌釜で 0 09mpF120℃、10分間加熱

※2完全に水に浸つた状態で蒸気二重釜 4時間半加熱

2)仕込み :平成 16年 4月 14日

3)味噌の仕込み方法 :試験(1)と 同じ。

4)サンプリング:平成 16年 8月 31日

5)熟成条件 :仕込から40日 間30℃の恒温、以降室内の

自然条件下で管理。

(3)`秘伝 '味噌に適した麹歩合・酵母の添加効果・酵素処

理による色調改善効果の検討

1)試験区の構成

区名 麹歩合 酵母 酵素

秘伝・蒸煮 秘伝 蒸煮 ※1

1  麦旦リス()125         125

2 麹歩合 125+酵母  125 添加  なし

3 麹歩合 10+酵母 10 添加 な し

4 麹歩合 15+酵母 添加 な し

5 酵素処理 添加 処理

2)仕込み:平成 16年 4月 26日

3)味 1曽の仕込み方法:試験(1)に同じ。

4)酵素処理方法:仝ミセルラーゼ (「アマノJ90:天 野エン

ザイム船製)を水に溶かし、洗つた大豆を一晩浸漬した。

浸演液ごと寸胴鍋に移し、竪型殺菌釜に入れ、蒸気を

吹き込んで50℃で1時間保つた。その後液を捨てて加

圧蒸煮した。

5)サンプリング:平成 16年 8月 31日

6)熟成条件 :仕込みから28日 間 25℃恒温、以降室内の

自然条件下で管理。

3 試験結果及び考察

(1)`タチユタカ'、 `秘伝 '味噌の色調と品質の経時的変

化

`タチユタカ'と `秘伝'の味1曽 の色調のうち明度を示す Y

値は、仕込後lヶ月日では、̀タチユタカ'に比べ、̀秘伝'の

方が低かつた。また、熟成が進んできた仕込み後3ヶ 月半

(8月 上旬)においては、̀秘伝'の方がさらに大きくY値が

なし  なし

No 区 名

秘伝・水煮 秘伝 水煮 ※2

対 照 タチユタカ 蒸煮 ※1
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5月 27日  6月 2日  6月 9日  6月 15日  8月 4日

低下していた。また、赤みの冴えを示すx値については、仕

込み後3ヶ 月半で `タチユタカ'、 `秘伝 'とも大きく上昇した。

(図 1)

5月 27日  6月 2日  6月 0日  6月 15日  8月 4日

図1 .秘伝'味噌の色調の経時的変化

|)熟成させた味噌の色調に及ぼす大豆処理方法の影響

十分に熟成し、赤味噌の状態まで熟成が進んだ段階にお

いては、
.タ

チユタカ'ど 秘伝 'の 味噌の外観の比較では色

のくすみは判分1できなかった。表1に 示したお り、Y値は1

程度の違いであり、x値はほぼ同等であつた。

また、味噌のうまみ成分を示すホルモール窒素は、̀ 秘

伝 'の 方が`タチユタカ'よりも高く、うまみ成分が多いことが

推測された。これは、試験 0)、 0)でも同じ傾向であつた。

(テ
・―夕省略)

色  調 pll  浦定酸度  "に ル窒素

I +Ⅱ         Cゆ

う

`伝
   728 05010427 485  233

タチユタカ 832 05070420 486   226
※Y:明るさ x:赤味の冴え、y:黄色味の冴えを示す

表2 ・秘伝'味噌の色調に対する大豆処理の影響

色  調

6)`秘伝'味噌に適した麹歩合・酵母の添加効果・酵素処

理による色調改善効果の検討

麹歩合を変えて醸造した`秘伝 '味噌の品質と色調を表 3

に示した。色調は麹歩合の高い順にY値が低くなっており、

わずかの差ではあるが pHの値も麹歩合が高い順に熟成が

進んでいることを示していた。食味官能評価では、色、味、

香り、また総合評価において、125歩麹が最も優れた評価

結果が得られたことから、̀秘伝 '味噌において最も適した

麹歩合は、125前後であるこυ 明`らかと つた(表 4)。

また、125歩麹での醸造試験で、ヘミセルラーゼによる酵

素処理が色調に及ぼす影響について調査した結果、酵素

処理に却 明度は値)が高くなつており、色調が明るくなる効

果が認められた(表 5)。

I十 Ⅱ    %    Y  x  y
歩合10

歩合125

歩合15

180

178

173

045     153 0449 0427
045     147 0451 0427

044

038

X       y

7 28

13 39

.秘
伝 'の 加熱処理の違いによる熟成味噌の色調の違い

を表 2に示した。水煮は蒸煮に比較して Y値 (明 度)が高く、

x値が低かつた。水煮により、色が明るく、より外観の良い味

噌ユ つた。

10歩麹 酵母添加 36  34  32  34

無処理   1535 0449 0427

※ 酵素は天野エンザイム仰製へ馳

"―
セ・「アマノ」90を使用

4ま と め

青大豆である
.秘

伝'を原料とした味噌は、̀タチユタカ'を

原料とした味噌に比較して、色調の点ではくすみが見られ、

明度低下しやすいが、ホルモール窒素が高く、うまみ成分

が多い傾向が見られた。̀秘伝'味噌は、十分に熟成した赤

味噌に醸造した場合、青大豆特有のくすみは目立たなくな

る傾向にあった。味噌の色調を明るくするには、大豆の水

煮処理、酵素 (ヘ ミセルラーゼ)処理が効果があつた。また

`秘伝'味噌に適した麹歩合は 125程度であつた。
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125歩麹 酵母添加 22  28  28  30
15歩麹 酵母添加 26  30  30  超

※ 1～ 5までの絶対評価。点数が低いほど評価が高い

パネル数=616年 10月 4日 実施
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