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味噌加工に適する県産「エンレイ」の選抜方法

[要約]味噌の色調濃化は味噌水分が高いほど抑制される。味噌水分は処理大豆水分や吸

水倍率と相関がある。県産エンレイでは、味噌の色調濃化抑制を主とした味噌用好適大

豆の条件は吸水倍率約 以上、蛋白質含量で約 ％（無水換算）以下が好ましい。2.28 44
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[背景・ねらい]

味噌の賞味期限延長や高品質化（淡色）等には色調濃化が特に影響している。味噌業界

では「炭水化物含量が高い大豆の味噌は色調が良くなめらかな味噌となる」とされている

が具体的なデータやその要因は示されていない。また、県産エンレイはこの点でも品質が

不均一とされている。

そこで、色調に影響する原因を把握し、それに影響する大豆加工適性及び大豆成分を詳

細に検討し、加工適性評価の目安を設定する。

[成果の内容・特徴]

１ エンレイの場合、味噌色調の明度（ 値）は仕込水分に影響される。味噌水分が ～Y 45

％の間では、 値と味噌水分は相関がある（図１）。53 Y

２ 味噌Ｙ値・味噌水分・処理大豆水分・吸水倍率では相互間で相関がある(表１)。

３ 味噌の明度を主とした味噌用好適大豆の条件は吸水倍率が約 以上で、この時の蛋2.28

白質含量は約 ％（無水換算）以下である（図２・図３）。44

[成果の活用面・留意点]

１ 本技術は味噌用好適大豆の条件であり、豆腐用・煮豆用などは異なる。

２ 大豆成分の蛋白質と炭水化物含量には負の相関がある。同一の試験において、蛋白質

含量約 ％（無水換算）以下は炭水化物含量約 ％（無水換算）以上に該当する。44 30

３ 本技術は平成 ～ 年に栽培されたエンレイのデータを主に調査したもので、他大豆18 21

品種及び百粒重 未満のエンレイはに適用されない。29g

４ 本技術に示す吸水倍率及び蛋白質含量の設定は、味噌用好適大豆の選抜の確立を増す

もので、この数字に適合しないものが急激に品質が劣るものではない。

５ 本技術は麹歩合８歩、塩分 ％、大豆処理蒸熟、麹の ﾌﾟﾛﾃｱｰｾﾞ活性約 の仕12 pH5.7 60u/g

込で約 日間発酵・熟成した味噌の 値を選抜基準として得られたものである。90 Y
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[具体的データ]

図1 味噌の仕込水分と色調（Ｙ値）の関係

味噌加工要因と味噌水分等の相関性表１

図２ 吸水倍率と味噌色調 図３ 蛋白質含量と吸水倍率
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