
内　容

１　熟成要因及び熟成速度

現地製造品を仕込み後４ヵ月目から16カ月目まで

２カ月ごとに採集して分析に供した。熟成に関与す

る各項目の分布は､米麹量(米：大豆)は10：５～

10：10、塩分は9.2～12.8％、水分は45.5～52.1％で

あった。熟成速度が“速い”タイプのみそが７製品

で、米麹量や塩分の影響が大きかった（表１）。

２　熟成経過及び｢熟成適期｣の判定

各製造品の熟成中のpH、色調(明度､ハンターＬ

値）、官能評価（色沢、香味）を調査した（事例・

表２）。｢熟成適期｣の目安は、pH５以下、明度40以

下であり、熟成速度が“速い”タイプのみそで仕込

み後６～12カ月、“ふつう”タイプで仕込み後10～

14カ月であった（図）。

３　熟成温度と熟成との関係

熟成に要する期間は熟成温度にも大きく影響を受

け、｢熟成適期｣と判定されるまでに要した熟成庫で

の積算温度の平均値は、熟成速度が“速い”～“や

や速い”タイプで平均5163℃、“ふつう”～“やや

遅い”タイプで5508℃であった。それぞれのタイプ

の｢熟成適期｣の目安としては5100℃と5500℃が適切

であると考えられた（図）。

今後の方針

熟成温度等が適切でなく、本来の特長が十分に発

現していないと推定されるみそについて、より品質

の高いみそとするための熟成温度管理を検討する。
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表１　地域特産みそ14製品の熟成要因（米麹量、塩分、
水分）および熟成速度

表２　みその熟成経過（事例みそ潼）

図　地域特産みそ14製品の「熟成適期」、「熟成最適期」
および塾生庫・積算温度（5100、5500℃）


