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「ほ まれ 白味噌」 の 研究 く第26報）

代用原料（其 5 ）： 糯米 、 高粱及び 蜀黍 に就て

　　　　　　茂　　　木

　　　　　　中　　　島

（野 田醤油株式魯杜試驗所 ）

正

茂

亅！葦

　　　　　第 2節　原 料米 の
一
部を代用す

第躍 あ原料米の 鄰 を代用する場含 と1第 2節 の 原料米 の
一
髄 代 用 す る概 との 差suct．　ua

密な意味で は ない
。 勿論第 1節の代用原料は 米 の 代 りに 全部使用出來る けれ ども、第 2節に 含まれ

る代用原料で も、 あ る もの は米 の 代 りに 全 部使 用出來る 。 而 し て 夫等 に 就て は 各試驗結果よ り容易

に刹 斷欝來 る と思ふ
。

　　　　第 1項 ： 糯　　米

　糯来は味醂 、 白酒 の醸造 、 甘酒 、 白玉粉（寒晒粉）の 製造或 は餅 、 張 餓等に 廣 く使用されで 居る。

然 し乍 ら味噌醸造に 於 て は 、 粳米 よ り高値で 而 も靆理 の 面倒 な糯米 を態 々使用 しない し 、 叉力菖 る

試驗結果 もな い 様 で ある。 今回著者等は顴 白米使用量の 5割及び 25 割 を糯自米に て 代 用し た 「ほ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 置

まれ白味喀」の試驗 を行 つ た 。

　 こ の 場合 、孺白米 を蒸鹸し之 に 穀粉 を撒布 して 製麹する 方法 も考 へ られるが、著者等は襦米 を麹

に する こ とな く、 蒸繦 し た ま s 直に 仕込 み普通 の 粳米麹に よ り糖化 を行ふ 方法に よ 吟好結果を得た 。

　仕込年月日 ： 昭知 15年 5月 1 日

　 A ． 原　　　料

　　　粳白米 ： 千葉3 等 30．000k9 ， 糯 白米 ： 昭 和 14年度産江 戸川糯 2D．000k9

　　　大 豆 ： 滿 洲 白 眉大豆 43．500k9，食鹽 ；　2 等鹽 　12．5COk9．

　 B． 原 料 露 理

　　　イ　粳 白米處理 （30，000k9 ）

　　　 澄漬 ： 室温
．
16〜 11°C ， 水 濫 13〜 13°C

， 浸漬 16時問 、 水 切 1 時間 、 澄溶重量 38．900k9

蒸 齷 ：　蒸繦 1時間 、
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年 月　日

15．4．25

26

蒸饐1重量 43．OOOkg 　 製麹 ：　常法 t： 同じ・ 　出麹重量 36．6COk9

．．　 製 　　麹　　經 　　過 　　表

　 操作 時 刻　　　 品　温 　　室 ・温 　　濕　球　　
齟
　 備　　　　考

　 前　11．00　　　　　　35，5　　　　　30．0　　　　　27．5　　　　　麭蓋 歙　：　 30枚

　 後 　8．00　　　 3Z5 　　　 32．0　　　 29．0　　　 出麹の 状態 は 破構込

　 前　フ．00　　　 43．0　　　 33．0　　　 32．5　　　 も莨 く比 較的莨好で

　 　　10．QO　　　　　　　4LO 　　　　　　29．0　　　　　　27．0　　　　　　あ るp

N 工工
一Eleotronlo 　Llbrary 　



The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Sooiety 　for 　Biosoienoe 　and 　Bioengineering 厂　Japan

736

二 番手入

出　　麹

27

（茂7k 、　中島）　　味　卩曾　醯　ま豊　試　驗　（第26幸艮）

後　 LOO

　 3．00

　 　6．00

　 　9．00

前　6．00
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〃
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36，037
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．031028

．027
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35．035

，031
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．027

ρ

26．O

ロ 　糯白米處理 （20．000kg）

　常法 1こ よ り
一

夜 浸清 し7：る後 、 水 な 切 り蒸齷す る 。 この 際梗白米か 蒸繦す る 如 く簣子 の 上 巳二布か 敷 くt

　蒸氣が 上 に 抜けな い 故 、 簣 子 の 上 に米粒 の も らぬ 金網 を載 せ 、 その 上 1：糯白米 怨入れ拔 掛法 に よ り蒸鑼

　し好 成績 だ衛 ：。 ： の もの tt粘着力 1こ富み 美味で fP・Z 。

　蒸齷時間30分 し 蒸 騒重量 30．800kg

ハ 　大豆處理（43．500k9）

濺 ・ 霊温 22〜16° C ， ・畑 18〜 16℃・ 灘 16黼 ・ ・k切 塒 間・ 渡灘 量 98・7J°kg

　蒸煮 ；　 4 封度 1．5 時間、 蒸煮 重 量 96・500k9

＝ 食鹽 　 混鹽 日數 ： 5 日

C ．原料配合割合

　　
’
　　 原麟

　　 種 類 　
丶

＼ ．一、

　　　　其 1

　 　 　 　．其 2

粳白米（麭） 糯 白米 （蒸齷 ） 大 豆（蒸煮）

15．000（18，300）1ゴg　　　5．000（7．700）kg　　　17，500（38，6⊂X））kg

　　　”　　　　　　　　15ρDO（23．100）
’
　　　　26．00 こ）（57．900）

食　鹽

5D40kg
』

7．500

D ． 仕 込 方 法

　 常法に同じ 、 揺淬前原料 3者 に蒸繦糯白米 な 混和す る 。

　　 共 1 ； 温合 温 度 48°C ，

1

擂碎温 度 50 °C
， 擂碎時間15分

　　 其 2 　：　　．　　 ” 　　　　　　　 ” 　　440C ，　　　 ”

E． 分 析 結 果 （No ．103及 び 1〔殴）
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其 1（粳 自米使 用 量の 25 割糯白米 代用）
　 ノ

舶■一一一一一一一一一■一一t 一

仕 込 直後

48 ．833

　 12．922

　 Z515

　 11．2B9

　 12」499

　 7．423

　 L331

　 1．807

　 q．042

　 0β6つ

熟成 3 日

　50．145

　 12．987

　 2163

　20，972

　 4．175

　 6，598

　 L25 ！

　 1．52ア

　 O．280

　 0．990

熟 戎 7 日

49．893

　 12．？90

　 L617

』
21．805

　 3．551

　 7．126

　 1．044

　 2，147

　 0．336

　 0．990

　

仕 込直後

　 47 ．751

　 11．718

　 2．103

　 11・8」6

　 15．354
、　 6．392

　 L248

　 1．623

　 0．056

　 0．450

契 2（同 5 割糯白米代用）
一

熟成 3 日

　 48．560　　　　 ，
　 11．542

　 LG99
　 　 　 F

　23．361

　 4．996

　 7．320

　 1。166

　 1．333

　 0．210

　 0．720

黷成 7 日

48．940

　iL835

　 1．46823

．500

　 3．575

　 7．632

　 1．259

　 2．013

　 0．252

　 0BIO

エ 　 、キ　　ス 　　分

水 に 不 溶 解 分

32．OO519

．500

33．89515

．50り

34．90015

．OOO

29，93518

．500

36．agO14
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36．34C14
．つつo
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2、6 曇 十
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　3．5 日青二 　　　　3．6 日青i’−
　 4．7　　　　 　　4．？
　O．22後 時…　　　0，76蔔！時
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・
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Color　 E の 　Olive 　 E の

中間　　　　 巾間
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香味曹邇 で

あ ろ 、 擂 百卒　 1，
容易で よ く

粘 り恰 も餓．
の 樣 で あ ろ

品質向 上す

品鑑 420C

L25　　　　　　　1．00
1．75　　　　　　　　L5Q
L75 　　　　　　　L25
4．75　　　　　　　　3，75

　　　 照 リ香味萼
　 　 　 遘 で あ る 。

　　　 品質上 等で

　 　 　 あ る

　　　　 晶溢 38°C

　F． 摘　　　要

　1． rほ まれ白味噌」の 原料配合割合 を變更 して 、 粳 白米使用量の 1／2及び 1／4 を糯白米で代用 す

る試驗即ち 5割 及び 2．5割 を糯白米 で 置換 へ 而 も粳 白米は 常法に よ り麹 とし、糯白米 は單に 蒸齦ナ

るの み で仕込の 際に 添加 した 。

　1．　 試驗 の 結果兩者共完全 に 「ほ まれ白味囀」に なる 。 味卩曾汁 1｛土額自米使用量の 5割糯自米 を使

用 した方が 2．5 割使用 した 方よ り糖分多 くア ミ ノ 窒素少な い に も拘 らす美味で ある。

　 L　 之 を要する に兩者 と も普通 よ り品質稍々 優 つ て居るが 、 唯多少製 品 の 湧 きが早 い楳 ・こ思 ふ 。

之 は 味噌
幽
成分の 割合が 不均衛な爲で

：

ある か もしれな い
。

　　　　第 2項 高　　粱

満洲の 高粱即 ち内地 の 蜀黍の 内地 向輪 1｛韓 目下禁止 さ れ て 屠 る が ・蛹 むよ 礦 く利用 され た代用

原料 の
一

つ で あ る。 著者等の 入手 し た る高粱は味噌研 究用 として 東大 農學部の 朝井勇宣博士 よ り特

紀分讓 を受け た もの で 、當町 の 精麥所で 搗精 し た が 、精白不完金で 到底其儘で は「ほ まれ自味喉」こ

なる見込が なか つ た の で 、 最初の 豫定 を變更 し米使用量の 1／3 を精自高粱で 代用する 「ほ まれ 自味

噌 」の 試驗を行 つ た。 他 日機會を得 て 全部高粱使月1の 場合 を試驗 する 豫定 で あ る 。

　術試驗に 使用 した精白高粱の分析結果（％）は 次 の細 くで ある o

　　　 水 分 14．493
， 粗蛋 白質 7．569

， 粗脂肪 2．199，澱粉 70．356，灰 分 0．578，粗緻維 OS50

　仕込年月日 ： 昭和 16年 1月27日

　A ．原 料及 び原 料配合割合

　　　自米 ： 千葉4 等 20．OOOk9 （米 使用量 30k9 の 内 20k9 は米 、 10kg　ii高梁で 代用）

　　　高 粱 ： 滿 洲 産 10．COOk9 　 大 豆 ： 朝 鮮曾寧特等 26．OOOk9 　 食1蠱 ：　 1等鹽 7．800kg

　 B． 原 料 處 理

　　　イ　米處 理 （20kg）　 浸潰 ： 室温 12tv40Cs フ旗溢 9〜8 °C， 沒漬 ユ6時間、永 切 1時間 、浸清重量25．3001c9

　　　 蒸餔…：　蒸繦 1時間、 蒸 餔i重量 27 ．46Gl｛St　 製麹 ：　常怯 1二 同じ、出麹重：量 22．4QOk 喜
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ま

（茂フk、　中島）　　昧　ロ曾　醸　造　試　瞼　（L第 26報 ）
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年 月 日

16．1．23

24
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製　　麹　　經　　過　　表

操作時刻

後　zoo

　 　8．OO

前　7．00

　 　 9．0〔〕

　 1ZOO

後 　2，00

　 　 4．Oつ

前　7．00

晶　温

37L538

．042

．039

，0 ・

32．038

．041

．039

，0

室　濫

3L530

．03ZO25

．03LO36

，0

　32ρ
　　’
　27．0
　 （2＞

濕　球

30．529

，03LO23

．029

，035

．030

．0

　 26．0

備　　　　考

麹蓋數 ；　 18枚

口 　高梁處理 （IOk9）　 精白高梁の 處理 に 就て 深井冬史偲士 にr普通 フk温 9〜 18° C 程度
’
q ミ16時間浸漬す

れ ば 、 そ の 後 li沒漬な延長 して も殆 ご 吸水量 1：mp化が な い 。 大 體 IOOg の もの ［i浸清後 140g 内外 に重

量 の 培量 た 表す 程度で あ ろ 。 蒸 齷 は無壓 の 場合で 約 4 時間・壓力 2°封 度 位で 1 時閲伽 ｛適當 で あ る ゜ 蒸

繦 は 少 し過ぎ ろ程度 の 方が 宜 し く、

一
般 t：加壓の 方が 製麹 ：便 で あ ろ」 E 記載 して ゐ る が 著者等の 試驗

　に使 用 し 7こ精 白高 梁貧 無壓3 時間で 十分 で あつ ナこ。 即 ち

　 浸漬 ： 室温 11〜2 °C ， 7ma 　 13〜6°C，浸漬 16時間 1 水切 1時間 、 沒漬重量 12．1QOkg

　 蒸 罎 ： 無壓 」時 間、蒸 繦 重量 14・400kg

蒸繦 しテこる精 白高槊は粘 りが め り恰 も糯米 の 如 き感 じ で内部 まで fi全 E：蒸 tiて 居 る 。 こ の もの を 製麹 ti

　す其儘 使用す る 。

ハ 　大 豆處理 　．浸清 ： 室talIN20℃， フ臨 13〜6°C
， 浸漬 16時間 、 水切 1時間、沒漬重量 55．800k9

　蒸煮 ：　4 封度 1．5時間、蒸 煮耋建量 57・250k9

＝ 　食鹽　 混鹽日數 ； 2
『
日

C ． 仕 込方 法

　 搆碎前原料3 者 に 蒸齷精 白高梁を 混利 し以 下 常法 に よ リ仕 込 む 。

　　 混合溢度 45°C ， 播碎温度 娼
゜0 ， 擂碎時間 10分

　　　　　　　 N

D ． 分 析 結 果 （No ．126）
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熟成 3 日
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．2380
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熟成 7 日
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水 に 不 溶 解 分
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R ，　　　　　　　 2L3　属青三 　　　　　　　　2．8　晴 九

Y ．　　　　　 Z5 　 時　　　　　 2．9 　 時

B ．　　　　 0．5 後牛　　　　　O：
6 前串

　 　 　 　　 Sayal　　　　　　　　Sayal
　 　 　 　 　 　 Brown 　 　　 　 　 BrOw11

　 　 3．o 晴 九

　 　3．2　 時

　　O．5 前牟

Saya 藍Brown 芒

　Tawny −O1 ｛vc

　 　E の 間

畷 鸛

，739

1．753
，251
．756
．75

O．501
．501
．5Q3
．50

O．251
．251
．25z75

　　　　　　　・
”
・・

’

　！攤 1鑼韆韈 ．

　E． 摘　　　要

　1． 精白高粱（精白不完全 ）を 「ほ まれ白味噌」配合割合 の 内米使用量の 1／3代浦 して 「ほ まれ 白

味嗜」の 試驗 を行 つ た 0

　1． 仕込直後は赤 い 外皮 の 部分が混入する の 憩 外觀．を著し く損す る 。 熟成 3日は外觀同 じで あ る

が 照 り乏 しい に も拘 らす香 味比較的良妊 で適度の粘 りもあ る。 熟成 7 日 は 3 旧 と殆 ど厨様で 品質 は

更に 向 L す る。 味噌 汁は 香 味共普通 と劔等變らな い が 、精白不完全 な高粱 の 皮 が知何に もきたな ら
・

し く感じられ る o

　L　之 を要 する に 精白高粱を米使用量の 1／3代用する場合 は十分「ほまれ白味噌」に な り得るこ と

を確めた 。 恐ち く 1／2迄ぱ使用出來る と思 は れ る 。 更に 精白を完全に し叉 は 白高粱を使用すれば、

品質は よ り向上する もの と思ふ 。

　F。 考　　　察

　蒸繦困難 な高粱の 製麹に適 する慮理 方法は 、 從來よ ｝」　
一一

夜浸漬の もの で 、 無壓 3 〜 4 時間 、 加壓

10〜 20封度 1 時間 、 或は二 慶蒸し等が 良 い と されて 居る 。 而 して 麹菌の 強弱に も因る と思は れる

の で，、著者等 は袰に試驗用 とし て 入手 した る精白完全なる高粱 （殆 ど白色） と精白不完全なる高粱

（大分赤味を帶ぶ）の 2 種 re就 き ・ 目下醵造試驗に 使用 中の 丸福菌雪印及び月印の 他 に 、満洲の 麺盤

麹 ， 麭子代用麹及 び満入醤油麹 （リ ゾープ ス 菌 の み）よ り異なる 2種の 麹菌 を分離 し、 合計 4株の

麹菌を使用 して 、處理方法を異に し た る 2種の 高粱に 就 き 試驗を行 つ た 。 即 ち前記 2種の 高粱 を

22’v28 °C の 水 ld6 時間浸i責し（精白完全高粱 1．OOOkg， 同浸 漬重量 1．320kg ； 精 白不完全高粱 6009．

同浸 漬重量 7659・）、各 々 150cc の 三角 フ ラ ス コ に 精自完全 の 方 は 1809
， 精 白不完全の 方 は 1009

宛探 取 し 、 無壓 1 時閥12 時問 、 3時問 、 4時 聞 110 封度 1時聞、2i痔聞 ； 2度蒸 し （初 日無壓 4

時聞 、 翌 日無壓 1．5時間 ） の 七 つ の 場合に就 き，前記 4 株の 麹菌 を移 植 し、32° C に 3 日聞培養し

た結果 、 胞子着成等 よ りして 丸幅菌月印及 び麺子代用麹 よ b分離 した る麹菌の發育最 もよ く、 次は

麺醤麹の 麹菌で 丸福菌雪印が最 も劣 る。 而 し
’
g精白完全高粱 よbは精白不完金高粱の方が稍 々 發育
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優る以 外は（兩者 の 品種 、生産年度等 の 差異に もよる と思ふ）、 前記 7通の 處理方 法に は殆 ど差が認

め られない 。 無壓 1 時問及び 2時間で は内部に 芯 が殘 り蒸繦不十分酒 あるが 、 其他 は 總 て蒸繦叉 は

蒸煮出來 て 居る 。 要す る に 蒸繦 （無壓 3 〜 4 時間或は 2度i蒸し）叉 は蒸煮 （加壓 io封度 1 〜 2 時聞）

し た る高粱は粘 着力 乏 し く特に 表面は 乾燥 し易 く麹 菌 胞 子が 附着し難 い 爲に 良魏が 得 られぬ と思

ふ 。 然 し試驗資料不足 の 爲そ の 他の 試驗は 他 日 に 譲る こ とに した 。　 ，

獪之等 の 發育（製麹 ）試驗 の 中 、 稍磯 育の 優る精白不完全高粱 の 場合に就 き ・ 丸福菌雪印 ・ 同月

印 、 麭子 代用麹、麺醤麹の 各麹菌に 依る糖化力竝に蛋 白分解力を常法に よ り試驗した 。 即 ち各場合

め麹 を 2 畫夜 40。 C に 乾燥 し て 粉末 と爲 し 、
150cc の 三角 フ ラ ス コ に 39 秤 り 100cc の 蒸溜水 を

加 へ て 40° C に 4 時閙浸 出し て 濾過 し濾液 を酵 素液 とした 。 次 に 2％ の 可溶性澱粉液 IQcc を

　　　　　　　　　　　　　 ヒ
150cc の 三角 フ ラ ス コ に探 り酵素液 2co を加 ヘ トル オ ール を入れ 32° C の 恒温器で 16時聞糖化 を

行ひ 、
BERTRAND 法に よ り糖分を定量 し 、

2 ％ 可 溶性澱粉液 100cc中の 9 で表し た 。 之 に よれ ば

月印及び麭子代用麹の 麹菌が稍 々 優る樣で あ る 。

　　 註 ： 無壓 1時間及び 2時 間の 場合に 省略 し
‘
」：。 叉 蛋 白分解 力の 方に 微量で 而 も差が 僅少な の で記載 な 省

　 　　 略 し7：。

　 　 　 　 種
　 　 「

　 處　　 理

無 壓 1時間

　 ”　 2 時間

二 度 蒸　し

10封度 1時問

　
”
　 2 時間

第 5項 　蜀

類

黍

糖 化 力 試 驗 結 果

丸 鯔 酋雪 印

1．1810

．99709971

、1281

．12B

丸幅 菌月印　　麭子 代用麹 々 菌　　麺醤麹 々 菌

1．5521

．4971

．392L4971

．497

1．5251

，5521

．2601

．5521

，497

1．47 ユ

1，1811

．286L552L525

　農業辭典（昭 和 11年）に よれば 、
‘‘

蜀黍は別に 「たか きび」叉 は 「もろ こ しきび」 ともい ひ 、 宰那

で は 高粱 と云 ふ 。 禾本科に 矚する 1 年生草本で 、 満洲 、 印度 、 亞細亞 の 西南部、亜 弗利加等 で は 重

要な食糧 とな つ て 居 り、叉 家畜 の 飼料、酒類の 醸造 に も用ひ・られ る 。 我國で は餅 、 菓子等 の 原料 、

家畜の 飼料 と し て 用 ひ られ て居 る。

’t

　著者等 は こ の 蜀黍を使用 し て 「ほ ま れ 自味囀」の 試驗を行 つ た o 使用 した 蜀黍は昭禾n14 年度埼玉

縣産の糯蜀黍で 、精自した が矢張 り仲 々 自 くな らす粗當赤肌が殘 つ て 居る 。

　倫試驗 に使 用 した精自糯蜀黍 の 分析結果（％）は 次 の 如 くで あ る
。

　　 水 分 11．470t 粗螢白質 10．399，粗脂肪 2．2r4 ， 澱 粉 71．663 ， 灰 分 1．040
， 粗 繊維 O．570

　H：込6F月 H　：　昭斥n15
！iFl1 月12日

　 A ．　原料及 び原料配合割合

　　麟 1騷轟 ）？8：繖 §｝・。。・り・・ 煙 ・ 轢 黼 ・等 26・・G… 喰 鹽 ・ 上 驪 ・・… 1・・’
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　　　　り
原 料 麩 理

イ 来處理（20k9）

蒸繦 ： 蒸齦 1 時間、蒸餞重 量 27・030k9

操　　作

引 ．　 込

揉

込

入

　

　

手

　

　

番

床

盛

一

二 番手入

味　ロ疊r 醯　ま豊　試　驗　（第 26幸艮） 741

浸漬 ： 室温 19〜 ！30C
， フR盈 17〜 170C，ミ受漬 16時間 、 フk切 1時間、1受渣重量：

24 ・7QOk9

日

6

日
月

−

年

胤

7

　出　　 麹

　　ロ 　 蜀 黍處理（10k9）

　　ハ 　大 豆處理（26kg）

　　 鯊 煮 ：

　　 二 食鹽 　 混鹽 日數 ：

C ． 仕 込 方 法

　 製　　遡

操作時刻

後　 2．OO

　 　 6．OO

　 　 8．0つ

　 10．00

前　 7．oo

　 lo．QO

　 12，00

後　2・oo

　 　 6，00

　 10．ae

前　 7．00

　 製 麹 ；

　 經

品　温

34．O

　 〃

35、034

．037

，538

．Q35

，04LO

　 〃

　 〃

38．0

常法 に 同 じ 、 出 麹重量 23．200ktl

過 　　表
’
室　温　　灘　球

　 32．0　　　 3LO

　3争・0　　 35・0

　 34．0　　　　　32．0

　 33．O　　　　 ”

　 28 ．0 　　　　　27 ．0

　 〃　　　　　　　　 〃

　 33．0　　　　　31．0

　 32．0　　　　　 30．0

　 〃　　　　　　　　 〃

　 　 〃　　　　　　　 〃

　 29 ．0　　　　　28 ．0

　備　　　　考

麹 蓋 數 ： co枚

出麹の 状態 は普通 で

め る 。

　　　　 蜀 黍 10k9 た 30°C の 温水 に 2 時闘沒漬 L30分 間蒸齷 した 、 蒸 騒重量 15．900kg
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 う
　　　　 沒潰 ： 室温 15〜 10cC，水 温 15・v120C ，薯受漬 16時間、ア衣切 1時間 、 浸漬重量56．150kg

4 封度 L5 時 間 、 蒸煮重 量 55．　IQOkg

　 　 　 　 　 　 4 日

　 揺碎前原 料 3 者 の 混合物 に蒸繦糯蜀 黍撫 加 へ莨 く混和 し以 下常法 に よ リ仕込 む o

　　 混合沮度 45°C
， 擂碎温 度 450C ， 擶畔時間20分

D ， 分 析 結 果 （N （）‘120）

丶

　成　　 分

水

粗　　 蛋

粗　　　 脂

糖

澱 　 　 紛

食

灰

組　　　 緻

ア 　　 ミ　 　 ノ

總

熟成期間

白

糊

窒

分

質

肪

分

精

鹽

分

維

素

酸

仕込 直後

44．553

　 11．737

　 2．132

　 10．OOO

　15．221

　 Z217

　 1．582

　 Z665

　 0．049

　 0AO5

熟成 3 日

45．814

　 10．950

　 2．21620

．694

　 7，131

　 7．629

　 L596

　 L817

　 0，196

　 0，945

熟 成 7 日

46 ，641

　 12．027

　 1．98522

，383

　 6，129

　 7，526

　 1218

　 1．720

　 0、287

　 0．990

エ 　　 キ　　 ス 　　 分

フk　1；　　不 　　溶　角犀　う｝

30．255　　　　　　　　　　37．640

22．500　　　　　　　　　　13，500

38．12014

．000
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驚＼ 藩
十

時

晴

前

qO57330

同　　左

3．3 晴十
4．0　　−
0．8 前時

同　　左

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 4，75　　　　　　　　 3．25　 　 　 　 　 　 　 　 　 2．Omm 　 　 　 　 　 　 7．50
　　　　　　　　（　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1．25　　　　　　　　　L25

　　　　　…

響 計 　 i襁　 1、鶚 　 乙・器

　　　　　　　…　　（犠雑鱗 縢 雛 鸞姦

　 E． 摘 　　　要

　1． 精白糯蜀黍 を標準 「ほ まれ 白味噌」原料配合割合 の 内 ・ 米使用量の 1／3代用 し て 「ほ まれ白

味噌」の 試驗 を行 つ た 。

　1． 糯蜀黍で ある の で麹 とせ す 30° C の 温水 に 2 時間浸漬し水切後30分蒸繦して 原料 3者 に 添bn
　 　 　 　 　 の

擂碑 し て 仕込 を行 っ た 。 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 。

　1， 仕込直後は 糯蜀黍で も 30° C の 温水 で 2時間浸 漬30分蒸襁で は稍々 硬 く擂碎不完全 で ある o

赤味を呈 し照 り劣 り粘 り強 く白味噌醸造に は不適営で ある。 熟成 3 日 は赤味 を帶ぴ 外觀惡 く照 り乏

し く香味劣る 。 熟成 7 口 も殆ど同 じで 舌 ざ は りが 悪V・
。 味噌汁 は相當食ぺ られ 香味 も割 合 よ VO

。

　1． 之 を要す る に 精自糯蜀黍 は夏に 良 く浸潰蒸繦すれ ば、米 の 1／3〜112位迄使月j出來ると思ふ 。

徇 こ の 際成る 可 く精自を完全に する 〜二とが 望ま しい 。

　　　　　　　　　　　　　　　　　 要　　　　　 約

　以上 の 試驗結果 を要約すれは 次の 如 くで あ る。

　 1． 「ほ まれ白味噌」醸造試驗の 標準原料配合割合 は 、 米 30kg（約 2斗）、 大豆 26kg （約 2斗 ）

及び食鹽 7．5〜8kg で ある 。
この 内 、 米 30kg の 15kg

，
10kg 或 は 7．5kg を他 の 代用原料で 代 用す

る場合、夫 々 米使用量の 5割 （1／2）、 3．3割 （1／3）及び 2．5割 （1／4）代用する と稱 し ・ 今回ぱ先づ

D 糯米で 米使用量の 5割及び 2，5割 ji ） 高粱で 3・3割 ”
　iii） 蜀黍（糯）で 3・3　til代用 （單に 蒸襁

するの み に て 仕込物料に 添加 し擂碎 して 仕込む） する試驗 を行 つ た 。 　　 ．　　
’

　 1 ． そ の 結果 、糯米 を 5割及び 2．5割使用する場合は 共に完全に「ほ まれ 自味膚」とな り普通 よ り

稍 々 品質優秀で あ る
。 高粱 を 3．3 割代用する 場 合は普通 と同程度の 「ほ まれ 白味噌

「
」とな り、 恐 らく

5 割迄 は代用出來 る の で 高粱 を單獨製麹 して 使用する場合 よ り有利で あ る と思ふ 。 蜀黍 （襦）も 33

割代用する場合は 普通程度の 製品が 得 られ る 。甫高粱及び蜀黍は成 る可 く精白す る こ とが 肇ま しい
。

　　　終 に 臨み 高梁fP御分興 下 つ 7：東 大 農學部朝井勇宣墫士 並 に 蜀黍 の 入手 に 御努力願つ プこ内田秀雄 君 に

　　　深謝 し、 併 て 分析 の 一部 に 御助力な 得 t：井 口 信 義、内 田秀 雄 兩君 に 謝 意 な 表 す 。

　　　　　　　 引　　用　　文　　献

　 Cl）．茂 木 z 中島 ：　本誌 　20， 357 ， 415 ，515
，
681 （昭和 17）

　 （2 ）　深井冬史　：　醤油及味嘩｝218 （日召不卩14）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（，昭 IIII7年 8 月）
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