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　 Folbwing　itelns　were 　compared 　with 　12　kinds　of ！niso ：　1）　amount 　of 　 water 　inseluble　 mate ．

rials ； 2）　part三cle　size　distribution； 3）　sensQry 　 evaluation 　 of　 miso 　 soup ； 4）　 sedimentation

velQcity ．

　 1）　The　amounts 　of　water 量nsoluble 　materials 　iロ misQ 　ranged 　frQm　11．3mg ％ （white ，
　 smQoth

miso ）to　22．6mg ％ （soybean ，　 chunky 　 miso ），　 It　 was 　found　that　the 　 more 　the　 amount 　 of 　 soybea ・

ns 　in　 lniso 　 was ，　 the　 more 　the 　amount 　 of 　 water 　insoluble　materia ！s　in　 it．

　 2）　All　kinds　Qf　miso 　 used 　 were 　possible　to　 divide　 into　 two 　 groups　 with 　 their 　 particle　 size

distributien　 of 　over 　and 　below　O．149　 mm ．

　 3）　 The　procedure 　to　 pass　miso 　thrQugh 　the　 miso 　 strainer 　had　nQ 　or 　a　little　 effect 　 on 　sensQry

evalua 七ion 。f　miso 　 soup 　Prepared　 with 　 sm 。 oth 　 lniso 　of 　the 　intermediate　particle　size ，
　 but

，
　 as 　 to

chunky 　 rniso 　 and 　 smooth 　 misQ 　of 　larger　 or 　 smaller 　particle　 sizes ，　 thls　procedure 　 showed 　 some 三n −

creasing 　tendencies 　for　smoothnes8 　and 　glutamatelike　taste （Umami ）intensity　and 　also 　the 　 rever ．

se 　 tendencies 　for　 saltiness 　 and 　 th三ckness ．

　 4）　There 　 was 　the 　 c正ear 　 relationshlp 　between　the　particle　size 　distribution　aIld 　the　sed 三mentation

veloclty
，
　 and 　the　 smaIler 　the 　 size 　 was

，
　the 　 slower 　the 　velocity．　 From 　the　 results 　that，　even 　thou −

gh　the 　miso 　of 　the　sim1lar 　particle　sizes
，
　there　were 　the　large　varlation 　of 　their　 sedimentatiQn 　 ve

・

10city，　 the　 sedimentation 　 velocity 　 would 　 receive 　 some 　other 　unknown 　 effect 　 other 　than 　the　 partiひ

le　 size ，

　粒味噌で は ，味噌汁調製時に こ し操作を行 うと，汁 の

塩か ら さお よび味の 濃さ が減少し ， うま さ ， な め らか さ

が増し ． 汁の 沈降速度が遅 くな っ た 1）
。 こ の よ うな味噌

こ し に よ っ て もた らされ る 効果 は ，こ す際 の 用 具
2），液

量などの 諸条件 に よ っ て も異な っ た
1）。一方．こ し 味 噌

で は ，金網 の こ し器 で こ す，泡立器 で と くの 2 法 に よ る

上述の 2 つ の 効果は ，白味嗜 で は 両方法 と も認め られ た

が ，赤系 。辛 口 味噌 で は 金網 の み認め られ，淡色 ・辛 口

味嗜 で は 両 者 と も認め られ ず．味噌の 種類 お よび タ イ プ．

に よ っ て 異な っ た
a）。

　 こ れ ら の 相違 は，味噌 の 不 溶性物質 （WIM ）の 粒度

分布の 違 い に 起因す る の で は な い か と推 察 し ，味 嗜 の

WIM の 粒度分布ならび に 汁 の 沈降速度 お よび 金網 で こ

した汁の 官能評価の 3者の関係を 12種類の 味唔に つ い て

調 べ た 。

＊　大阪大学工学 部醗酵
＊＊

甲南 女子 大学

実験方法

　 1． 試　料

　粒味噌 と して 淡色 ・辛 口 ，赤系 。辛 口，豆味嗜の 3 種

類．こ し味噌 と し て 淡色 ・辛 口 A ． B ，
　 C ，　 D ，赤系 ・

辛 口 A ，B ，白，赤出 し ， 麦味囀の 12種類を用 い た 。 こ

れ ら各味喀の 生産地名，品名お よ び原材料名を表 1 に ，

化学分析結果を 表 2 に 示 した 。
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表 1．供 試味噌の 生産地 ， 品名お よび原材料名

螳 地 隔 釧 　 　 原 材 料 名

粒
味
噌

淡色 ・辛 口

赤系
・
辛 口

　 豆

長 野

長 野

愛 知

米味噌

米味噌

豆 味噌

米 ・
大豆 ・

食塩 ・酒精

米 ・大豆 ・食塩
・
酒精

大豆 ・食塩

野

野

野

野

城

都

川

知

分

長

長

長

長

宮

京

香

愛

大

甑

BCD

叺

B

し

曄

　

庠

白

出

麦

灘

　

赫

　
赤

こ

し

味

噌

米味噌

米味嗜

米味喀

米昧噌

米味噌

米味噌

米味噌

調 合味嗜

麦味喰

米 ・大 豆 ・食塩 ・酒 精

米 ・大豆 ・食塩 ・酒精

米 ・大豆 ・食塩 ・酒精

米 ・大豆 ・食塩 ・酒精

米 ・大 豆 ・食塩

米
・
大豆 ・食塩 ・酒精

米 ・大豆 ・食 塩 ・酒精 ・水 あめ ・そ の 他

豆 味噌 ・米味嗜 ・
酒精 ・

水 あめ
・
そ の 他

大麦 ・大豆 ・食塩

表 2．供試味噌の 化学 分析結果

粒
味
噌

こ

し

味

噌

淡色 ・辛 口

赤系 ・辛 ロ

　 　豆

淡色 ・辛 口 A

　 　 　 　 B

　 　 　 　 C

　 　 　 　 D

赤系 ・辛口 A

　 　 　 　 B

　 　 白

赤 　出　 し

　 　 麦

食 塩 全窒素
水溶性
窒 　素

全　糖
水溶性
全　糖

（％）

11．6713
，3210

．9712

，7112
．3112
．8611
．8313
．8崔

11．675
．5210
．0913

，75

L7311

．9623
．3842

，1442
．G862
．0712
．4222
．0501
．9111
，7072
．1081

．918

1．2041

．1962
．1011

，2551
．2331
．0941
．3931
，2401

，1230

．5541
．工261
．218

16．2515

．394
，3215

，0915
．6516
，00

ユ3，3412
．3413

．0833
．1718
，5019
，21

12．9811
．081
．5911

．6812
．0514
，0910
．789
．9411

．2328
．24

ユ5．9211
，07

入 れ ，所要量の 沸と う水を 加 え て ，木製 の

す り棒 （長 さ 14cm ．太 さ直径 2cm ）を用

い て ，
こ し操作を 行 っ た 。 水を加えて

一
定

量 に メ ス ア ッ プ し，3 分聞沸と うさせ て 味

噌汁を 調製 した 。 対照 は ボール に 味嗜を入

れ ， 沸と う水 を 加 え，は しで 30回か くは ん

した。

　 パ ネ ル は 甲南女子大奥田研究室に属する

12〜17名で あり，汁を 70°C に 保温 し，2点

比 較法で ，塩 か らさ．うま さ，な め らか さ ，

味 の 濃 さお よび一
部の 汁 で は好み に つ い て

宮能検査を 行 っ た。緒言 で 述 べ た よ うに 味

噌 こ し効果 は 色 々 あ る が ，こ こ で は 汁の 塩

か らさ．昧の 濃さが 減少 し，うまさ，なめ

らか さが増加するとい う官能的な効果の み

を こ し効 果 と して 取扱 っ た 。

　4． 味噌汁 の 沈降速度

　味噌 5 ± O．　Olg を精秤僕沸と う水 30ml

に とぎ，50ml と し電熱器 で 沸と う後 3 分

間加熱 し，直ちに 20 °C ま で 冷却 した。つ

い で ．50rnlの メ ス シ リン ダー
に 注 加 し，

蒸留水 で 50ml に定容し ， 十分混合後静 置

し，混濁部分 の 最上部が 25祕 ま で 沈降 す

る に 要 した 時 間 で表わ した 。

　 2・ 粒度 の 測定

　味噌 10g を精秤 し，蒸留水約 30mlを加え ． 粒子をな

るべ く細粒化 されない よ うに 留意して 分散，懸濁 させ た

後，約 100ml と し，11種類 の ふ る い （4mm 〈以下 単 位

省略＞1．680，0．840，0．420 ．0．250，0．117
，
0．149

，
0．

074，0．　046，0．037，0．025）を 用 い て 順次ふ る い 分けを

行 っ て 各粒度 に 分 画 した 。 最終 の 0．025mm の ふ る い を

通過した液中の WIM 　Ct8000　r．　p，m ．
，
15分間遠 心 分 離

して 集め た。得 られ た 区分を減圧乾燥器 を 用 い て 60℃

に 保 っ て 恒量 に 達す る まで 乾燥 した 後重量 を 求め，味嗜
ユOOg 当た りの g 数で 表示 し た 。 実際に は 12区分 の 結果

を 得た が，結果の 項 で は 2 〜 3 区分を ま とめ て 7 区分で

表 わ した 。

　3．　金網に よ り味噌 こ しLた汁 の官能検査

　汁の 食塩濃度が 1．4％に な る よ うに 味嚼を 用 い た 。 所

要量 の 味噌を入 れた 金網 （内径 10．5cm ，深 さ 8cm
， 目開

き 1xlrnm ） を ボ ール （内径 13cm ，深 さ 8cm ） の 中 に

実験結果

82

1． 味噌 WIM の粒度分布

味噌 100g中の WIM を 7 つ の 粒度 分 布

に 分けて 表 3 に 示 した 。
WIM 量 は 豆味噌が 22．69 で最

も多く， 白味噌は 11．3g で最も少なか っ た。そ の 他の 味

噌は 13．3〜16．Og の 範囲 に あ り，こ れ らの 中 で は 赤出し

が 最 も多 く，麦味噌が最 も少な か っ た 。

　 W 工M の 粒度 は，い ずれ の 味噌も 0．149mm 以 上 と 未

満の 2 つ に 大 別 され た 。 さらに ，分布の パ タ ーン の 相違

より， a ）〜 e ）の 5 つ の グ ル
ープ に 大別 され た。

　 a ）淡色 。辛 口 ，赤系 ・辛 口，豆 ・粒味喀 　 こ れ ら

の 粒味噌の 特徴 は ，こ し味噌 で は ほ とん ど存 在 し な い

1．　68mm 以上 の 非常 に 大きな粒子が全体 の 9鬼以上を 占
め る こ とお よび．0．149mm 以上 の 大きな粒子 の 比率が ，

こ し 味噌 に 比 べ て 多 い こ と で あ る。

　b）赤系 ・辛 口 A 　 1．　68mm 以上 の 粒子 が 若干存在

し・また こ し味喰の うち で は ，0．149mm 以 上 の 粒 子 比

率が最も高 く，粒味嗜に 最も近 い 粒度分布を 示 した 。

　 c ）淡色 ・辛 口 A ， B ，　 C お よ び 麦　 0．149mm 以

上 の 粒子 が b ） に つ い で 多 い 。 3 種類 の 淡色 ・辛 口 の 粒
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表 3．各種味 噌 の粒 度分布

粒　径

mm

一
淡 色 ・

辛　口

赤系 ・

辛　 口
豆

淡　色 ・辛　 口

一

赤系 ・辛 口

A B
白 赤 出 し 麦

g／100g 味卩曾

4 以　上

〜1．68
〜0．42
〜0．149

0，562
．372 ．282 ，06 0．56 0．10

4．582 ．732 ，852 ．662 ．672 ，240 ．922 ，660 ．540 ．760 ．582 ．31

工，631 ．072 ．141 ．401 ．331 ．761 ．861 ．OO1 ．421 ．341 ．261 、16

小　計 t ・ ・41 ・ 。… 　 5 巨 ・61 … 1・ … 　 78巨 ・・ 巨 9612 … い・・41 ・・57

〜0．046N
 ．0250
，025未 il畸

2．572
，301
．08

3．30　　　3．07　　　4，81
4．00　　　9．83　　　3，83

2，21　　　2．63　　　2，40

4．893
．882
．ユ7

小 　計 匝 959 ・… J… 3 … 1・。 ・4

4．97　　 4．20
4．32　　　5．77
2．07　　　1．94

4．723
．232
，71

3．026

．702
．76

4．502
．662

．05

4．325
，174
．68

2．754
，352
．60

・・ 36 ・・ 9・11。 ・・L・2・4892 ・1・4・・719 …

合 計 1・5・・gi ・5・　59　122・　58　1・・
・
… ・4・・4 ［圃 … 691 ・州 ・… 1・・… i・6 ・・ 1327

度分布は 近似 し て い た 。麦味噌 で は 淡色 ・辛 口 味嗜に 存

在しな い 1．　68mm 以上 の 粒子が ご くわず か 存在 した 。

　d ）淡 色 ・ 辛 口 D ，赤系 ・辛 口 B お よ び 白　 0・149

mm 以上 の 粒子が c ）よ りもさ らに 少な い 。淡色 ・辛 口

D を除 い て ，0．025mm 未満 の 粒子 の 比率が高か っ た 。

　 e ）赤出 し　　O．149mm 以上 の 粒子の 比率 が 最 も少

な く，ま た 0．025mm 未満 の 比率が 29％ を 占め て 最 も高

く，味噌 の うち で は最 も細か い 粒度を示 した 。

2． 乾物量当た りの WIM 量

　味噌の 水分は 異な るか ら， 乾物量当た りの WIM は そ

れ に 応 じて 異な っ て くる。結果 を表4 に 示 した 。

　乾物量当 りの 値 が最 も高か っ た の は ，豆 味噌 の 38．2g

で ，残 りの 61．8g は 水溶性 の 形で 存在した 。 多くの 味嗜

は 28g 内外の 値を示 した。麦味噌は 23．9g，白味嚼は 最

表 4．乾 物量 に 対す る水溶性物質量 の 比

味 噌の 種 類

乾　物　量

9／ユoo9 味μ曾

水不 溶性物質量

乾物量

　％

粒
味
膾

淡色 ・辛 口

赤糸
・辛 口

　 　 豆

51．4454
．7059
，06

28．628
，4382

こ

し

味

噌

淡色 ・辛 口A

淡色 ・辛 口 B

淡色 ・辛 口 C

淡色 ・辛 口 D

赤系 ・辛 口 A
赤系

・
辛 口 B

　 　 白

赤　出　 し

　　 麦

54．e653
．7253
．8853

．5953
．8952
．0758
．2660
．9655
．44

27．927
．828
．527
．427

．527
．719
．426
．323
．9

表 5．金網に よ り味嚼 こ し した 汁 の 官能倹査結果

塩か らさ う ま さ なめ らか ・ ［味 ・ 灘 1 好 み

味嚼の種類
n （対照 ： こ し）

粒
味

噌

淡色 ・辛 口

赤系 ・辛 口

　 　豆

12 ：2＊

14 ；0＊ ＊ ＊

12 ： 0＊ ＊ ＊

3 ：11幸

4 ：102
； 10＊

1 ：工3＊ ＊ ＊

0 ：14＊＊ ＊

3 ： 9

12 ；2 宰＊

14 ：0＊＊＊

10 ：2 ＊

3 ： 11＊

淡色 ・辛 口A 7 ：5 8 ： 4 6 ： 6 7 ：5

淡色 ・辛 口 B 8 ：6 5 ； 9 6 ： 8 9 ：5
こ

淡色 ・辛 口C 9 ：5 10 ： 4 7 ； 7 9 ：5

し 淡色 ・辛 口 D ユ5 ；2＊＊ 2 ：15＊＊ 2 ：15綜 16 ：1＊＊＊

味
赤系 ・辛 口A 13 ：1＊ ＊ 寧 2 ；12＊ 1 ：13申 ＊ ＊ 13 ：1＊＊＊

赤系 ・辛 口B 9 ：5 5 ： 9 4 ：10 11 ；3 ＊

噌
白 9 ：3 3 ： 9 2 ：10串 10 ；2 富 2 ； 10＊

赤　出　 し 12 ：3＊ 3 ：12＊ 3 ；ユ2 ＊ 14 ：1＊＊ ＊

麦 10 ：7 9 ： 8 7 ；10 10 ：7 10 ： 7

危険率 　　　＊ 5％ 　　
＊ ＊ 　1 ％ 　　

＊ ＊ ＊ 0．1％
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も少な くて 19．4g で あ っ た。

　 3． 味噌 こ しした汁の 官能評価

　金網で こ し操作 を行 っ た 汁 と対照 の 汁 を 2 点比較法で

評価 した結果 を表5 に 示 した 。

　味唔 こ しに よ る 官能的効果，す な わ ち塩 か らさ，味の

濃さが減少 し，うまさ，なめ らか さが増す とい う効果 が

明瞭に 認 め られ た の は，3 種類 の 粒味噌 と，赤系 ・辛 「1

A ， 淡色 。辛 口 D ， 赤出 しの こ し味噌で あ り ， 赤系 ・辛

口 B と白味噌で は，味の 濃さお よ びなめ らか さに お い て

あ る程度認め られ た。一方，淡色 ・辛 口 A ，B ，　 C と麦

の こ し味噌で は味噌 こ し効果 は認め られ な か っ た 。 淡

色 。辛 口 ・粒，白お よ び 麦味喰の 3 種類 の 汁に つ い て 好

み を調べ た 結果，味噌 こ し勘果の な か っ た 麦味噌 で は 有

意差 は な く．他の 汁 で は 味噌 こ し した 汁 の 方が 有意 に 好

5D

碕 45s

愈 40

鴇
　 35

駐…30
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　　　　 図 1．各種味噌汁の 沈降 曲線

○ ；淡色 ・辛口 ・粒
O ；淡 色 ・辛 口 A 　 　　　　 　 口 ；白

△ ；淡色 ・辛口 D 　　　　　　 置 ；豆

50

△ ；赤系 ・辛口 A

60

表 5，味噌の特 性の比 較

グル ープ

1
淡色 ・

辛口 ・
粒

赤系 ・辛 口 ・粒

　 豆 ・
粒

水不 溶性物質
9 ／100g味 巨曾

15．0915
，5922
．58

0，149mm 以上
＊

　 　 ％

70．739
．031
．2

沈降時間
　 分

　 2．93

測定不 能

　 27．87

葛
能
禦

＊ ＊

卅

冊

［ 赤系 ・辛 … し酬 14．　88 284 ・6・・22 ｝

皿

V

淡 色 ・辛 口 ・こ しA
淡 色 ・辛 口 ・こ しB

淡 色 ・辛 m ・こ しC

　 　 麦 ・こ し

赤系
・
辛 口 ・こ しB

　 　 白 ・こ し

淡色 ・辛 口 ・こ しD

　　 赤 出 し

15．1014
，9415
，3613
，2714

，441L3114

．6916
．01

26．926
．826
．026
．913618618

．911
．5

17，8216
．0315
．5332
．222660364562

．82
ユ43．02

十

十

卅

＊ 水不 溶性物質量 に対 する 粒径 O．工49m 皿 以 上 の 区 分の 重量 の 比

＊＊
＋ 味曙こ し効果有 り　 卦 よ り大きい 効果有 り　 卅 顕著に 効果有 り

一
効果無 し

まれ た 。

　 4　沈降速度

　味嗜汁 の 沈降曲線 の 代表例 を 図 1 に ，沈降速度すなわ

ち沈降に要した時間 （分） を表 6 に 示 し た e 赤系 。辛

口 ・粒味噌は 沈降が 速すぎ，測定 で きなか っ た。

　 図 1 に お い て 6 種類の 汁は い ずれ も最初 の 45ml まで

は 遅 く，以後速 くな り，40ml よ り徐 々 に 遅 くな り，30ml

よ り 25ml ま で に お い て 顕著 に 遅 くな る と い う 曲線を示

した 。 沈降速度が 最 も速 い 淡色 ・辛 口 粒 と最も遅 い こ し

D は ほ ぼ直線的に沈降した の に 対 し．他の 4 種類の 味噛

汁は 上述 の 沈降 曲線 を 明 瞭に 示 し た 。 豆 ・粒 味喰 で は

30m1 以降の 沈降が と くに 遅か っ た。

　沈降速度 も粒度分布 の 場合 と同様，5 つ の グル ープに

分類分け で き た。しか し なが ら．粒度分布の グル ープ分

84

けとは，か なり異な っ た一面を もっ て い た。すなわ ち，
a ）最 も速 い 沈降 速 度 の 淡 色 ・辛 口，赤系 ・辛口 の 粒味

囎．b）沈降時間が 16〜18分 で あ る赤系 ・辛口 A と 淡

色 ・辛 口 A ，B ，　 C ，　 c ）沈降時間 が27分程度 の 豆 ・粒，

赤系 ・辛 口 B ．d ）沈降時間が 32〜36分 の 麦，白味嗜 ，

e ）沈降時間が 63分以上 で 最も遅い 淡色 。辛 口 D ．赤出

し。

考　　察

　味噌 の WIM 量，粒度分布．味喀汁の 沈降速度お よび

味噌汁調製時 の 金網に よ る味噌こ し操作の 宮能的効果は，

味喀の 種類 に よ っ て 非常に 差異 が あ り，12種類の 味喉は

表 6 に 示す よ うな 5 つ の タ イ プ に 分け る こ とが で きた 。

　味噌の WIM 量 は，豆 味噌が 最も多 く，つ い で 赤だ し
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で あ り， 麦お よび 自味噌が最 も少なか っ た こ と よ り， 大

豆 の 使用比率が高 い ほ ど多い もの と推察 され る 。 また，

麦 お よび 白味噌の WIM 量 は 出荷後の 経過 日数の 長 短に

よ っ て も異な り，白味噌の 場合 100g 当り 8g とい う低

い 値を 示す場合もあ っ た。官能的な効果 は，0．42mm 以

上 の 大きな粒子を多 く含む昧嗜お よ び 粒度分布が 非常に

細か い 味喀に認 め られ，両者 の 中間の 味噌 で は ほ とん ど

認め られな い か ，また は 全 く認 め られなか っ た。こ の よ

うに ，味囎 の 粒度分布 と官能的効果 の 間 に は密接な 関係

があ っ た 。 上述の よ うな特徴ある関係が な ぜ認 め られた

か に つ い て は 次 報 に お い て 述べ た い ．

　味噌汁の 沈降速度 は 粒子が細 か い ほ ど遅 い 傾向に あ っ

た が，必ずし も相関しない 味噌 もあ っ た 。 海老根 ら
5） お

よ び 伊東
5〕 は沈降速度 は味囀使用量，（WIM 量）．加熱

温度 に よ っ て もか な り影響を うけ る と報告して い る 。 図

1 に 示 した 沈降曲線か らも上述の 2 つ の 要因の 影響の 大

きい こ とが示唆され る。豆 ・粒味噌 の 沈降速度 が 同 じ粒

味嗜に 比ぺ て非常に 遅 か っ た 主原因の 1 っ は ，
WIM が

非常に 多い こ とに よ る と 推察 され．こ の こ と は 30屈 よ

り 25mJ まで の 沈降が他の 味噌に 比べ て 著 し く遅 い こ と

か らも支持され る 。

一方，麦味噌は淡色 ・辛 口 味嗜 A と

同程度の 粒度分布で あ り，WIM もか な り少な く，ま た

淡色 ・辛 口 味喀D は赤系 ・辛口 味喀B と同程度 の 粒度分

布と WIM を 示 した が，前者 の 沈降速度 の 方が ともに か

な り遅 か っ た 。 麦味喰の 沈降曲線は示 さな か っ た が，淡

色 ・辛 口味噌 D と似 た パ タ
ーン すなわ ち ほ ぼ同じ速度で

沈降す る特徴ある パ タ ーン を示 した。両味噌 の 沈降速度

が遅か っ た の は ，WIM の 性質，お そ ら くそ の 温度 に 対

す る性質が．他の 味r曾と異 な るた め と推察され る 。
こ れ

らの 点 に 関し て は，さらに詳細に検討する予定で あ る 。

要　　約

　12種類 の 味嚼の 不 溶 性 物質量，粒度分布，それらの 味

噌汁の 沈降速度 お よび 金網に よ る官能的な味嗜 こ し効果

にっ い て調ぺ た。

　味噌 100g 当 りの 水 不溶性物質量 は 豆味噌 の 22．6g か

ら白味噌 の 11．3g の範囲 にあり，大豆 の 使用比 率 の 高

い 味噌ほ ど多 い よ うで あっ た。豆 味噌 の 場合の 水溶性物

質と水不 溶性物質の 比 は 2 ： 1 であっ た 。
い ずれ の 味 噌

も．0．149mm 以上と未満 の 粒子 に 2 大別 され た 。

　粒味喀お よ び 粒味噌 に 近い 粒度分布 の こ し味噌な らび

に 最も粒度の細か い こ し味嗜 に お い て ，官能的な効果が

明瞭に 認め られ た。両者 の 中間 の 粒度 の 味噌で は官能的

な効果 は 全 く認 め られ な い か また は 僅か に 認め られ た に

すぎなか っ た 。

　味獪汁の 沈降速度は 味噌の 粒度 が 細か い ほ ど遅 い 傾 向

があっ た。しか しなが ら，豆
・粒 ， 麦 ・こ し お よ び 淡

色 ・辛 口 ・こ しD の 各味噌の沈降速度は ， ほ ぼ同じ粒度

の 味噌に 比べ て か な り遅か っ た。こ れ らの 味噌 の 沈降曲

線は 他の 味噌 と異な り，粒度以外の 他の 要因の 影響 が 示

唆された 。
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