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味　 噌 醸 造 試 驗

　　　　「ほ まれ 白昧噌」 の 研究 （第27報）

代用原料（其 6 ）： 芋類特 に生 甘 藷、干 什藷 、馬鈴薯 、 里 芋、

　　　　　　　　　　八 頭 、 菊芋及 び タ ピ オ カ に就 て

　　　　　　茂　　　木

　　　　　　中　　　島

（野田醤沺株式 會沚試瞼所）

正

茂

利

次

芋無 亦鞭 な澱椦質含般 料であ つ て 疎 嘯 靆 鯲 て もそ の代朋 料或 は増曲 料として 、

以 前よ b考慮 され 叉應 用され て 居 る。 然 し當業者は 芋類使用を秘 す る傾向で 之 に 就て の 報告は 餘b
ない 様 で あ る 。 董 れ故著者等は 芋類を使 用 して 種 々 厂ほ まれ 白味噌」 の 試驗を行 つ た の で 、 そ の 結

果を茲 1て二報
・
響量し虔iい と思 Se

笛 4 項 　 生 　　甘 　　藷

甘藷 は熱 舗 米耡 ゆ 原産に し て「ひ る が ほ科」矚 する、舞 生 靺 で 納 根 絵 脈 供 ずるが 、

こ の 甘藷 を味嗜原料に使用 した 。

　瀚 ！こ先 立 sttSU の 分析mo 　7・・ 甘謙 1飆 聯 し その 中 よ リ蠣 （約 lkg）姻 ・ 礪 醗 ひ 湘 、
r
（赫 拭 ひ 却 ハ 姻 の 嚇 嫉 ・ ！・P ・ 1・t”斷1−・一方 【姓 の 鑑 他捌 i蒸魴 ・畍 閥 じて 蒸 し7、｛の に 就 き
分 析 嬉 や ア・・ 即 姓 の 方順 1こ庖丁 で 細斷 レ ・ ソ ド ・ ・レ で碎 い て 後乳鉢で 粉 瀞 歯 試料 戯 ．ア、。 こ の も
の 【轍 置 す る 蹤 ひ 次 第 に色 1恢 羯色 に 變 M7． ・ 燃 け ・方 ！埴 t

， ・1：乳 鉢で 欝 じ 紛 析用 試練 け 、。 黼
者共皮｛t 除去す る こ ミ な く其儘使用 した 。 分 析結 果（％）lt次の 如 くで あ ろ 。

　　　　　　　　　　　　・
’
水 ・ 粗纛 紬 ・ 覊

粉

驪 鰍 ・ ・ 齢

　　　　生甘藷 儼 色） 　 66・357 　 1」37 　 ・・16S 　 3L3 。・
， 　 岫 5 　 ・．662

　　　　同蒸蝕i　（2Q分）　　　　　　　69．430　　　　　　　”　　　　　　◎O．155　　　　　30．800　　　　　　− 　　　　　　　　”

　瀰 と異な り．紛 が70鮪 る の で 米 の 代服 料 として 岶 ら麟 が 効 諾 し甘藷を孅 麹 ， し

「
て 囎 の 仕激 齟 する とす れ ば ・製麹欅 矼 夫が腰 で あ る ． 伊櫻雌 薄照 野 ド 騰 調

鈴薯 よ り麹 を製造する か法 と し て 「讐 芋若 くば甘藷、馬鈴 薯を適宜切截し水酸化 カ ル シ ウム を以 て

、
處肌 て 後之 撚 し 諌 ・4・ 燃 ・’た ・糢 灘 齣 楸 襯 糺 涙 ・ 種 遊 働 し然 る髄

當曜 趾 恥 麹齔 繁靴 しめる 囎 ・醤 湖 攤 嚶 造 法」 を記 蔵 して 居 る，・・で 譜 辮 も＿
應

甘藷 を水酸化 カ ル シ ウ ム で 處理 し て 製麹する 試驗を行 つ た 。

　　
先 づ 塒 碪 く・k淑 庖 丁ド凡 そ 5〜7・・M … ）厚 さ・・臓 し、　 15Gg・filt−　S・… の ・

一
・ 一

、，入 t・，・d．S％ 、

幡 ％ 及び ゜・1％ 略 ・熾 能 加 ・ シ ウ 職 鋤 … 1％懸 欟佼勧 卩へ て 塒 醸 漬 し？、
． 灘 時間囃  

N 工工
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る t：從 ひ 水 酸 化 カ ル シ ウ ム 溶液の 濃い 程 黄 色 な呈 し5（O・1％ykmp 化 力 ，e シ ウ ム 溶液浸 漬の もの tt　O．1％ 明礬溶液

浸漬の もの よ リ萱色で あ ろ 。 1時間浸漬後 篩 1：　
−C リ蒸氣で 15分 處理 1，た 。 この場合O．5％水 酸 化 カ ル シ ゥ ム 處理

あ もの lt著 t く硬 くな る 、 然 し味 ば別 に燮 らな い 。 次 t：硬い のが α25％水酸化 カ ル シ ウ ム 處理 の もの で 、
0．1％

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 f

水 酸化 カ ル シ ウ ム 及 び O．1％明礬溶 液 處理 の もの 1ミ硬 さ も殆 ご 同
一一

で 普通 よ リ稍 々 硬 い 程 度 で あ る 。

　次 に この 蒸繦甘藷 な 炒 熬 け こ米糠 に 種 麹 な添卯し7：もの の 上t：vaもt し、 振動 な興 へ て 芋 の 兩面に桝為 附着さ

ぜ 常法 に よ リ製麹 し7こ。 出麹 の 状ma［t芋 の 兩 面 に 菌糸 附着し白色 を 呈す る けれ こ も 、 水分多 く酸強 く味噌麹 ε

じ （使用す る 迄 口 湘 當の 臙 櫞 想 され ア・の で 、 ：の 方法ゐ。 中止 じ （白糠 の 揚合 の 如 く單 に 蒸繦 麟 して仕

込む方法4 探 用 しt：。

壯 込年 月 日 ； 昭和11年ll月 16日　　　　　　　　　　　 ・

A ． 原料及 び原料寵合罰合　　　　　　　　　　、

　古米 ： 茨城 4 等　20．QOOk9（麹 ，、　 甘藷 ： 千葉縣 東葛飾郡 漏 田村産　IO、OOOIc
ド

　大 豆 ： 朝鮮丸仁 4 等　26．000k9 ，食鹽 ：　 2 等鹽　S．OOOkg
　 rB

． 原　料　處　理

　イ 、 米處理 （30kg） 浸漬 ； 室温 14T12 ．5 °C．フk濫 14〜1L5 °C ， 浸渣5時間 i 永 切30分 、 浸清重量 3？．400kg

　　蒸鰯 ： 蒸靈 工5時間 ・ 蒸繦重 量 41 ・600k9
　製麹 ： 常法に 同 じ ・ 出麹軍量 34」COk9 （  20k9使tii）

操

引

床

切

作

込

揉

返

盛 　 　 込

一
番 手 入

二 番手入

出　　麹

年 丿亅 日

11．i1『13

14

15

、製　　麹　　經　　過 　　表

操作時刻

　 11．00

　 15。0020

．00

　23．00

　 5．00

　 7．OO

　IO．OO

　 15．00

　21．00

　 7，00

品 温

38．537

．535

．0

　 〃

39 ．04LO35

．038

．036

．O

〃

室濃

26．O

，
34．538

．0

　400

　3LO

．30．C31

．5

　33，530

ρ

　28，0

、

瀬球

23，031

．034

．033

．027

，0

　 〃

28．029

、026

．025

．O

　備　　　考

麹蓋 數 ： 33枚

出 麹の 外 觀 ほ普

邇 で あ る 。

．va本 報告 よ リ國

策 に 順 應 して 午

前 、 午後の 記載
’

な 廢止 t24時間

、制 ｝レ搬 用

’
V る 。

昌

口
・ 脊藷逸理　甘藷 10k9 々 束 子 で 莨 く水 洗 し ・ 兩 端及び 腐朽部 分 為 切取 リ笊匚 入れ 25分 間蒸艱 す ろ。 蒸饌

　重量 10．300k9

♂丶 大 豆 處理 浸漬　室澀
』
； r2．5〜8・5°C

’
，永溜．13・5〜1FP

， 沒漬 i6時間 、 水切 1時間、浸漬重量 59．500kg

蒸煮 ： 4 封度 1．5時間、鯊煮重量 56．750k9

二三
、　食鹽　　ミ尾鹽時…間　：　16時間

C． 仕　込　方　法 　　、

　常法 の 如 く牛 切 桶に 蒸 漁 大 豆及 び 鹽切 aSjhe加 へ 更 に 蒸繦甘藷 を 成 る 可 く細 か く手 、 庖丁 、 シ ヤ ベ ル t：て切 截

　或 に潰 して 加 へ 冥 く混和 し擂碎 して 仕 込 む。
’

混合潭度 40 °C
・ 揺碎温度 49°C ， 擂碎時間20分

N 工工
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D ． 分析結果 （No ．22）
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；
．
0．371L350
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R ．　　 2．5　　　　　　　 3．1
Y ．　 　 2．6　 　 　 　 　 　 　3．3　 　

td

B ．　 　 0．4　 　 　 　 　 　 　0．2

mm　

　

汁

 

L。

Q5
奇

渣殘上篩

　　0．125　　　　　痕跡
　 　0，750　　　　　　　　　0 ．75
　 　 1．5QO　　　　　　，　　L25
　 　2．325　　　　　　　　2．00

照 リ比較的宥　晶質向一旧 ．て
れ こ も粘着力　 「ほ まれ 白味
乏 し く稍 々 芋 　卩曾」 ミ 磆 ざ 變
の 臭氣 芝 味が 　リ無 く照 リ香

す る o　　　　　 味
．
良 好 こ な る

晶温 380C 　　 品温 38 、50C

　 E． 摘　　要

　 1． 標準 「ぼ まれ 白味噌」原料配合 割合 に

於 ける米 全使η糧 の 約 1／3 を甘藷で 代用 して

「ほ まれ i
’
1味噌」の 試驗 を行 つ た 。

　 1・ 甘藷は 麹に せ 壷單に 蒸繦 して 原料．3者

混合 の ；祭、細斷 した もの を加 へ 搆碎 して 仕込

を行 つ た Q

1． 分楯 踝 、で は 普通 よ り水分約 3％多 く

糖分少 なく感す る けれ ど も味は それ ほ ど 悪 く

な い
。 然 し多少甘藷 の 香味が 殘 り特に 味噌汁

に した場合芋 の 香ひ が する 。

　 L 　之を要する に 米使 用量の 113甘藷 で 代

用 する程度な らば 「ほ まれ 自 味噌」と し て 中級

品は得 られ る の で 代用原籾の 價値は十分あ る

と思 ふ。

第 5 項 　 干 　　甘　　藷

次に 干甘藷 を使用 して 「ほ まれ 白味噌 」の 試驗を行 つ た 。

　伺使用 しナこる干甘藷！i昭 夛旧 4年 度鹿見島 縣 崖 の も，a）で 本吐 の 流山味醂工場 よ リ入 手 1一アこ 。 叺入 で 正味8 貫で

あ る 。 入手営時の 状見翼は 表面稍 々黴 て 居 る が 乾燥 よ く幾分 粉 を混じて 居 アこ。 干甘藷為 蟲理 ず る 方法 も種 々 あ る

が ・ 著欝 に この干甘SU・30ks，　mp篩別 して 粉 末竝 1二麈埃か除去 醐 碎機 櫨 じ cxam （26k2）に け ，。 ヒの 干

甘藷粉末 を 臼糠蒸饌法 に 準 じて 蒸繦 な 行つ アこ結果 ・創合成 績が よ か つ 7：の で この 方法 に よ
・リ試驗か 行 ふ こぜ に

しアニ。 試驗 t：使用 しナこ干廿謝 分末 の 分 析結 果 （％⊃に次 の 如 くで あ る
。

　　　　 泳 分　　　　粗 蛋 自質　　　粗脂肪　　　澱粉糊精　　　　　灰 分　　　　　粗纖維

　　　　 11・030　　　　　　　　2・375　　　　　　　　− 　　　　　　　　　70．870
「
　　　　　　　　　L981．　　　　　　　　2．440

仕込年月日 ； 昭 和 15年11月141ヨ

A ． 原料及び原 料配合害ll合 、

　白 米 ： 千葉 3 等 20．OOOkg，干 甘藷 ： 鹿 見 島縣 塵（昭 和 i4年） 8．000k墓

　大 豆 ： 朝鮮泗浦 1等 26．OOOkg ，食鹽 ： 上等鹽 7．500kg

B．　原
丶 料 　處　　理

N 工工
一Eleotronio 　Library 　
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　 　 　 　 　 　 　 　 ｛2）
イ・米處理 N ・ ．120 躙 時 に 行 ふ 。 出 麹重量 23．2。Ok9

ロ
、 干甘藷處理　干甘藷粉末 8k9 為 四斗＄E ［：取 リ、 水 4k9 辱 加 へ夏 く混和 じ （後、4 時間埋霧し、然 る 後

　甑 に入れ 15分間蒸戴 す る 。 蒸籔重量 13．40Dkrgo こ の 干甘藷粉末 の 蒸繦 し？こ もの tt粘着力が あ リ）・
＝ソ の 如

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 膾

　くで め ろVA
’
仲 々 ちぎれない o

へ 大豆齷 灘 ・ 室濫 ・！6〜 ・2°C ・・kza15〜 14 °C
， 灘 量6噸 、・k切 塒 間 、 灘 重量 58．・・。k9

　蒸煮　：　4圭赤度 L5 時…間 i　蒸煮重量 56．600k9

二
、 嚢 鹽 混鹽 日數 ； 6 日

C． 仕　込　方 　法

糊 緬 讌 歉 豆厭 れ ・ 次 に 轗 干 trSU2L−An る ・ ｛中 ・ ほ こ れ ない の で一f−
一
（
・
よ くち ぎつ て 混租 後鹽切麹

為 加 へ 以 下 常 法 の 如 く擂碎 して 仕 込 む 。

　　混合温度 4gec ，　擂碎濫 度 500C，　擂碎時間30 分

D ．分析結果 （No ．121）
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Q．9 前牛

DresdenB
！つ Wn
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篩 上 殘 渣
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　 　 　 　 合 　 ；

’
1
’
卜
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　　　　α5つ　　　　　　　　　　　　0．75
　　　　2．50　　　　　　　　　 250
　
T −

　
　

　
　　　　　　ぼ　　　

　　　　
　　　　

　
　　　　

　 　　　　　　　　　　　　　　　　

　照 りな く灰色た 帶　　照 りな く灰 色 か 呈
　 ぴ て 居 る が 香味 ば　　　　　　　　　　 す る、僅 か 芋 臭い

・

　普遞 で あ る 9　　　 が 床 匡 惡 くな い 。

E．摘　　要

1． 前回同樣米使用量の 約 113 を干甘藷で 代用して 「ほまれ 白味囀」 の 試驗を 行 つ た。

　 モ

1．　干甘藷 ほ麹に す る こ とな く、 粉末
「
！二 し た る もの に 孚量の 水を加 へ 良 く混和 し甑で 15券闖蒸齦

N 工工
一Eleotronio 　

・Library 　
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　　　　　　　　　　　　　　 （，芝フk 、　中島）　味卩曾醸造試驗　　（第27幸畏）　　　　　　　　　　　　　　
’
　　　 747 ’

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 亀

した 亀の を揺碎時 に添加 して 仕込 を行 つ た 。

　1．　仕込直後は 如 例 に も照 りな く而 も外觀悪 く製品價値を1威歩る 。 熟成 3 日 も相變ら歩照 りは 澱
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 t

ない が香味は割合良好で あ る。 熟成 7 日 も照 りな く黄灰色を呈する が 稍 々 芋臭 い 香 りを感す る程度

で 味は 良好 で あ う。 味噌汁は 甘藷の 味と香 りが す るけれ ど も比較的美味で ある 。 然し汁の 照 りは 乏

し い 0

　1．　之を要 する に来使 用景の 113程度
一
「
．
片藷粉 末を使 11け れば 、 照 りの 無 い 製晶が得 られ る割合

に ぽ 品質 の 良 い （中級品 の E）結果 を得 た 。

第 6 項　馬　　鈴　　薯

、馬鈴薯は 「なす科 」に 屬 し南米 智利 の 原産に して廣 く栽増せ ち る s 多年生 草本で 地下に生 歩る大

小多數 の 塊擢 を食用に 供するが 、 著者等は こ の 馬鈴 薯を使用 して 「ほ まれ 白味囀」の 試驗を行つ た 。

　 試驗 に 便 用 し7こ馬鈴薯 に 千葉縣東葛飾郡新川村産で 當時 5 貫 目75錢で 購入 し7；。 今 回 lt次 の 2 逋 リの 試驗葎

好つ 7：。　　　” 　　　　　　　　　　　L

　
’
a．馬鈴薯 為 米麹 で糖 化 して 仕込む 。 　 b・ 馬鈴薯 を 其儘混利擂碎 して 仕 込 む 。

　f−i：LX？Gri月日　：　昭禾i」124昇1LO月10日

　A ． 原　　料

　　白米 ： 埼 玉 4 等、 馬鈴薯 ， 千 葉縣 塵 、 大 豆 ： 北海道崖秋田大豆 2 等 s 食鹽 こ 2等鹽

　B． 原 料 配 合 割合

　　　　　　　　　　　米 　　麹　　　　　馬 鈴 薯 　　　　蒸煮 大 豆 　　　　　嚢　　鹽

　　　　　 a 　　　　　　　　　IQ．◎OOkg　　　　　　　　　8．OQOkg 　　　　　　　　25．9501cg　　　　　　　　　2．5001｛g

　 　 　 　 　 b　　　　　　　　　　　　　”　　　　　　　　　　　　7，500　　　　　　　　　　　　　〃 　　　　　　　　　　　　　　〃

　C ． 原　料　處　理

　　イ 、米 處理 （30kg）
・
浸 濱 ： 室温 22・v16eC ，水 温 21〜18．5°C ．浸漬 16時間 、 水 切 30分 、 浸潰重壘3α7QO1｛霧

　　 蒸繦　：　蒸繦 1．5時間 、　羅 重 量　40．900k
−
g ，　　製麹　：　常法 ｛こ 同じ、　貯〜獺 量　33．950k 藍　（内201｛gイ吏用）　　　．

作

込

揉

返

込

入

縛
く

　

　

　

　

　

手

手

　

　

　

　

　

潘

番

操

引

床

切

盛

一

二

　 出 麹 前

口 、 馬鈴薯處 理

年 月　日

12，星0．7

8

9

製　 麹

操作時 刻

　 1LOO

　 I6，00

　 20．OO

　 7．00

　 10．00

　 15．OO

　 21，00

　 5．00

經　　過

　 品淵．

　 35．0

　 34．0

　 32，5

　 38．0

　 40．0

　 37．5

　 35，0

　 38，0

表

室温

28 ．032

ρ

29．526

．032

．033

．526

．026

．5

濃球

25，029

．025

．023

．030

．032

、025

．026

．O

備 考

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ’

；・ ；
一

馬鈴薯 10kg な 除皮 （2 ｝
、糸勺1 時間 の fF業） 1．、除皮 しアこる 馬 鈴薯 8．2k9 を水洗 』 笊 1：入れ 45 分

N 工工
一Eleotronio 　Library 　
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748 （T9栄 ・ 中島）　味嚼醯造試驗　（：第27報）

　　　　 間蒸繦 〜．7 二
。 蒸襁 馬鈴薯 eDOOk9

。 この 蒸 繦 馬鈴薯 8kg　 t 米麹 10kg ミか琺 瑯 タ ソ ク に 犬れ手 1：て

　　　　 R く混 和 し
’rころ 後 ・ 40 〜 45 °C の 恒温 器 ・i・で 24時閻 ・m ・y… ti・ n な行 D 　7こ結果 li、表面 プ ク プ グで

　　　　 酸床及 び 酸曳強 く且 ア IY ・tコ　「．ル 臭 な俘，1が ，内部 に 相當 糖化 も淮 ん で 居 る 。 伺 混 和 當 初 Li硬 い が 24

　　　　 時間後 の 状 態 は大 分 軟 か くな リ甘味彊 く麹の 粒 もな い “ 即 ち馬鈴 薯 の 糖 化 に勿論 、 麹 自體 も馬鈴薯

　　　　　よ り出 ろ 水 分 の 鳳 ：糖 化 が 促 進 さiτ ろ 。 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ・

　　b ；一 馬鈴薯 9kg を 除 皮 （7．5kg） M5 分間蒸鰻 1ゴ こ。 蒸繦馬 鈴薯 7．5kg か 原料 3 者 ‘：混利擂碎 じ ⊂仕 込
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1

　　　　 な 行つ 7こ。

　
2丶 大豆處理 （24kg） 浸 漬 ： 室温 205 〜 18cC，ホ 澀．19〜f7cC

， 浸潰 16時間 、 7；？切30分 、 浸瀁重量53．700k9

　 蒸煮 ： 4 封度 1．5時間 、 蒸煮重 麌 5LgOOI礁

　＝
、 食鹽 混鹽時閻 ： a 拭 直後、b は 1時間

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 「

D ． 仕 込 方 法

a ： 一 蒸繦馬鈴薯 8k9 に米麹 1　「Jkg 為 加
’
・ 40〜45°C の 恒温 器 中で 24時間糖 化 か行 つ 7：tt酒状 の もの 【：食

　　　脂 2・5k9 加 へ 夏 く混 和 i−7：う もの を 、牛 切桶の 蒸 煮 犬 豆 に 加 へ て 莨 く混和 し7： る 泥 状 の ｛，の か 常 法 に

　　　よ リ擂碎 して 仕 込 む 。

N 源 料 3 者硬 燃 嘩 籥 7・5k9 樋 丁 で 臓 圃 坪 で tR“　L・
’
c 混 じ酢 黼 ・例 罍 じ （髄

　　　む 。 b に a よ り硬 い け れ こ も普通 の 揚合 よ りに 遙 か に 軟 か い 。

ab

混合 温度

　 40ec

　 43
　 　 P

擂畔温度

　 42CC

　 44

擂 丁夲時間

　 6分

　 10

E． 分析結果 （No ．38）

　 ＼ 　　　種 類 竝 に

　　
1
＼

＼ 塾成 期間
成

　 　 分

水

粗

粗

燵…

澱

食

灰

粗

ア

總

　 　 　 　 　 分

蛋 　　白　　質

　 脂　　　肪

　 　 　 　 　 分

粉　 糊　 精

　 　 　 　 　 分

　 纖　　　維

ミ　 7t 窒 　素、

　　　　　 酸

　．a
： 蒸齦 馬 鈴誓 ミ 米 麹か

　　　 混 和糖 化 ず
”
一一 一’一”一一’一

仕 込直後　　塾 成 3H 　 塾 成 7H

54．538 　　　　 54．482 　　　　　55．023

　1L888 　　　　　1L626　　　　　11．887

　 3．706 　　　　　　2．435　　　　　　2．232

13．521　　　　　18，050　　　　　王6．830

　 6．023　　　　　　3．899　　　　　　3，045

　 5．309 　　　　　5，463 　　　　　5．463

　 1．362　　　　　　1．322　　　　　　1、228

　 2．030　　　　　 Zl17 　　　　　 1940

　 0ρ98　　　　　 0．346　　　　　 0．415

　 0フ 11　　　　　 1．245 　　　　　　1．422

　 b ： 蒸 齦 、馬鈴薯 か 擂石卒蔔1
　 　 　 混 利 す
一 一 ・u

一

仕 込 直 後　 塾 成 3 日　 熟寅 70
　　 ひ
54．889　　　　54．68王　　　　 54．976

　12、320　　　　　12．106　　　　　12．234

　 3．226　　　　　　2．046　　　　　　2．940

　10．263　・　　　17．555　　　　　］6．968

　 8，583　　　　　3．576　　　　　2．［78

　 4．8451　　　　　5．：55　　　　　　5β60

　 1．435　　　　　　1．258　　　　　　1．126

　 2．273　　　　　　L7D7 　　　　　2．003

　 0．Q77　　　　　　0．346　　　　　　0，4Q　1

　 0．711　　　　　　L156　　　　　　1，245

＝ 　　 キ　 　 ス 　 　分

水 に 不 溶 解 分

・ ！
　 　 　 　 　 　 　 R ．
　 　 Lovibond ，

s
　 　 　 　 　 　 　 Y ．
　 　 TintOmeter
　 　 　 　 　 　 　 B ．

　｝
澤 1 ・ ・dgw ・y

29 ．150　　　　　3 圧．730

16．000　　　　　12．000

507Z2
．

α

Buekthovn
　 Bttown

33．09511

．500

OP
り
3320

同 左

・27．10Q 　　　　　3工．295

197500 　　　　　12、500

33．28011

．50Q

407220 0
只）
3320

Dresden 　　Buckthol ・11
B ：
・【｝wn 　　　 Brown

N 工工
一Eleotronio 　Library 　
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　 　 　 　 2．0mm

鮒 殘 渣 δ2
　 　　 　 合 　計

慝壟

（茂木 ・ 中島） 昧噌酸一造試驗　（第 2フ報 ）

O．500
．751
．OO2
．25

　 O．25　　　　　　　0．25
　 0．75　　　　　　0．75
　 0．75　　　　　　　0，フ5
　 1．75　　　　　　　　1，75

具鐸し丿無　く　香　　月貿　」丿稍 々 生
味劣 るが 馬 す る も

．
香味

鈴 薯混入 は
．
劣 ろ 。

分 らな レ  　品温 38 °C
晶澀 40°C

F。微 　　生　　物

a 及 び b・の 各味嗜 1瓦中 の 微生物數を測定 した結果 は

b　　
’

黴

12
，
5DO1

，000

酵 　母

6，075，000

　 5Q，000

749・

O．75　　　　　　　0．50　　　　　
1
　0．25

2．50　　　　　　050 　　　　　　0．75
125 　　　　　　　0．75　　　　」

　　0．75
4，50　　　　　　1．75　　　　　　L75

　　　 照 リ乏 し く 照 リ稍 々 生

　　　 香匡恭劣 ろ 、　ず る も香財こ

　 　　 ユ軟 か い け れ，劣 る o

　　　 こご も芋 の 混　品澀、38ec
　 　　 入 は 分 ら 愉

　 　 　 い o

　 　　 品温 40PC

細　菌
』

600 ，0CO65

，000

　と云 ふ a

．
に 囃 くぺ き多數 の 儺 物が 存イEす裸 紛 つ た ． 特 ic　rk？，N ：vt　1，　e｝　120　｛；¢−ci一あ る ． 麹

そ の もの

騨
… 母 ・ 禰 ・ ・ とは・・ 述鑑 轍 鹽 砌 ・雄 ・れ ・  數・ 緲 す・

こ と も報告 した が ・ ・ の 場合蜘 く鹽拗 らす 嘆 化獅
つ た 1’　（D は 轍 7 ・1の 製品 に も鐓 櫞

が存在する様で あ る 。

倫彳姓 物數の 〜聢 に は楙 式舌辮 蠱 使 用した 。

　 G ．摘 　　要 　　　　　　　　　　　 ．

1’ 馬騨 麹 碗 こ とな く鯉 蒸鰕・・ … 米麹 覦 じ・ 24黼 ・・− 45・
・ で 靴 を行

ひ ・
b は 讎 の 場合 ・ ltnく混合辭 して 仕込み 揃 回同様 鞭 騒 の 糸勺1〆2媽 爍 で 代用す る「ほ

まれ 白味噌」 ρ試驗を行 つ た 。

1・
攣 醸 は ・ Jb 欺 樋 よ 嗽 力… 、・ は 米覿 改 糖化 され 翫 殘 渣 も b よ 購 旅 少

な い
・ 黻 珀 即 b 共に 酖 鱗 普通 よ り劣 嗽 仙 が 、 凝 鐫 軈 を使肌 た 。 と が殆

ど分 ら耀 度で あ る・ 繊 7 禺 職 3 財 司じで 脆 囎 特有の 懸 旅 缺 け て 居る 。 　
・

1・ 蜥 黻 か らみ て も・紛 55％請 分聯 で rほ ま揃 囎 」 と して 肝 繍 で あ ・ ． 仕込

翻 咀 b よ 嫻 媛 るけれ ど も・ 3　1−1で 欺 差な く 7 冂 で 麟 に 蹟 力・低
．
ドす 嬾 で あ る 。

1・ 漫 對 る
畔 使體 の 112 を・聯 鞭 代肘 る ・ とは 鯉 で 恐 ら く ・・3 肝 で あ ら う

． 然
し騨 配儡 哈 礎 更 域 贈 通の 原柵 舗 餓 鰛 醜 し て 添加す 駄 ら ば に の 瀬 よ 1）．1，

品蹤 向上 す る の で 矢張 り代 用原 料 と して 價憊は あ る 認 ふ 。

第 7 項　 黒 芋

野 は 天 献 科 畿 し鱗 ・・」F」：re“：　t．て畑 ・蘇 す る舞 生 re・：本で 滝 下姓 拐 鋼 な る球莖

絵 脹 供 し て 居 る 講 將 は ・ の 野 鞭 肌 て rほ ま抑 ・拳酬 の 試驗を行 つ た。

N 工工
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750 （茂木 、 中島）　味嚼醯澄試驗 　（第27報う

爾 試瞼 に 使 用 し敦 里 芋 ほ 千 葉縣 立野 田 農 工 學校 よ り特 1二分 讓為 受 け 7こもの で そ の 分析結 巣（％）楼 欠の 如 くで

あ る 。

　永 分 79．136 ， 粗蛋自質 2．244 ， 粗脂肪 0．062， 澱 粉糊精 15．210
， 粗繊維 O．757， 灰 分 1．099

仕込年 月日 ：
』
昭禾rtt4年 11月11日

A ． 原料及 翁 原料配合割合

　
’
k米 t 茨城 3 等 20．OOOkg （麹 232000k 鍔）， 里 芋 ： 野 田農エ 學校産 IO．300kg （蒸繦）

　 　 　 　 　 　 　 ’　 　

　大豆 ： 朝鮮穩城 1 等 26．ODOkg （叢煮大豆 58．OOOI［g）・，食塗 ： 2 等鹽 7．SOOkg

B 原 料 處 理

　イ 、 米處理 （50k9） 澄演 ： 室盗 19〜14° Ci 水温 17〜15・5° C
， 渡澄 16時間 、 水切 i 時間、渡 漬重量 6 ！，200k 鍔

　　蒸讎い 蒸 繦 1時間，蒸繦重 量 67・200轄

　　製麹 ： 常法 に 同 じ、出麹重 量 5ZgOOk9 （内米 20k9 に相
・
諾 す る麹 23．2kg 使用）

操　　作

引　　込

床　　操

窪　　込

一
番手入

二 番手 入

出　　麹

年 月 日

14．1呈．7

8

9

　 製　 麹 　 經 　 過　 表

操 作 時 刻　　　品 温 　　　　室温

　 15．00 　　　　　 40．t⊃　　　　　 37，0

　 22LOO　　　　　　39．0　　　　　　34。0

　 6．00　　　　　　43 ．5　　　　　　　”

　 10．OQ 　　　　　4L5 　　　　　35．0

　 12．OO　　　　　　36．0　　　　　　37．0

　 15．00 　　　　　42 ．0　　　　　 39．0

　 2LOO 　　　　　40 ．Q 　　　　　　36．0

　 7．00　　　　　36．0　　　　　30．0

濕 球

35．533

．034

．q32
．033

．038

．035

．029

，0

　備 　　考

麹蓋數 二 娼 枚

出麹 の 状態 は

普薀 で め る 。

tl　s 里芋處 理　四斗楡 こ水 為 張 り里芋 た 入れ板 な左 右に 廻 して冥 く洗 ひ 水 切 し7こ。 この 水 洗 し？こ里芋 10．6kg

　 為 笊 に 入 れ40分 間 蒸繦 1．7：。 蒸繦 里 芋重量 10．3k9

2・、大 豆轟理 （52kg）澄 済 ： 室濫 17〜 工2．5°C，ホ 温 17M 　1°C，浸漕 16時間、水切 1時間 、 沒漬Pt量 119．1eQkg

　 蒸煮 ： 4 封度 i時 間20分 、 蒸 煮重量 116kg （こ，¢ ≧内 26kg 分 58kg 使用）

　＝、食鹽
・
ミ昆鹽 日 数 ： 　2 日

C ． 仕　込 　方　法

原料 3 者 た混合 後蒸齷 里 芋 為 加 へ 冥 く手で 潰 し擂碎 し乍 ら仕 込 む。

　芝昆合温 度 550C ，播粹濫 度 50QC ，擂碎時閲25分

1），　分・析糸吉果　（No．86）

　　　　　　　　　 熟 成 期 間

戊

水

粗

粗

糟

澱

食

灰

分

蛋　　白

　 脂

粉　　糊

分

質

肪

分

精
・
鹽

分

仕 込 直 後

51、64311

．2941

‘9939

，97511

．4226

．8091

：327

熟 成 3 旧

52．57911

．7261

．82317

．1394

．9747

．113

　L57辱

熟成 6 口

52．76211

．7912L26717

．4163

．7497

．113

　L835
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（灘 こ沖 勘 味・曾醗 試驗 （第2隅 ）
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28，52520

．OOO
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・3　 時
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　Co1〔レr（淡）
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　 0、238
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32 ．46015

．OOO
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　 ColOr
（稍 々 黄 ）

1，8770

．30BLO80
・

33．345

ユ5．000

29 曇十
4．3　　

−−
o．4　 時

Clay　Col【》1・
ミ　Tawny
Olivet の 問

75！

　 　 　 　 2．Omm
　 　 　 　 1．O
篩 上殘渣
　 　 　 　 0．5
　 　 　　 合　計

3．002
．OG1
．256
．25

L25LOOl

．0 「J325

E．

1

1

1

照 リ稍 々 劣る が 香
味普逋 、芋臭 く も
な く粘 りば善通 よ

りあ る 。

品温 36 °C

駒

250075
1113

い

あ

な

で

く

通

よ

普

　
c

丿
　
　
　
　

o

畭

蠹
照
が

ろ

品

摘 　　要

’
前圃 樣米｛蜘 景の 113を蚌 で 代用する 「ほ ま舶 囎 」の 試驗 を行 つ た 。 ．

里 抱ま麹に する こ をな く單に 蒸襁して 仕込   際添 加 した 。

仕込鹸 は 香 味 ・ 鱗 何棍 樋 猷 鄰 ・な い
。 里物 皮 も構 されて 居 るa）で 糟 備 麗

で ある ・ 熟成 3 日 は 照 峭 娚 る程慶で 香 味は普通 品 と殆 胴 じで あ る 。 紛 稍移 い 鰭 飆 り

緲 繦 鴨 で 餘 嫩 か 憾 じt・・v ・
・ 歉 6 既 嵯 傭 い

． 囎 汁幡 ・床共眼 好鰭 麟 猷

差が な い
。

1・ 之 腰 する に 鮮 「ほ まれ白味嚼」原料配舗 合 鯲 ける縫 働 j量の 113（即 壙 際に は

鞭 鵬 の 112）を里芋で 代用 し鎚 ・蠍 蠣 励 米 の 代用原料 の 黼 を脈 す 。 と礁 めた 。

第 8 項 　 八 頭

八頭 （やつ が し ら）は颱 く鮪 獅 1魔 す ろ欄 で あ る講 ・欝 は こ の 八瓏 闘 して rほ ま

れ 白啝 曾」 の 試驗 を行 つ た 。

　
試驗 破 肌 7・八勲 燃 燭 田農 ：蹕 椥 り耀 綬 融 もの で 、そ 吩 構 果（％）歐 卿 くで 翻 。

　
水 O・　 68・94】

， 粗 蛋 白質 2163 ［， 糊 旨肪 … 86 ， 闘 黼 2生725， 粗鑼 α97。
， 灰 分 。．987

　仕込年月 日 ： 昭和 1弖年11月11 口

　A ． 原料及 び 原料配合割合

賭飆撚 繼
23

認 驫濫罎
コ轢 81 °・一 一 3・g・
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B．　原　料　處　理

米・大 豆 の 處理 に 就 劉 揃 記里芋の es合　t 同時に行 つ テこの で 省略ず る 。

只八 頭に 四轍 で擬 使肌
一
C・ilt・つ て 後更 に軒 で 瀞 汚い 部 分 醐 ］リ撤 た 。

　斯の 如 く處 理 け こ八 頭 （8．1kg）た 4G分 間 蒸繦 ⊂8、3kg） し7こ。

C ．仕　込　，ケ　法 　　　　　　　　　　　　
L

鳶擺 里芋の ｛船 嗣 じ覗 合皺 47・C，鰰 齦 50・C ，榊 時間25分

D ． 分析結果 （No ，87）

熟 成期間
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．
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1

熟 成 6 日
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。
 
晶

E． 摘 　　要

　1． 前回同様米使用量 の 1／3 を八頭 で 代用する 「ほ まれ 自味噌」 の 試驗を行 つ た 。 獅 して 八頭は

麹 に す る こ とな く單に 蒸繦 して 仕込 の 際添加 した 。

1・ 仕込 鹸 贈 通 の 場飢 勦 る と ・ う な く灘 成 3 臆 ・胖 添加 暢 合 と殆 ど既 で 秘 。

黻 6 服 里 芋の 黔 より稍 媛 つ て 居る‡紘 普通品 t・1・ltし照 り鈔 劣 碓 度で糧 礫 も皺
で香味 も普慂で あ る。 然 し汁は 香 り劣 り味 も淡白で 量芋添 如 の 方が美味に 感じられ る 。
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　1．　之 を要する に 擦準 「ほ まれ白味噌
’
」原料配合割合に 於け る 米全硬川量 の 1／3 （即 ち賚際 に は

米使用量の 1／2） を八頭で 代用する と、分析結果 は里芋の 場 含と大差な く、 製品 の 鑑評結果は 寧ろ ．

里芋 の 場｝fiよ り優つ て 屠る が 、味噌汁は 里芋 の 場台 よ り劣る の で 、矢張 り こ の 程度の 代 用 で は 中級

品 しか 得 られぬ こ とを明 ら鯛 τ しf：。

第 9 項　 菊 芋

　菊芋 は菊科 に屬 し北米の 原 産で 、 我邦で は東北 の 山野に 自生 し、庭園に 栽培 して 觀賞用に 供 す る

ばか りで な く、そ の 塊莖は 牛馬羊豚 の 飼料 に 、 そ の 莖葉は 羊の 飼料 と し て 、 叉 煮或ば茹で S サ ラ ダ

と し更 に 漬物 と して 人 の 食用に も供せ られ る 。 爾塊莖は．イ メ リ ン を 含イ『して 居 る の で 近年 ア ル コ ー
　 　 　 ごfi）

ル 資源 と して 注 目され て居 る。 然 し乍 ら菊芋を味噌原料に 使用 した報 告は たい の で 、 著者等は こ の

菊
．
随 壙 擠吸 ぴ添力醐 と して 使用 し 「ほ まれ 自囎 」 の 試驗 を彳tつ た 。

　　　　　　　 試　驗　其　 1

・
この 試驗 に使 用 tY ：SU芋 は野 田農‡學膜 よ リ特 に 分 譲 為 受 け 7：もの で 、その 分 杤結果 （％）｛Vx の 如 くて あ

る o

水 分 83 ・30°・粗蛋 白質 1・49。
・ 粗脂肪 一一、闘 黼 9、。24，灰分 。．734，粗纎維 0．995

即 楠 芋 脚 ％以抑 ・紛 輪 宥 し醐 質雌 か 9 ％ に過 ぎ撫 ・の で 、 先づ普駒 原糊 巳合割合 に て 仕込 み

この 際増量劑 ミ して 單 に 添 加 す る試驗 を 彳予つ 7こ。

仕込年月 Ll ： 昭和 14年 5月 14日

A ．　原 料及 び原料配合割脅

　白 米 ： 茨城 3 等 3（）．OOOI｛g ，菊芋 ： 野 田農 工 學校 壷 3．000k9 （蒸繦 け こもの ）

六豆 ・ 岩手千厩 3 等 26・。OOi・9，食鹽 ・ 2 等鹽 Zsookg

B．，原　　料
』
處 　　理

イ・米處 理 蹴 蓬 温 2。〜 18 °C・・堪 18 〜 16°C，灘 ・6時間 、 ・蝴 塒 閲 、 沒 eme量 37．3。。k。，

　 蒸 繦  轗
4°分・撫 蠶 ．4α80・kg

操　　作

引　　込

床　　揉

盛 　　込

一番 手 入

二 番 手 入

鵡　 ・麹

年 月 口

14．5．11

］2

13

　製　 麹

操作時刻

　 15．03

　 18，00

　 20 ．OO

　 22．00　
「

　 5．00

　 7．oo

　 lo．oo

　 ：6．00

　 21．00

　 zoO

經

膃

翻

鷲
踟

”

讒

謝

過　 表

　　室温

　 　 37，5

　 　 33．Q

　 　 32．0

　 　 21．0

　 　 28．0

　 　 27．0

　 　 34．9

　 　 35，0

　 　 33．0

　 　 30．0

濕球

33，029

．Q28

，027

．024

．0
　 〃

3L532

、030

．028

．o

　備 　　考

麹蓋數 ：30枚

出 麹の 状態，は

夏好で あ る 。
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ロ ・ 肇芋處理　粛芋の 探取が 春の芽尋出す時期なの で出為つ け71ま k 放置 け こに 1、拘 らす、發芽 じ （來アこの

　　て ・瓏 後 蹴 しサ・・ 乾燥 不 充 分 抛 で 離 しか け？・の で 餓 於 冷鑼 餌 ・ に 入れ痢 じ （保存 し、 齟

　 當 g出 して 3 時間放置 し後30分間蕉齷 け ；。 蒸騒 し7こ ろ菊芋 に 3k9 に 過 ぎな か つ アこ。 こ の もの は水芬に宦ド

　　み 香 り悪 く味 も劣 り味嚼原料 こ して は 不 適當 の 樣で あ る 。

へ 大 豆 醜 灘 ・ …酪 19・5〜16°C ，・囎 17〜16°C ， 灘 16時間 詠 切 1黼 ｛ 浸灘 量 56．2。。k9

　 鞴 　：　4 封度 1時間 、　鯊煮重

‘
量 56．200kg 　．

　へ 食鹽 混鹽 日數 ： 1 日

C ．仕　込　方　法

原料 3 者 な 混合後蒸繦菊芋か 添加 t擂碎 して 佳込む 。

溢 合温 度 47°C ， 擂碎温 度 51ee
， 擂碎時間55分

D ． 分析結果 （No ．73）
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賄 リ香

品澀：35 °C

E． 摘　　要

1・ 菊鞋 齷 劑 （實際・ 鞭 鴨 の 1・tS・J添 加） と・姙 込嬾 勳 し 厂ほ まれ 自囎 」 の 讖
を行 つ た 。

1・ 畷 鹸 は ・ 蒸鵬 芋 ・殆ど味・・な 儻 た瑚 黍の ・・き酬 ・する の み で あ る ・・
，
　 t の 瀬
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’

菊芋を僅か 3kg 添加 して 仕込 んだ もの は不快臭を件ふ 6 熟成 3 日ほ淡黄色で 香味良好 、 菊孕 を添

加 した とは 愚ぱれな い
。 熟成 8 口は 3 日と殆 ど變 らな い

。 味噌汁 も菊芋の 香 り全然な く香 味共に 優

秀で ある 。

　1、 菊芋 の 分析結果 よ り分る如 く水分80％以上で澱粉質は僅か 9％に 過 ぎない の で 1米 の 代用原

料 と して は恐 ら く種永代 りに米使用量の 3割迄増量劑 と し て 添加する方が有利で あ ら 5
。

　　　　　　　 試　驗　其　2　　
’

　前回は 「ほ まれ 白味噌」 の 原 料配合割合に 於 て 米使用量の 1割 を増量劑とレて 蒸餒菊芋を添 IJn　e

た場合の 試驗を行 つ て好結果 を得た の で 、 今回は更に 進ん で標準 D まま れ 白味噌」原料配合割 合に

於 ける米全使用量 の 1／3 （即 ち實際に は 米使 用量の 1／2） を菊 芋で 代用す る 「ぼ まれ 自味嚇」の 試

驗を行 つ た 。

　仕込年月 日　： 昭和 16年 1月27日

　A ． 原料及び 原料配合割合

　　白来 ； 千葉 4 等 20．OOOkg ， 菊芋 ： 蓑者等i栽培 晶 10．OOOk9

　　大豆　：　朝鮗…曾寧 1等　26．000kg ，　食鹽　二　1等鹽　7．500kg

　 試瞼 に 廈用 しぬ菊芋 匡前回 昭 和 14年 の 際若干種 芋 こ して 栽培 し．更 に 釜 年栽培 しれ もの で 、 之 な秋收穫 し土

　中 に 貯 藏 しt： もの で あ ろ 。 徇菊芋 3 ケ を水 洗 し10分 間蒸齦 し除．皮け こもの な乳鉢で 擂碎 して 分 析 し7こ結果 lt次
　 く如 くで あ る 。 （％）

　 7k 分 8呈．585，粗＆ tS質　2・687・ 粗脂肪 O．092・澱 粉糊精 9・939，灰 分 1・044，粗繊維 0．562

　B．原　料　處　理

　　4・、米處 理 （20k9） 浸漬 ： 室温 12〜 4°C
， 泳 濫 9〜8°C

， 浸漬16時間 、 水 切 1時間、覆漬重量 25．3001c．ny

　　 蒸 議 ： 蒸醒 1時 間・蒸繦重 量 27・460k9・製 獰 ： 常油 に 同
，
じ、出麹重量 22，400kg

　 　 　 　 　 　 　 　 ’

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　過　　
一s・t

作

込

撲

込

　

入

　

　

　

　

　

手

　

　

　

　

　

番

操

引

床

盛

−

一

曁

入

麹

手番二

出

年 月 日

16．L23

24

25

　 製　 麹

eCf？時刻

　 14．OO

　 20．00

　 7，00

　 9．Oo

　 12．00

　 14．00

　 ！6．00

　 7．00

經

品温

37．5
’
38．047

．039

．032

．038

．04

！．039

．0

　 ．衣

鑑

31，530

．032

．025

．03LO36

．032

，027

、O

濕球

30．529

．Q31

．023

．029

，035

．030

．026

，0

　備　　考

麹蓋歎 ： 18枚

．ロ ・ 菊 芋 處理 （IOk9 ） 水 洗 水 切 け こる菊芋 10k9 た 約 5mm の 厚 さ　 L：輪切 して 笊 1：入 れ甑で 20分蒸鮟け こ。

　蒸齦菊芋 7・41囓 （蒸繦過度 で あ ろ ・ 蒸齦時間 L：　lo分 内外で 十分で あ る） はべ E ぺ e で 水 分 に 富み 異臭有 リ

　 而 も味が 無 い 。

へ 大豆齷 （261・9） 灘 ： 室温 ！1〜2 °C・水温 13〜6 °C・灘 16噸 ・・紛 畤 間 ・　．vattRst−　55．sOolfg

ague・ 樹 度 1・5時問、蒸 煮 重量 5乳25魄
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’

　 二
、 食璽 　漉鹽 日歎 ： 2 日

C ． 仕 込　方 法

　蒸煮大 豆な牟切桶に 定 リb 蒸煮 け こ る菊芋 な 漉じ ・ 次 1；鹽切麹奄 加へ罠 く混 和 し以 下 常法の 如 く播碎 して 仕

込む。　 混合温度 50°P， 擂碎盗度 50°C ， 擂碎時間 1吩

D ．分析結果 （No ．127）
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ち丶

　
成

水

粗ダ
粗

糖

澱

食

灰

粗

ア

總

・
仕込直後

49・1241L70

⊃

2 」8508

．70012

．8198

，1441

．04426760

．OI40

．540

熟疼 3 日

51．18212

．337

　 2．91216

．055

　 4．176

　 8．144

　 0．941

　 2．942

　 0294

　 1、080

熟 成 7 日

51．45612

．141273916

．605
，3．9108

．144LO342

．8500

．3221

．44C

エ 　　キ　　ス 　　分

水 に 、不 溶 解 分

29．4452LOOO 34．03015

．000

・1　　・f・・ib・・曲 51
　　

t
「int・・m ・t・・ B ．

・ t。、dgway

1．9 晴十
Z5 　 五

〇　　時

Tawny −
　 01ive

2．4 晴九
2，9　 時
O．2　 4PTawny

−
　 Ol 孟ve
　 　 　 薄

34．Q6014

．ooo

2．7 晴九
3・5　 時
O・2　 傘

C具ay

　 Color

　 　 　 　 2．Omnl 　　 　 　　 　 　　 　 125

篩 上飃 δ：8　 　 　 鬻
　　　　 合　計　　　　　　　　　4・50

0250

．751
．oo2
．00

痕 跡
0．751
．00L75

鑑

照 リ膚れ こ も菊芋
の 香リが 鱒か す ろ

味は淡白で あ る 。

品温 38 ° C

殆 ご 同左
品温 30°C

　E． 摘　 　要

　1， 標準 「ほ まれ 白味噌
眇
」原料配合割合に 於ける米 全使用量 の 1／3 （即 ち實際に米使用量 ¢ ） 】／2）

を菊芋で 代用する 「ぼ まれ 白味噌」の 試驗 を行 つ た。 　　　　　　　　　　　　　　　 ．　 、

　1・ 仕込 直後は 蒸鰯菊芋特有の 香 り も殆 ど感 じない し ・ 味 も犖ど普通 の 場合 と同 じで ある o 而 も

菊芋の 皮は完全に擂碎 され て 何等 きた ならし くない
。 熟成 3 日ぱ照 り稍 々 有れ ども蒸繦菊芋の 香 り

が 多少慈 じられ る 、味 も亦淡白で 糖分少 な く鹽辛 く感ず る。 熟成 7 日 も 3 日 と大 差が な い 。 味囀汁

ほ蒸齦菊 芋特有の 香 り も淌失 し稍 々 味競 炎白に感 じられ る程度で あ る
。

　　　　　　　　　　　　　　ロ

　1． 即 ち菊 芋 を こ の程度に 米の 代用 として 使用 すれ ば 、 「ほ まれ 自味噌」として は腐分が稀釋 され
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品質 の 向一ヒに ば 何等寄奥しない が 、 癖の な い 製品 が 得 られ る の で 大東亜戰爭 下の 味噌 と し て は 十券
使用 價値が ちる と思ふ 。

第 10 項 タ ピ オ カ

ク ピ オ カ（キ ヤ ツ サ バ 或は マ 訪 の ・耳 タ カ ト ウ ？y
’
・
t 」科に 亂 掌撒 莖 の 多牲 駒 で 源 産

瀞 ラ ジ ル で あ るが 現 在は熱帶 照 弓繍 階 に廣 く分布 しh 大 な塊根糾 ∫し、從來よ リタ 財 力 澱粉

と して 知られ酒精原料 と し て 側 ヨさ矛・て 居 つ た 7｝・，
　 itlL年粥 質原料 の Z〈足 を唱へ 取 こ の タ ifオ

・鮒 蜊 用 臓 範圍に．Til・b考究 され、勧 敵 働 Jされ つ ・あ る． 攤 垣歌 齔 黝 肺 麥類代

用 、 含糖 ア ミ ノ酸米糠 （米粉）代用 、燼酎叉 は ア ル コ
ー

ル 原料 、 澱粉糖原料 ，
カ ラ メ ル 原料及び水

飴腓 隙 蹴 蝦 驗 され て 居る
・

「む氏の 使膜 れ た もの は南洋 ・ ・ バ ：・・Ei産 で そ の 蜥 結果（％）ぱ

紛 8・1湘 蛋 SM ・45 ・ ＊USttsrvj　 1．2 ・ 含蝦 素 85・1，　IRA・　 O．5 ， 粗ueme・O．6 で あ る 。

　
タ ピ オ カ 澱 核｝は質脆 く自山に 形腴 を細斷し得 るの で 、干甘藷 の 場 合の 如 く粉末 に して 味孵原料に

餬 し得る 拷 へ 拠 「わ 渦 と」の 關戸解 猷 妙 量が ・ 劼 畝 手す 膿 髄 得渤 で

「ほ まれ 白味噌」の 試驗 を行 つ た次第で あ る
。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ’

　 試 驗 ：：使 用 け こタ ビ 効 の 分 析結果（％⊃は次 の 如 くであ る 。

　　
7紛 8” 7

・ 粗蛋白質 2・OOO・ 粗毘諭 。・499・澱粉糊精 75・・99，灰 分 1．604
， 孅 維 Z215

　仕込年月日 ； 昭和 16年11月29口

　A ． 原 料及 び原料配合IE；il合

　　白米 ・ 千葉 4 等 1。．OOOkg ， タ ヒ
・
ナ カ ・ 2．75。L9

　　大 豆 ； 朝鮮 雄 基特等 9．OOOk9
， 食鹽 ； 煎等鹽 4．OOkg

　B， 原　料　處　理

　　
イ・釆腿 （5°kg ），灘 ・ 室温 矚 〜8 °C ・鰮 16〜 12・q 浸清 16黼 、 糊 1黼 、灘 重郵 1．3。。、、

　　
xee ： 轗 ｝瀦 ・羅 聾 666 °°k9・ 黷 常 法・・ 同じ・ 出麺 量 57．… 1紙 U 石。。・9 餬 ）

操　　 作

引　　込

状
盛

藩

二 番手 入

出　　 麹

年 月 日

16，H ，3〕

12　1

2

　製　 麹

eefF時刻

　 14，00

　 18．00

　 20．00

　 22．00

　 6．00

　 10．00

　 12．00

　 14．00

　 16．00

　 7．00

維

品濫

34．033

．033

．02

？．034

．o
〃

37ρ

32．538

，022

．O

過 　 表

　 　 室温

　 　 25．5

　 　 24．O

　 v　 23．0

　 　 22．0

　 　 25，0

　 　 24 ．0

　 　 22．0

　 　 32．0．

　 　 33．O

　 　 】8．0

濕球

24．023

．022

．021

．024

．022

．52LO31

．531

．017

．5．

　備　　考

麹 蓋數 ：44赦

旧麹 の 状態ば

再 通 で め る 。

゜ ・碑 効 齷 4 　 L
’
　th2 ・75kg

’
L： 白鷦 理 の 要領 で ・唾 加へ31黼 放 置 （4．8・t・9） し、 1吩 黼 鰍
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？se

　 　
ト
　 　 G麩 ・ 幅 ） 囎 囃 試驗 ぐ第2獺 ）

　　’・・ 櫞 兜 ナ 埴 量 5… 嘸 asxen・w ・る 贈 劫 齬 もrl）k¢ gp．く粘 り 繦 い 。

へ 大豆 處 理 （35k9） 灘 ・ 鑞 15〜5°C
・ 耀 15・5〜1・・5・C，灘 16黼 、醐 1翩 覆 樋 量、。．1。。、g

　　鞴 ： 樹 躑 ・5時間 ・ 蒸煮重量 75・5001ag（この 転 り 18．51、9 使副
二

・ 鰡 （4k9）混鹽 瞰 ・ 3 日 觸 11・5・2 ・・鹽 ・1酬 ・・− 7・鹽切麹航 の 脱 、・ 1Qkg 齪 け ，
。

℃ ．仕 込 方 法

　常法 t： よ リ原料 4 者 な混合擂碎 じ く仕 込 む 、 混合盗 度等 の 記載 は省く。

鰐 ： 購 の 原料alEeaselt＊ as・ Z4kg ・ 舗 Z6kg
， 灘 大豆 18．・・9 及 び蒸 繦 ・ け カ S．2k、 で あ 、 6

　　　　 即 ち タ V ナ ヵ使用量tt米便用量の 1／3 彊でめ る 。

D ． 分析結果 （No．144）

　　　　
丶 』

　　　 熟 成 期間 ．

　　　　　　　　　　 　　　　　　　　 仕込直後　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 熟成 3 日　　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　　 　 熟 成 7 日　
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　 O．25
　 0．50
　 0。50
　 1．25

殕 ご 同 左
品覗 40 °C

　 E． 摘　　要
’
1・ 標獣

ほ ま舶 囎 」原柵 繝 合鯲 け・米鰍 腿 の 1齷 （fi卩ち麟 。 は 米使臚 の

1／2 強）を タ ピ オ カ で 代用する 「ほ まれ 白味噌」の 試驗 を行 つ た 。

’ 1・層仕込 黻 壁 通仕込 と鱒 變 りな く燃 饑 ・ 赫 ほ柵 の で 鱗 力歔 で あ る ． 皺 311

幣 り醜 脇 る髏 で 朧 籠 と勤 ない ・ 黻 71・ も嚇 で 醜 ． 味囓 醐 帳 漸 で あ 。 。
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1・ 之 腰 する に タ 財 力 醐 備 化 鯡 常眼 好で こ 曜 蹴 ら殆ど樋 の 「ほ まれ 臼啝 曾」

と して 通用する の で 、米 の 優秀な代 用原料の 一つ で あ る と思 ふ。

要 約

　 以 上 の 試驗結果 を要約すれば次 の 如 くで あ る 。

1澱 纐 代用原料帥 ・ 芋類を米 と伽 亅す る 「ほ 熱 餅 制 の 試駆 行 つ た 。

ll　・標準 「ほ ま砧 囎 」職 配欝 亅合 （米 30k・ ・ 約 2 斗汰 豆 26k， ・ 約 2 ・1、 鯉 75 ＿ 8k、

　即 ち米 ・ 大豆霹量車 々 仕込）に 於ける米全嘆用量 の 約 1／3 （重量）即 ち實際に は 米使用量の 約t／2
（餌 ）を甘藷で 代 用す 腸 離 は 厂ほ

’

まれ 自囎 」として 轍 品耀 らtLる 。 而 も。．、鞭 用 す’
る芋類は總 て麹 ・せ

一
襌 に鰯 して 仕込の 際i；｝｝，bJl・L た 。

N ・膿 に 干瀰 （粉末）鞭 用する場 合駄 製晶 の 照 り撒 劣るげれ
．
ど も 「ぼま舶 囎 」 と

　 して は 中級 品 の 上 が得 られ る 。

「v・馬鑞 （米 簸 瞳 の 1／2） 暢 舘 rほ ま舶 囎 」として の 品質傭 し く低 下す る 。 臓 り

　甘藷叉 は 干甘藷の 珈 く1／3使用或は獪 量劑とし て 使用 すべ きで ある 。

v 浬 芋の 鸚 は「ほ ftれ 自味
「
曾」と して 普通品 と大差が ない

。 即ち米 の 麒 なる翻 斜 で あ る
。

V「・八頭は 略 々 里芋の 場合と同稼で ある 。

va・菊芋は 米の 3割迄囎 量劑 と して 添加す紡 が鯏 で あ る． 叉騰 の 囎 と同様鞭 用すれ ぽ

・れだ・成分・欄 ・れ 脇 榊 な ・ 鄭 鵬 ・sc・ ・ 磯 下 の 囎 、 1．て は 代用原料 の 鮠

　が ある と思 ふ 。

va・蛇 励 嬲 鰍 rほ 蜘 罧 曾」 と して 優敷 輪 が 得 られ る 。

．
纐 帥 鰻 陏 望な米 の

　代用原料で あ る こ とを確め た 。

終薩 み 購 こ鋤 憶 つ 7・川 上 99・　 ・“ag仁 蝋 齲 秀雄 、 贓 瀰 の ・君 、・感謝 。． 併 （

無 原 料戯 て種 ・ 欟 慮顳 ワ・千鞠 立野 曦 蹕 校夢 「わか ・ ・ EJ・鵬 」嫻 。辭
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