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図１ 各種輸入大豆を使用した試醸味噌    ()内は蒸煮時間(分) 

 

図 2 試醸味噌の官能評価 
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味噌の原料としての海外産大豆は、これ

まで中国産が多く用いられてきましたが、

近年入手が困難となってきました。しかし

中国産以外の外国産大豆については、その

特性や味噌への加工適性に関する情報が

不足しています。 

 

 

中国産大豆を対照に、アメリカ、カナダ、

ロシア産及び国産大豆の成分や組成を調

査し、これら大豆の味噌への加工適性を評

価しました。また、試験醸造した味噌の官

能評価を行いました。 

 

  

試醸した味噌の成分分析や官能評価の結

果、ロシア産大豆を原料とした味噌は中国

産大豆と同等の評価となりました。 

これらの結果からロシア産大豆を原料に

使用した場合、中国産大豆と同等の加工方

法で対応でき、また中国産大豆と変わらな

い品質の味噌を製造できることがわかりま

した。 

今後は、ロシア産大豆以外の輸入大豆で

も良質な味噌の製造が可能となるように、

蒸煮時間などの加工条件の確立をめざしま

す。 
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