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大豆・蒸煮のみ 

図２ 試醸味噌の官能試験図１ 輸入大豆の試醸味噌
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 普及価格帯の味噌の原料は海外産輸入大

豆が多く、これまで中国産が主に使用され

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。 

 

 

 

 中国産大豆を比較対象に、アメリカ産、カ

ナダ産の大豆品種の成分や組成を調査し、

これら輸入大豆の味噌への加工について蒸

煮のみと半煮半蒸の 2 通りの方法で試験醸

造を行い、成分分析や官能評価を行いまし

た。「半煮半蒸」工程は、水浸漬大豆を熱湯

で 60 分煮た後すぐに加圧釜で 80 分蒸しま

す。 

 

 

  

味噌を試醸して分析した結果、輸入大豆の

蒸煮方法を「蒸煮のみ」から「半煮半蒸」工

程に替えることにより、蒸煮大豆の硬さを

適度に柔らかくすることが可能となり、従

来製法による中国産大豆味噌より、色調や

なめらかさ、更には味の評価が優れた品質

の良い輸入大豆味噌が製造できることがわ

かりました。 
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