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２．研究内容

１．研究目的

平成３０年度　「とくしま新未来雇用創造プロジェクト」共同研究事業
徳 島 県 立 工 業 技 術センター

３．研究成果
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　木桶で醸造した味噌は他の容器で醸造した味噌と比べて円やかで美味しくなると言
われているが，客観的な分析データにより実証されてはいない．そこで，本研究では
木桶醸造のブランド力向上を目的として，木桶で醸造した御膳みその理化学分析を行
い，香味特性の特徴について検討した．

　香気成分を分析した結果，木桶醸造とプラスチック容器醸造では検出成分の組成
が異なり，パルミチン酸エチル等は木桶醸造のみで検出された．呈味成分の分析結
果について表1に示す．木桶醸造はプラスチック容器醸造と比べ水分が高く，有機
酸総量，遊離アミノ酸総量が多かった．一方，塩分，グルコース量，pHは木桶醸
造の方が低かった．このように，木桶醸造とプラスチック容器醸造では香気成分お
よび呈味成分の組成や含有量に違いが確認され，香味特性に影響していることが示
唆された．

　試験に使用した御膳みそは，米麹，蒸した大豆，塩を混合した仕込み原料を木桶
（図1）に約500kg，プラスチック容器に約100kgをそれぞれ仕込み，2018年2月21日
から2018年12月8日の間，天然醸造で作製した．木桶とプラスチック容器で醸造した
御膳みそに対して，香味成分の理化学分析を行った．

図1．木桶の写真

表1．呈味成分の分析結果


