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Japanese Miso (Soybean Paste) is one of the traditional fermented-food. Fujiwara laboratory is 

trying to make our original miso (Tezukayama Miso) from 2014. At first, we carefully selected 

rice and soybean as raw materials, and complete our plan, manufacturing, quality test, and sales. 

We have completed our delicious soybean paste. In this study, we showed our protocol of the 

original miso manufacturing, and analyzed the free amino acids and organic acids by using 

LC/MS/MS, Shimadzu LCMS-8060 system. These components are important as umami 

components. Finally, the umami taste was evaluated by the electric tongue system, TS-5000Z. 

As the results, the feature of our Tezukayama Miso is partially clarified. 

 

１１.  緒緒言言 
数ある醗酵食品の中で、日本味噌は古くから伝わる伝統的な食品である。最古の記録として、901 年

の「日本三代実録」に「味噌」の文字が記されている 1)。今から 1,100 年以上前のことである。味噌は

大豆と米麹が主要原料である。醗酵に利用される麹菌（Aspergillus oryzae）は、味噌、しょう油、清酒

などに必須の微生物であり、麹菌の特性がその品質に重要な影響を与えると考えられる。味噌に用い

られる麹菌は、蒸し米に植菌して先ず米麹を作製する。その後、大豆と混合してさらに醗酵が促進さ

れる。麹菌は、味噌の主要原料となる大豆のタンパク質を分解するタンパク分解酵素（プロテアーゼ）

と米の糖質を分解する糖分解酵素（アミラーゼ）を併せ持ち、その分解能力が優れていることが求め

られる。食品として栄養のバランスが取れた味噌は、日本食には欠かせない味噌汁としても多用され

る。近年、味噌の栄養・健康に関する研究が進み、機能性成分として、胃潰瘍予防効果、消化促進、

整腸作用、美肌効果、脳卒中の予防効果などが報告されている 2, 3）。 

帝塚山大学・藤原研究室では、微生物利用食品の研究として、美味しい味噌の企画から製造、品質

管理、成分分析、販売といった一連の商品化を実践する試みを 2014 年から開始した。当初は、麹菌の

選定、主要原材料である米や大豆の品質、製法研究を検討した。その後、手作り味噌「甚五郎」（大阪

府和泉市）の協力を得て、「帝塚山大学オリジナル味噌」（帝塚山味噌）として特徴的な白味噌を完成

させた。製法確立のための検討内容、成分分析や経時的な味噌の味覚・成分変化について現状をまと

めたので報告する。 
 

２２.  材材料料とと方方法法 
２.１ 帝塚山大学オリジナル味噌の原材料 

麹菌； 丸福種麹
も や し

（日本醸造工業株式会社製、茨城県日立市） 
米； 粘性の低い古米を厳選（東北産） 

大豆； 鶴娘（北の大地特選豆、株式会社松田商店製、北海道北斗市） 

塩； 並塩（株式会社日本海水、東京都千代田区） 
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２.２ アミノ酸及び有機酸の分析 

遊離アミノ酸 20 種類と有機酸 18 種類を LC/MS/MS 分析法により同定・定量した。トリプル四重極

型質量分析計 LCMS-8060（島津製作所、京都市）のメソッドパケージ（ソフト）を使用した。MS に

よって得られるターゲットイオンの m/z と MS/MS 分析によりターゲットイオンの開裂で得られたフ

ラグメントイオンの m/z から物質を同定し、多重反応モニタリングにより定量した。本法により構造

異性体の分離・検出が可能になり、ロイシン、イソロイシンを含む 20 種類のアミノ酸定量分析を実施

した 4)。 
 

２.３ 味認識装置による味覚分析 

味覚分析は、味認識装置 TS-5000Z（株式会社インテリジェントセンサーテクノロジー、神奈川県厚

木市）を用いた。各味噌サンプル 15.0 g を 90℃に保温した純水 135 g に加え、十分に攪拌した後、紙

茶こしで濾過した。室温まで水冷した濾液を試料として味覚分析に供した。この測定試料を用いて、

酸味、苦味雑味、渋味刺激、塩味、苦味、旨味コクを測定した。次に、測定試料を基準液により 64 倍

希釈し、旨味先味を測定した 5, 6)。 

 

３３.  結結果果 
３.１ 味噌の製造 

帝塚山味噌は全工程を手作業で行い、添加物を一切加えない、火入れを行わない手作りの生きた味

噌とした。各工程の概略を下記に示した。 

 

米麹の作製工程 

1) 古米を蒸気で蒸し、室温まで自然冷却した。 

2) 丸福種麹を均一に蒸し米に分散させた。大きな布で覆い、室の中で醗酵させた。 

3) 12-24 時間後に、醗酵熱により室全体の温度が 30℃以上に上昇していること、蒸し米に麹菌が入

って拡がっていることを確認した。 

4) 醗酵を促進するため、24 時間後に薄型段ボール箱に 1 箱あたり 970 g の蒸し米を薄く拡げた。 

5) 蒸気を吹き付けた竹蓋で蓋をして、十分に通気ができる間隔で 1 箱おきに積み重ね、室の中で醗

酵を継続した（図 1a）。 

6) 部屋の温度が 30℃前後で一定するように常時監視した。通常は醗酵が進むと温度上昇が激しくな

るので，外気を入れて温度を下げるよう管理する必要があった。 

7) 約 24 時間の醗酵で、麹菌が蒸し米の中心まで入り込んだ綿状の米麹が出来上がった（図 1a）。 

蒸し大豆の準備 

1) 前夜から水につけた鶴娘大豆 27 kg を十分に水切りした。その後、蒸気で 4 時間蒸した。鶴娘大

豆は大粒で皮が薄い。ゆでるのではなく、蒸すことによって薄皮の剥がれを抑え、栄養価を逃が

さない工夫をした。 

2) 大豆粉砕機で蒸し大豆を潰した（図 1b）。この段階で蒸し大豆は水分を吸っているので、約 54 kg

となった。 

米麹と大豆の混合 

1) 米麹 36 枚（約 36 kg）と潰した蒸し大豆 54 kg を混合器に入れた。さらに並塩 2.0 kg、種水 3 L 程

度を加え、7 分間攪拌混合した（図 1c）。種水の量で粘性度を調整した（大豆の蒸し湯は利用し

ない）。 
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2) 樽に取り出し、上から強く押さえることで空気を抜いた。 

3) 表面に飽和食塩水を加えて、均一に拡げた。布で覆い 4-10℃程度の保管庫で自然醗酵した（図 1d）。 

4) 10 日毎に樽の上下を入れ替える天地返しを行い、均一な醗酵を促した。 

5) 通常 2 ヶ月程度で塩辛さが引き、甘みの勝ったお味噌に仕上がった。 

 

３.２ 主要成分の分析 
遊離アミノ酸 

大豆は高タンパク質食材であり、麹菌のプロテ

アーゼによりアミノ酸に分解される。タンパク質

構成アミノ酸に比べ、遊離アミノ酸は量的には少

ないと考えられるが、うま味成分として舌の味蕾
み ら い

に接触して味を伝えている。代表的なうま味成分

としてグルタミン酸が挙げられる。味噌の美味し

さを測る指標として重要である。また、同様にコ

ハク酸などの有機酸もうま味成分として挙げられ

る。LC/MS/MS 分析で、20 種類のアミノ酸を定量

した。帝塚山味噌の遊離アミノ酸成分を、市販品

M と比較して、図 2 にまとめた。帝塚山味噌の遊

離アミノ酸量が市販品Mに比べて全て低めである

ことがわかった。どちらの味噌も、アスパラギン、

システイン、ロイシン、フェニルアラニンの含量

が他のアミノ酸に比べて突出して高かった。全体

のパターンとして、市販品 M は、アミノ酸間での

含量が不揃いであるのに比べ、帝塚山味噌は上記

の含量の多い 4 種類以外のアミノ酸含量はおしな

べて均衡がとれていることが特徴であった。 

a. 室での米麹作製   
 
 
 
 
 
b. 大豆の粉砕    
 
 
 
 
c. 麹・大豆・塩の混合   
 
 
 
 
d. 樽詰め    
 
 
 
 
図 1 味噌製造フローチャート 

 

図 2 遊離アミノ酸の比較 

 

図 3 遊離アミノ酸の経時変化 
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次に、火入れをしていない帝塚山味噌は醗酵・熟成が常に進行している。過去 6 年間の保管味噌の

アミノ酸組成を比較してみると、ほとんどのアミノ酸は醗酵後 2 年程度からほぼ一定の含量に落ち着

いている。当初含量の高いシステインとトリプトファンは醗酵後 1 年間以上、徐々に含量が減って、

その後安定した。醗酵 2 年程度まで徐々に含量が増えるアミノ酸も多く見られた。アミノ酸含量とし

ては醗酵後 2 年を経過すればほぼ定常値になることがわかった（図 3）。 

 

有機酸 

有機酸については、メソッドパケージで測定可能な 9 種類について検討した。ここでは、含量が多

く、うま味成分との関連が指摘される酢酸（acetic acid）、クエン酸（citric acid）、乳酸（lactic acid）、

コハク酸（succinic acid）について経時的な変化を図 4 に示した。遊離アミノ酸と同じ市販品 M を比較

対照とした。帝塚山味噌は市販品 M に比べて、酢酸、乳酸、コハク酸の含量が有意に低かった。酢酸

は醗酵期間が長くなるにつれて含量が減少傾向を示した。醗酵が続く限り、麹菌の生存維持、増殖の

ために炭素源として有機酸が消費されていることが考えられた。 

 

味覚分析 

味覚分析を味認識装置 TS-5000Z を用いて行った。この装置は、従来の化学分析では検知不可能であ

った味の違いを検出する。味覚センサーにより味を広域選択的に数値化、判定する仕組みで、苦味雑

味、渋味刺激、塩味、苦味、渋味、旨味コク、旨味の表現で比較できる。図 5、6 に 2021 年に製造し

た帝塚山味噌を基準にしたレーダーチャートを示した。先ず、製造後 6 年間の各サンプルを比較した

ところ、全て同じパターンに収まった（図 5）。苦味雑味、渋味刺激が高く、塩味が低いことが帝塚山

味噌の特徴であることがわかった。品質が毎年一定している証となる。市販品 K および市販品 O と帝

塚山味噌を比較すると、市販品 2 品目と明確に異なるレーダーチャートが描かれた（図 6）。表 1 に

    

図 4 有機酸の経時変化 

 

図 5 経時的な味覚変化 

 

図 6 市販品との味覚の比較 
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おける味の表現より、まろやか、すっきり、コク、深み等は購買者からの感想と一致していて、興味

深い結果である。 

 

４４.  考考察察 
独自の味噌を企画開発するために、原材料の厳選から始め、製法や特徴をひとつひとつ検討してい

った。その経過のなかで手作り味噌「甚五郎」と出会い、色々と技術的なご指導を頂き、味噌の本質

に迫ることができた。我々の帝塚山味噌のコンセプトとして、食品添加物などを一切使わないシンプ

ルなものにする、火入れをせずに生きた味噌を消費者に届ける、全て手作りで製造することにした。

お味噌の原材料としては、米麹と大豆、塩のみに頼っている。麹菌の活発な醗酵力によって独自の味

を出すことに注力した。その中で、重要となったのは米麹と大豆の比率である。米麹由来デンプンの

糖化により甘みが調節できる。麹歩合（麹の大豆に対する割合、麹／大豆ｘ10）を 13 割（歩）程度に

設定して、甘みを強調している。減塩も考慮して、塩分濃度を 2.5％以下に抑えている。毎年、秋口に

仕込み、熟成期間 4 ヶ月以内を「若」、4 ヶ月以上を「熟」と称してご要望頂いた方々にお届けしてい

る。ほぼ 2:1 の割合で醗酵度の進んだ「熟」が好評である。これは嗜好の問題で、醗酵期間の短い「若」

は米麹のざらざら感を残しているのに対し「熟」はしっかりとしたコクのある味に仕上がっている 7)。 
成分分析の結果、経時的な結果として、遊離アミノ酸、有機酸の組成は醗酵開始後 2 年間で安定期

に入ることがわかった。20 種類のアミノ酸全てを質量分析で同定できたが、アミノ酸の種類による含

量の差異が市販品と顕著で帝塚山味噌の特徴になっている。うま味成分としては、一般的にはグルタ

ミン酸などのアミノ酸、イノシン酸などの核酸由来成分、さらに、コハク酸などの有機酸が影響して

いると考えられている。確かに経時的にはグルタミン酸の量が増えてくる傾向があり、まろやかな味

噌のうま味に貢献していることが示唆される。今回、味覚分析として味認識装置による分析を行った。

最長 6 年間の熟成期間の異なる帝塚山味噌のレーダーチャートがほぼ一致したこと、市販品とパター

ンが有意に異なっていたことは、我々のオリジナリティーと品質の安定を証する結果となっている。

舌の表面には、味細胞の集まりで甘味・苦味・塩味・酸味などを感じる味蕾
み ら い

と呼ばれる味覚センサー

があり、これらの味が複雑に混じり合い、ヒトは「おいしさ」を感じることができるはずである。今

回、味認識装置で電気信号として味覚を評価した結果がアミノ酸、有機酸の分析結果と一致していた

ことは評価できる。本装置での味覚分析は他分野への応用も含め、有用であると考える 8, 9)。 
引き続き、独自性を追求した手作り味噌の製造と成分分析などの品質管理に注力していきたい。 

 
 
 

表 1 味覚センサーで評価できる味覚 

数値化 味の表現 

先味 酸味 すっぱい、あっさり、キレがある 

（すっきりと消える味） 塩味 しょっぱい、穏やか 

 旨味 うま味、まろやか 

 苦味雑味 苦い、コクがある 

 渋味刺激 渋い、すっきり、深みがある 

後味 苦味 苦い、どっしり感が残る 

（舌に残る後ひく味） 渋味 渋い、複合的な感覚が残る 
 旨味コク 持続的なうま味、余韻が残る 

TS500Z のユーザーマニュアル参照 
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