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愛媛県のはだか麦は、25 年間連続で生産量日本一を誇

る特産品であるが、その生産量は近年減少する傾向にあ

る。そのような中、実需者（味噌製造業、焼酎製造業等）

からは、はだか麦の増産と高品質化が求められている。

この状況を打破するため、県農林水産研究所、大学、企

業等が連携して有望品種の栽培実証や作期の拡大を目的

とする新たなはだか麦栽培体系の開発に取り組んでいる。 

その中で食品産業技術センターでは、はだか麦の次期

有望品種「四国裸 110 号」（多収で耐倒伏性がある）の麦

味噌への利用と麦味噌の高品質化に繋げるため、味噌醸

造において重要な要素である製麹特性等の評価および麦

味噌の試験醸造を行った。  

実 験 方 法 

１．供試試料  

はだか麦は、愛媛県産「四国裸 110 号」および「マン

ネンボシ」を用いた。  

２．精麦  

はだか麦の精麦は(株)藤田精麦で約 1,000kg の中規模

スケールで行った。  

３．麦味噌用麹の作製および小規模試験醸造  

 (株)曽我増平商店において麦味噌用麹を作製し、これ

を用いて仕込み総量約 5kg の小規模で麦味噌試験醸造を

行った。麹歩合は 10～50 歩に設定した。  

４．麦味噌の試験醸造  

麹歩合を愛媛県内で一般的な 20 歩に設定し、実用化ス

ケールで多麹麦味噌の試験醸造を(株)曽我増平商店で行

った。  

５．分析  

(1)麹の品質評価  

基準みそ分析法１）により行った。  

(2)麦味噌の分析  

基準みそ分析法１）により行った。  

 

結 果 と 考 察  

１．麦味噌の小規模試験醸造  

 総量 5kg のスケールで麹歩合を変化させた麦味噌の試

験醸造の結果、30℃で約 3 ヶ月間発酵を行った後、成分

分析を行うことで、麦味噌品質を総合的に評価すること

が可能であった。  

２．麹の品質評価  

 「四国裸 110 号」と既存品種「マンネンボシ」2 種類

のはだか麦を用い、同一条件で製麹し、その麹の品質評

価を行った結果、「四国裸 110 号」の pH と総合糖化力は

5.2 および 35mg/g であり、「マンネンボシ」の 5.2 および

32mg/g と比較しても差が無く、両者ともに良質な麹とな

ることがわかった。  

３．麦味噌の試験醸造  

 愛媛県の多麹麦味噌の特徴にあわせ、麹歩合約 20 歩で

実用化スケール（総量約 1,500kg）での醸造を(株)曽我増

平商店（今治市）で実施している。醸造開始から 1 ヶ月

後、「四国裸 110 号」の麦味噌は、「マンネンボシ」を用

いたものに比べ味噌の白色度が高い傾向が見られた。こ

のことは、愛媛の麦味噌は淡色（色があまりついていな

いこと）が重要視されるため、四国裸 110 号が麦味噌用

の原材料として良好な性質を有していることを示してい

る。  

引き続き試験醸造を継続し、はだか麦の麦味噌原料と

しての特徴を把握していく。  
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