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みりんの発酵と熟成について ジャンル：みりんについて

メイラード反応はとっても身近な現象メイラード反応はとっても身近な現象
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メイラード反応とは みりんに含まれるアミノ酸と糖が加熱によって
結びついて起きる反応で香ばしい風味と褐色の
焼き色が出ます。
みりんは発酵食品であり、微生物の力で造られる
ものです。そのため、まったく同じ味のものは存在
しません。また長期熟成することでさらにその変化
の幅が広がります。
弐拾年熟成みりんは低温の蔵の中で２０年以上
ゆっくり熟成させたみりんで、そのまま飲んでも
デザートソースとして使っていただいても美味しい
みりんです。

みりん みりんのの

ステーキ トースト せんべい おこげ コーヒー チョコ ケーキ アラ焼き とんかつ

メイラード反応とは加熱により着色し、香ばしい風味が増すこと。食材に含まれるアミノ酸や
タンパク質と、糖分が結びついて化学反応を起こし、褐色物質であるメラノイジンや香味成分
を生成します。身近な料理の多くがこの反応によって、よりおいしく仕上がります。
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焼き魚

一般のみりん


