
１．緒 言

日本では古くから、大豆を麹菌で発酵分解させ

た醤油が、芳醇な香りをもち、また、大量生産が

可能な調味料として愛用されてきた。しかし、最

近、調味料の多様化が進んでおり、醤油以外の特

徴をもった味も求められている。京都府中小企業

総合センターでは高タンパク質原料を容易に調味

料化する基本プロセス１－３）を開発し、すでに、魚

醤油、鶏醤油の製品化や試作を行ってきた。

本研究においては資源有効利用の一環として、

液化仕込み酒粕、コーングルテン、ダシガラの高

タンパク質素材からの調味料製造について取り組

んだ。液化仕込み酒粕は、従来の酒粕と異なり大

部分がタンパク質であり、このタンパク質は、米

からデンプンを除いたもの、すなわち、大半が米

に由来するタンパク質といえる。また、コーング

ルテンはトウモロコシデンプンを製造する工程で

副生するタンパク質の濃縮乾燥物で、トウモロコ

シに由来するタンパク質である。さらにダシガラ

は、麺つゆ製造工程で熱湯抽出したダシジャコと

鰹節の混合物であり、これは魚に由来するタンパ

ク質といえる。現在、これらの高タンパク質素材

は廃棄物として処理され、あるいは飼料として利

用されているにすぎない。しかし、これらのタン
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［要 旨］

高タンパク質未利用素材（高タンパク質酒粕、コーングルテン、ダシガラ）の調味料化について検討し

た。コーングルテンとダシガラはそのまま製麹原料とすることができたが、液化仕込の酒粕はそのままで

はエタノールを６．６％含有しており、また、板粕であるので製麹ができなかった。その前処理として加熱

殺菌とミキサー粉砕処理を行ったがアルコール除去が不十分で麹菌の繁殖は１～２日間遅滞したままであ

った。そこでさらに、流動床で粉末乾燥化させたところ、麹菌は数時間の遅れは見られたものの順調に繁

殖した。

低水分で製麹した酒粕、コーンフィードおよびダシガラの出麹を１８％の食塩水で仕込み、２５℃で６カ月

間諸味の分解を行った。今回製麹した３種類の高タンパク質素材の中では、酒粕は分解性が良かったがコ

ーングルテンは分解性が悪かった。ダシガラは中間であった。各種醤油に含まれるアミノ酸の種類につい

ては、コーングルテン醤油以外は、大豆醤油と同じくグルタミン酸、アスパラギン酸とロイシンを共通し

た主要成分として含んでいた。コーングルテン醤油は他の醤油と大きく異なり、グルタミン酸が少なく、

ロイシン、アラニン、プロリン、セリン、フェニールアラニンが多かった。
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パク質素材、とりわけ、米タンパク質とトーモロ

コシタンパク質は今まで加工食品には全く利用さ

れておらず、未知の利用可能性を持ったタンパク

質といえる。

以上より、これらの高タンパク質素材３種を原

料とする新規調味料の開発を目的とし、今年度は、

昨年度検討した麹化条件に引き続き、それらの麹

の調味料化について検討した。

表１ 各種原料の成分分析結果

分 析 項 目 酒 粕 コーングルテン ダ シ ガ ラ

水 分 ４０．２ ６ １．５

タンパク質 ３６．２ ６４ ７６．９

脂 質 ７．５ ４ １１．１

繊 維 １．７ ０ ０

灰 分 ０ ０ ６．５

糖 質 ０ ２０（澱粉） ４．０

未 分 析 ７．７ ６ ０

エタノール ６．７ ０ ０

アミノ酸（１８種） ３３．７１（１００） ６４．０（１００） ７６．０６（１００）

アスパラギン酸 ２．９５（８．８） ３．６（５．６） ７．７９（１０．２）

スレオニン １．３７（４．１） ２．０（３．１） ３．５６（４．７）

セリン １．７７（５．３） ３．１（４．８） １．８１（２．４）

グルタミン酸 ５．３２（１５．９） １３．８（２１．６） １１．３９（１５．０）

プロリン １．５５（４．６） ５．５（８．６） ３．０５（４．０）

グリシン １．３０（３．９） １．６（２．５） ３．９６（５．２）

アラニン ２．１６（６．５） ５．２（８．１） ５．４１（７．１）

シスチン ０．８１（２．４） １．１（１．７） ０．６７（０．９）

バリン ２．０８（６．２） ２．７（４．２） ４．７９（６．３）

メチオニン １．０５（３．２） １．９（３．０） ２．４１（３．２）

イソロイシン １．５７（４．７） ２．３（３．６） ３．８９（５．１）

ロイシン ２．９２（８．８） １０．１（１５．８） ６．８０（８．９）

チロシン １．８８（５．６） ２．９（４．５） ２．９１（３．８）

トリプトファン ０．４９（１．５） ０．３（０．５） １．０７（１．４）

フェニールアラニン １．７１（５．１） ３．８（５．９） ３．６４（４．８）

ヒスチジン ０．８０（２．４） １．２（１．９） ２．６７（３．５）

リジン １．４０（４．２） １．０（１．６） ５．５２（７．３）

アルギニン ２．２８（６．８） １．９（３．０） ４．７２（６．２）
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２．実験方法

２．１ 供試原料

タンパク質原料：タンパク質を多く含む原料と

して融米造りの酒粕、ダシガラ及びコーン蛋白を

用いた。酒粕は、月桂冠
から提供された高蛋白

質含量の湿潤な酒粕およびそれを流動床で乾燥し

た酒粕を原料として用いた。ダシガラは、麺つゆ

の抽出工程後のかつお節とだしじゃこの混合物を

乾燥・粉砕して用いた。コーン蛋白は、三和澱粉


のコーンデンプン製造工程で副生するグルテン

蛋白を用いた。

デンプン原料等：デンプンを多く含む原料とし

て割砕小麦、白糠を用いた。また、製麹時に物料

体積を増加させ、水分分散を図る目的でコーンフ

ィード（主としてトウモロコシの皮）を用いた。

割砕小麦は、小麦を全粒のまま約１７５℃で２～３

分間ばい焼し、割砕したものを用いた。白糠は酒

造原料白米を約７０％に精白したときの削り粕を用

いた。コーンフィードは、三和澱粉
のコーンデ

ンプン製造工程で副生したものを用いた。

これらのタンパク質およびデンプン原料の成分

分析結果を表１に示す。

２．２ 使用菌株

種麹メーカーである
菱六保存の麹菌の中から

醤油用麹菌として Aspergillus oryzae HO－１１７を蒸

米に繁殖させたものを種麹として用いた。

２．３ 調味料製造方法

製麹方法：タンパク質原料（酒粕、ダシガラま

たはコーン蛋白）にデンプン原料として割砕小麦

または白糠を１：１の比率で合計４	になるよう

に原料を配合した。湿潤な酒粕については乾物含

量で２	分を換算して用いた。初発水分含量が３０

～３５％となるように水分調整し、水分蒸発を防ぐ

ため高圧滅菌用ポリ袋に入れ、１２０℃で３０分間蒸

煮し、滅菌した。この蒸煮物に冷却後種麹８gを

混合し、ヤエガキ醸造
製自動製麹装置 HK－１５

で最低温度３０℃、最高温度４０℃に調節し、７２時間

製麹した。

もろみ発酵方法：麹を１８％の塩水で仕込み、発

酵もろみを約１％を加えて、３０℃で１～６ヶ月間

発酵した。

調味料製造方法を図１に示す。

２．４ 分析・測定方法

� 麹の酵素力価の測定

プロテアーゼおよびアミラーゼは国税庁所定分

析法４）に準じて分析した。

� 麹の細菌数の測定

麹中の細菌数は、日本製薬
製の抗黴培地「ダ

イゴ」を用いて、希釈平板培養法により測定した。

� 原料、麹、諸味の一般成分分析

粗蛋白、粗脂肪等の栄養成分、全窒素、エキス

分、食塩、色度等の測定は衛生試験法注解５）及び

醤油試験法６）により測定した。

� 諸味搾汁のアミノ酸分析

諸味搾汁１mlを９９mlのクエン酸バッファ（pH

図１ 各種蛋白質原料を用いた調味料の製造工程
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２．２）で抽出後、
島津製作所製液体クロマトグ

ラフ LC－９Aで強酸性陽イオン交換樹脂カラム

ShimpackIsc－０７Na型（スルホン基を持つスチレ

ンージビニールベンゼン共重合体）を用い分析し

た。

� エタノール及び酢酸


島津製作所製ガスクロマトグラフ GC－１５A

でガラスカラム（５％Thermon－３０００，

SHINCARBON A）を用い分析した。

３． 結果及び考察

３．１ 高タンパク質原料の製麹

�酒粕の製麹

酒粕にはエタノールが６．６％含まれているため

麹菌の繁殖が阻害された。大豆の醤油の場合、麹

菌の繁殖による発熱は、通常、盛り込み後１６～２０

時間で始まる。しかし、酒粕に割砕小麦叉は白糠

を混合して製麹したところ、麹菌の繁殖は遅滞し、

繁殖開始までに４８～７２時間を要した（表２�～�）。

したがって製麹前にアルコールの減少、除去が必

要である。この場合、酒粕は酵母の殺菌を兼ねて

１２０℃で加熱しているが、エタノールは完全には

蒸発していなかった。アルコール除去についての

検討がさらに必要である。

次に、酒粕は板状で固く、また、内部のアルコ

ール濃度が高いため麹菌菌糸が入り込みにくく、

塩水で仕込んだ後も塊として残り、もろみの中に

溶解しにくい。そのため、製麹時には粉末状に粉

砕する必要がある。そこで、流動床乾燥法でアル

コールを除去した乾燥粉末酒粕を製造した。この

酒粕を用いて製麹したところ麹菌は順調に繁殖し、

盛り込み後２０～２４時間で発熱が開始し、良好な出

麹が得られた（表２�、�）。

�コーングルテンの製麹

コーングルテンを割砕小麦や白糠と混合して製

麹したところ麹菌は良く繁殖し、プロテアーゼ力

価の高い良好な麹ができた。コーングルテンは盛

り込み時に特有の嫌みな臭気がしたが、製麹中に

消失した（表２�、�）。

�ダシガラの製麹

ダシガラの製麹もコーングルテンと同様に麹菌

は良く繁殖し、プロテアーゼ力価も高かった。た

だし、ダシガラは乾燥工程を少なくとも２度繰り

返しており、そのために粒子が固化しており、容

積が少なく、密度が高い。したがって、製麹時に

はコーンフィードを添加した方が良好な麹となっ

た（表２�、�）。

３．２ 高タンパク質原料のもろみ熟成

�酒粕麹のもろみ熟成

酒粕麹を１８％の食塩水で仕込み、２５℃で６カ月

間にわたり諸味の熟成を行った。諸味中では麹菌

の生産したプロテアーゼとアミラーゼの作用でタ

ンパク質とデンプンが分解され、アミノ酸、ペプ

チド、ブドウ糖等が生成した。さらに、諸味中に

生育する耐塩性の酵母や乳酸菌などによりアルコ

ール類、有機酸類が生成し味や香気の熟成が行わ

れた。表３～７は酒粕もろみ搾汁の窒素成分、エ

タノール、酢酸、エキス分等である。

窒素成分、すなわち、全窒素、遊離グルタミン

酸および１７種の遊離アミノ酸等は調味料の味の主

成分として知られている。全窒素の溶出はデンプ

ン原料や酒粕の処理の違いに関わらず、１カ月目

の増加が最も大きく全溶出量の８割り以上が溶出

したが、４カ月程度で増加しなくなった。グルタ

ミン酸および遊離アミノ酸の増加はもろみ熟成の

初期には増加が著しいが、４～５ヶ月で増加しな

くなった。これは初期には溶出したペプチドがさ

らにアミノ酸に分解されていくことを示している

と考えられる。塩水を大豆の醤油と同様に１２水で
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表２ 製麹中の酵素力価 （U/g）

製 麹 時 間

２４h ４８h ７２h ９６h

�酒粕＋割砕小麦

protease（pH６） － － ８００ ３０００

protease（pH３） － － ８００ １８００

α-amylase － － ２２０ ２８０

�酒粕＋割砕小麦

protease（pH６） － ７００ １８７００

protease（pH３） － ４００ ４９００

α-amylase － １３０ １０３０

�酒粕＋白糠

protease（pH６） － － － ８８００

protease（pH３） － － － ７８００

α-amylase － － － ９９０

�乾燥酒粕＋割砕小麦

protease（pH６） ４９００ ２８５００ ２８７００

protease（pH３） ４３００ ２３２００ ２３７００

α-amylase ５５０ １８１０ ２０５０

�乾燥酒粕＋白糠

protease（pH６） ３００ １８８００ １９６００

protease（pH３） ２００ ２２２００ ２３１００

α-amylase ２０ １０２０ １０８０

�コーングルテン＋割砕小麦

protease（pH６） ４７００ ７９００ ７２００

protease（pH３） ５８００ ９６００ ９６００

α-amylase ２００ ７９０ ７７０

�コーングルテン＋白糠

protease（pH６） ３７００ ８８００ ９９００

protease（pH３） ４８００ １７８００ １９０００

α-amylase １４０ ７００ ６５０

�ダシガラ＋割砕小麦

protease（pH６） ６４００ １６８００ ２０６００

protease（pH３） ３６００ ７５００ ９７００

α-amylase ３４０ １５５０ １３４０

�ダシガラ＋白糠

protease（pH６） ２６００ １５８００ ２６１００

protease（pH３） ２３００ １５１００ ２２１００

α-amylase １１０ １１１０ １２４０
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表３ 諸味（酒粕・割砕小麦）の溶出成分の経時変化

表４ 諸味（酒粕・白糠）の溶出成分の経時変化

表５ 諸味（酒粕・割砕小麦１２水仕込み）の溶出成分の経時変化

熟 成 時 間

成 分 １M ２M ３M ４M ５M ６M

TN １．０１ １．２３ １．３０ １．４２ １．４０ １．３６

エキス １３．４ １５．１ １５．０ １２．２ １５．５ １５．７

NaCl １４．６ １４．１ １４．８ １４．８ １４．６ １４．４

色度 ４９ ４５ ４３ ４５ ３９ ３１

Glutamic acid ０．４４ ０．５８ ０．６１ ０．６９ ０．６６ ０．５３

T-amino acid ３．６５ ５．０９ ５．４０ ６．３０ ６．０４ ４．８７

もろみ配合：酒粕４．０	、割砕小麦２．０	、１３水仕込み

熟 成 時 間

成 分 １M ２M ３M ４M ５M ６M

TN ０．９２ １．１３ １．２８ １．３５ １．４８ １．５６

エキス １２．６ １３．８ １４．８ １５．９ １４．８ １６．４

NaCl １４．９ １４．８ １４．８ １４．３ １４．６ １４．４

色度 ５３ ４９ ４９ ４５ ４５ ４３

Glutamic acid ０．４９ ０．３８ ０．４３ ０．６０ ０．９６ ０．９２

T-amino acid ３．９５ ３．６９ ４．１５ ５．４８ ８．９０ ８．７２

もろみ配合：酒粕４．０	、白糠２．０	、コーンカラ０．４	、１３水仕込み

熟 成 時 間

成 分 １M ２M ３M ４M ５M ６M

TN １．５５ １．６８ １．８１ １．８４ １．８４ １．８６

エキス １９．５ １８．６ １９．１ １９．１ １９．２ １９．５

NaCl １２．３ １２．２ １２．３ １２．４ １２．６ １２．６

色度 ４５ ３１ ２９ ２９ ２９ ２９

Glutamic acid １．３０ １．４３ １．４１ １．４３ １．４３ １．３３

T-amino acid ６．３９ ７．１７ ７．６７ ７．３１ ８．３２ ７．８９

もろみ配合：酒粕４．０	、割砕小麦２．０	、１２水仕込み

－２６－



仕込んだ場合には、TNは１．８６と高いものが得ら

れた。塩水を１３水と、多く仕込んだ場合には TN

は１．４～１．５前後に低下し、大豆の生揚醤油出荷の

基準値１．６よりやや低くなった。

醤油中のエタノールは原料由来のデンプンが麹

のアミラーゼによりブドウ糖となり酵母のアルコ

ール発酵により変換して生じる。エタノール量は

諸味の発酵状態の指標でもあり、また、有機酸と

エステルを作るなど醤油の香気生成にも関与して

いると考えられる。エタノールの含量は熟成期間

を通して２％台であった。酢酸量はかなり少なく

誤差程度の変動しか見られなかった。

エキス分は食塩以外の諸味中の可溶性成分であ

る。熟成期間の６カ月を通じて比較的変動は少な

かった。

色度は数字が小さい程色が濃くなることを示し

ている。澱粉原料として割砕小麦を用いたものは

かなり着色が進み、熟成期間の経過と共に濃厚と

なった。白糠を使用したものは淡色の調味料が得

られた。

�コーングルテンのもろみ熟成

コーングルテン麹を１８％の食塩水で仕込み、

２５℃で６カ月間にわたり諸味の熟成を行った。表

８、９はそれらの諸味搾汁の窒素成分、エキス分

等を示したものである。

全窒素はかなり低く６ヶ月の発酵期間を経ても

表６ 諸味（乾燥酒粕・割砕小麦）の溶出成分の経時変化

表７ 諸味（乾燥酒粕・白糠）の溶出成分の経時変化

熟 成 時 間

成 分 １M ２M ３M ４M ５M ６M

TN １．０８ １．２６ １．２９ １．４０ １．４３ １．５２

エキス １４．４ １４．１ １４．７ １２．２ １３．８ １３．７

NaCl １４．９ １４．９ １４．５ １４．６ １４．５ １４．５

色度 ４５ ４５ ３８ ３９ ３９ ３４

Glutamic acid ０．３６ ０．４５ ０．６１ ０．８１ ０．９４ ０．９９

T-amino acid ３．７１ ４．６６ ５．６０ ７．２６ ８．５３ ９．１０

もろみ配合：乾燥酒粕２．０	、小麦２．０	、コーンカラ０．４	、１３水仕込

熟 成 時 間

成 分 １M ２M ３M ４M ５M ６M

TN ０．９０ １．０４ １．１８ １．１６ １．３４ １．３６

エキス １４．５ １３．９ １４．６ １５．１ １３．７ １３．７

NaCl １４．３ １４．５ １４．６ １４．３ １４．３ １４．１

色度 ５１ ４９ ４６ ４５ ４５ ４５

Glutamic acid ０．３０ ０．３２ ０．４０ ０．５７ ０．７２ ０．７４

T-amino acid ２．９２ ３．１９ ３．８７ ５．３５ ６．７２ ７．０１

もろみ配合：乾燥酒粕２．０	、白糠２．０	、コーンカラ０．４	、１３水仕込

－２７－



１％以下であり、コーングルテンの分解性の悪さ

を示している。グルタミン酸および遊離アミノ酸

も同様に低い数値が得られた。ただし、全窒素、

グルタミン酸および遊離アミノ酸共に酒粕の場合

と異なり発酵期間を通して徐々に増加したので、

さらに長期間分解性について検討する必要がある。

エキス分は酒粕もろみのエキス分より少なかっ

た。熟成期間の６カ月を通じて増加は僅かであっ

た。

色度については着色度が低く、熟成期間中ほと

んど増加しなかった。デンプン原料の比較では割

砕小麦より白糠を用いた方がさらに淡色であった。

�ダシガラのもろみ熟成

表１０、１１はダシガラ諸味搾汁の成分分析結果で

ある。

全窒素はかなり低く６ヶ月の発酵期間を経ても

１％以下であり、ダシガラの分解性の悪さを示し

ている。グルタミン酸および遊離アミノ酸も相対

的に低く、熟成後期には増加しなくなった。

エキス分は酒粕もろみのエキス分より少なかっ

表８ 諸味（コーングルテン・割砕小麦）の溶出成分の経時変化

表９ 諸味（コーングルテン・白糠）の溶出成分の経時変化

熟 成 時 間

成 分 １M ２M ３M ４M ５M ６M

TN ０．４９ ０．６０ ０．６８ ０．７８ ０．８８ ０．９７

エキス １０．２ １０．６ １１．２ １１．５ １２．８ １１．６

NaCl １４．８ １４．６ １４．７ １４．７ １４．２ １４．４

屈折 ２５．０ ２５．２ ２５．９ ２６．２ ２７．０ ２６．０

色度 ４９ ５０ ５１ ５０ ４５ ４５

Glutamic acid ０．１１ ０．１４ ０．１６ ０．１９ ０．２４ ０．３８

T-amino acid １．４５ １．８０ ２．３０ ２．９５ ３．５５ ５．７９

もろみ配合：コーン蛋白２．０	、割砕小麦２．０	、１３水仕込み

熟 成 時 間

成 分 １M ２M ３M ４M ５M ６M

TN ０．５１ ０．５８ ０．６３ ０．６６ ０．７３ ０．８３

エキス １１．１ １０．７ １０．８ １１．５ １２．１ １１．８

NaCl １４．８ １４．９ １４．８ １４．７ １４．５ １４．４

屈折 ２５．９ ２５．６ ２５．６ ２６．２ ２６．６ ２６．２

色度 ５５ ５４ ５４ ５３ ５３ ５３

Glutamic acid ０．１５ ０．１８ ０．１８ ０．１８ ０．３７ ０．４０

T-amino acid １．９７ ２．３１ ２．３５ １．９４ ４．４１ ４．７８

もろみ配合：コーン蛋白２．０	、白糠２．０	、コーンフィード０．４	、１３水仕込み

－２８－



た。熟成期間の６カ月を通して１２から１４％に増加

した。

色度についてはデンプン原料として割砕小麦を

用いたものは濃く着色したが、白糠を用いたもの

は淡色であった。

�各種調味料のアミノ酸組成

アミノ酸は醤油のうま味の中心物質であり、ア

ミノ酸の種類と量によりその醤油の特徴がでてく

ると考えられる。

表１２は、A. oryzae HO－１１７を用いて製造した

本研究の酒粕、コーングルテン、ダシガラ及び大

豆の生揚醤油のアミノ酸含量を比較したものであ

る。酒粕醤油は他の醤油と同様にグルタミン酸、

アスパラギン酸とロイシンを共通した主要成分と

して含むが、醤油（大豆）に比較してそれらの含

有比率が低かった。酒粕醤油に特徴的なアミノ酸

としてはフェニールアラニンやアルギニンを多く

含んでいた。また、一部のアミノ酸に偏在するこ

となく多種類のアミノ酸がバランス良く含まれて

いた。これは大豆と米のタンパク質構成アミノ酸

組成の違いによるものと推察される。

コーングルテン醤油のアミノ酸組成は他のもの

と著しく異なっている。ロイシン、アラニン、プ

ロリン、セリン、フェニールアラニンが多く、グ

表１０ 諸味（ダシガラ・割砕小麦）の溶出成分の経時変化

表１１ 諸味（ダシガラ・白糠）の溶出成分の経時変化

熟 成 時 間

１M ２M ３M ４M ５M ６M

TN ０．９０ １．０５ １．１０ １．１５ １．１９ １．１９

エキス １２．７ １３．９ １４．１ １４．４ １４．８ １４．７

NaCl １３．３ １３．２ １３．１ １３．２ １３．０ １３．２

色度 ４５ ４３ ４１ ３４ ３２ ３１

Glutamic acid ０．４５ ０．５９ ０．６２ ０．７０ ０．７２ ０．７１

T-amino acid ３．２８ ４．０６ ４．２４ ４．８２ ４．９３ ４．８９

もろみ配合：ダシガラ２．０	、割砕小麦２．０	、１３水仕込み

熟 成 時 間

１M ２M ３M ４M ５M ６M

TN ０．８６ ０．９８ １．０５ １．０６ １．１４ １．１５

エキス １１．９ １３．６ １３．２ １３．４ １４．０ １４．１

NaCl １３．４ １３．１ １３．２ １３．２ １３．０ １３．１

色度 ４９ ４９ ４７ ４７ ４５ ４５

Glutamic acid ０．４５ ０．５４ ０．５３ ０．５８ ０．５５ ０．５８

T-amino acid ３．２７ ４．２４ ４．１８ ４．１９ ４．５３ ４．９３

もろみ配合：ダシガラ２．０	、白糠２．０	、１３水仕込み

－２９－



ルタミン酸はこれらのアミノ酸よりも少なかった。

４．結 言

特徴ある調味料として，大豆以外のタンパク質

の調味料化が注目されている。京都府中小企業総

合センターでは高タンパク質原料を容易に調味料

化する基本プロセスを開発し１－３）、すでに、魚醤

油、鶏醤油の製品化や試作開発を行ってきた。さ

らに、本研究においては、この調味料化プロセス

により種々の高タンパク質未利用素材の調味料化

について検討した。まず、安価に供給される調味

料原料として注目したのは融米醸造工程から副産

してくる高タンパク質酒粕、コーンデンプン製造

工程で副生するコーングルテン、さらに、麺つゆ

の製造工程から廃棄されるダシガラであった。そ

こで、これらの高タンパク質素材を製麹し、塩水

で仕込み、麹菌のプロテアーゼで分解し、液体調

味料に加工するプロセスに取り組んだ。

前報でも記載したように、コーングルテンとダ

シガラはそのまま製麹原料とすることができたが、

液化仕込の酒粕はそのままではエタノールを

６．６％含有しており、また、板粕であるので製麹

ができなかった。その前処理として加熱殺菌とミ

キサー粉砕処理を行ったがアルコール除去が不十

分で麹菌の繁殖は１～２日間遅滞したままであっ

た。そこでさらに、流動床で粉末乾燥化させたと

表１２ 各種醤油類のアミノ酸組成 （ｇ／１００ml）

アミノ酸 酒粕醤油 コーングルテン醤油 ダシガラ醤油 醤油（大豆）

Aspartic acid ０．６５（１１．２） ０．３８（６．６） ０．３９（７．２） ０．８８（１３．３）

Threonine ０．２５（４．４） ０．３１（５．３） ０．４２（７．７） ０．３１（４．７）

Serine ０．１６（２．７） ０．４３（７．４） ０．０５（０．９） ０．４４（６．６）

Glutamic acid １．００（１７．４） ０．３８（６．６） ０．７０（１２．７） １．４１（２１．３）

Proline ０．２８（４．９） ０．４４（７．６） ０．１９（３．５） ０．４０（６．０）

Glycine ０．２６（４．５） ０．１９（３．３） ０．２６（４．８） ０．２３（３．５）

Alanine ０．３７（６．４） ０．６４（１１．２） ０．４４（８．０） ０．３８（５．８）

Cystine ０．０３（０．５） ０（０．０） ０．０５（０．９） ０．０２（０．３）

Valine ０．３７（６．５） ０．３１（５．４） ０．４３（７．８） ０．３７（５．６）

Methionine ０．１０（１．７） ０．１５（２．５） ０．２０（３．６） ０．０８（１．２）

Isoleucine ０．３０（５．３） ０．３３（５．７） ０．４０（７．４） ０．３９（５．９）

Leucine ０．５１（８．９） １．１５（１９．９） ０．７８（１４．２） ０．７５（１１．３）

Tyrosine ０．１０（１．８） ０．０９（１．５） ０．０４（０．６） ０．０４（０．６）

Phenylalanine ０．３２（５．５） ０．４０（７．０） ０．２４（４．３） ０．２８（４．２）

Histidine ０．１５（２．７） ０．１６（２．７） ０．２５（４．６） ０．１１（１．７）

Lysine ０．５０（８．７） ０．１７（３．０） ０．６２（１１．３） ０．３７（５．６）

Arginine ０．４０（６．９） ０．２５（４．３） ０．０３（０．５） ０．１６（２．４）

Total ５．７５（１００） ５．７８（１００） ５．４９（１００） ６．６２（１００）

（ ）内は％

－３０－



ころ、麹菌の繁殖は数時間の遅れは見られたもの

の順調に行われた。また、乾燥しない酒粕にコー

ンフィードを添加するとアルコールが分散するた

めか、製麹開始時間が短縮された。その他の製麹

条件としては、麹菌の種類は
菱六保有の醤油用

麹菌、A. oryzae HO－１１７を用い、水分含量３５％

前後の低水分で製麹し、デンプンを含む原料とし

ては割砕小麦および白糠を用いた。

低水分で製麹した酒粕、コーンフィードおよび

ダシガラの出麹を１８％の食塩水で仕込み，２５℃で

６カ月間諸味の分解を行った。今回製麹した３種

類の高タンパク質素材の中では、酒粕、ダシガラ、

コーングルテンの順にタンパク質の分解性が良く、

もろみ搾汁の全窒素やアミノ酸の含量が高かった。

各種醤油に含まれるアミノ酸の種類については、

コーングルテン醤油以外は、大豆醤油と同じくグ

ルタミン酸、アスパラギン酸とロイシンを共通し

た主要成分として含むが、酒粕醤油ではフェニー

ルアラニンやアルギニンを多く含んでいることと

その他のアミノ酸もバランスよく含んでいること

が成分的な特徴といえた。コーングルテン醤油は

他の醤油と大きく異なり、グルタミン酸が少なく、

ロイシン、アラニン、プロリン、セリン、フェニ

ールアラニンが多かった。
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