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高圧技術を利用した醤油粕からの新たな食品素材の開発 
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醤油粕とは、醤油の製造過程で「醤油もろみ」を絞る際に生じる副産物である。醤油粕の有効利用

のため、醤油粕を使った新しい食品素材の開発を行った。その結果、醤油粕に９倍量の水を加え、常

圧および高圧下（100MPa）でプロテアーゼを用いて分解することにより、醤油粕エキスを得ることが

でき、高圧下で分解したほうが、常圧下より遊離アミノ酸量が多くなった。得られた醤油粕エキスを

インスタントスープに加えるとコク味やまろやかさを向上させることができた。  
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は じ め に 

 

醤油の製造過程で、醤油もろみを圧搾し醤油を搾り取った後には醤油粕が発生する。県内醤油業者

に聞き取り調査を行ったところ、愛媛県では醤油粕が年間 56t 以上発生している。現在これらの醤油

粕はたい肥や飼料として再利用されているが、農家や畜産業者が廃業した際には醤油粕の引き取り手

がいなくなり、すぐさま産業廃棄物となってしまうため、醤油業者はたい肥や飼料以外の醤油粕の利

用方法の開発を要望している。醤油粕に関する研究としては、醤油粕を古漬けに利用する方法 1）や、

酵素や糸状菌により醤油粕の減量を行う報告 2)があるが、県内では実用化には至っていない。 

そこで、本研究では醤油粕の基礎的な性質の把握および、醤油粕を常圧下および高圧下で酵素分解

しエキス化することにより、新たな食品素材の開発を試みた。 

 

 

実 験 方 法 

 

１．原材料  

 （株）高田商店において醤油もろみ圧搾時に排出された醤油粕を使用した。醤油粕は薄い板状であ

るため、各種分析および酵素分解には、フォースミル（大阪ケミカル（株）製）で粉砕したものを使

用した。比較分析を行った醤油は醤油粕と同じ醤油もろみから得られた生揚げ醤油を用いた。  

２．醤油粕および生揚げ醤油の栄養成分分析、ｐH 測定  

栄養成分（水分、たんぱく質、脂質、灰分、炭水化物）は、七訂日本標準成分表による分析法に準

じて測定した。食塩相当量は原子吸光法によりにより測定したナトリウムに 2.54 の係数を乗じて算出

した。醤油粕の pH 測定は、醤油粕に９倍量の蒸留水を加え、ホモジナイズ（8000rpm×２分）したも

のを用い、pH メータ（D-51：（株）堀場製作所製）にて測定した。  

３．醤油粕の酵素分解および醤油粕エキスの調整  

３種類の市販酵素製剤（オリエンターゼ 22BF、HF「アマノ」150SD、M「アマノ」SD）を実験に供

した。醤油粕に対し９倍量の蒸留水と酵素を添加してホモジナイズ（8,000rpm×４分）し、レトルト

パウチに約 50g ずつ充填し、なるべく空気が入らないように包装した。添加する酵素量は、たんぱく

分解力が醤油粕１g あたり 3,000units となるように調整した。サンプルに対して、そのまま 90℃の水

浴中で 40 分加熱し酵素を失活させたもの（無処理）、水浴中にて各酵素の至適温度で５時間反応後、

加熱失活させたもの（常圧処理）、超高圧装置（（株）東洋高圧製まるごとエキス 500ml タイプ）を用

いて、100MPa の高圧下にて各酵素の至適温度で５時間反応後、加熱失活させたもの（100MPa 処理）
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を調整した。それぞれのサンプルについて、遠心分離（3,000rpm×10 分）を行い、上清を醤油粕エキ

スとした。  

４．醤油粕エキスの遊離アミノ酸の測定  

得られたエキス１ml に３％スルホサリチル酸１ml を混合し、冷蔵庫で１時間冷却後、遠心分離

（3,000rpm×15 分）を行い、上清をサンプルとした。サンプルを pH2.2 クエン酸リチウム緩衝液（和

光純薬工業（株）製）で適宜希釈し、0.45 ㎛フィルターでろ過したものを試料とし、アミノ酸分析装

置（（株）日立製作所製 L-8900BF）で分析した  

５．醤油粕エキスを添加した市販スープの官能検査  

醤油粕エキスを市販の粉末スープに添加し、官能検査を行った。市販されているインスタントスー

プ３種、松茸の味お吸い物（株式会社永谷園）、わかめスープ（理研ビタミン株式会社）、北海道コー

ンクリームポタージュ（味の素株式会社）について、添加する熱湯の１％を醤油粕エキスに置き換え

て試験スープを作製した。醤油粕エキスを添加していないものをコントロールとした。パネラーは 11

名で、評価項目は、コク味、まろやかさ、味の厚み、味の一体感、風味の持続性とし、表１の評価基

準で官能検査を行った。  

              表１ 官能検査の評価基準  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

結 果 と 考 察  

 

１．醤油粕および生揚げ醤油の栄養成分分析、ｐH 測定について 

醤油粕および生揚げ醤油の栄養成分分析、ｐH 測定について表２に示す。 

 

表２ 醤油粕及び生揚げ醤油の栄養成分およびｐH 

 

 

 

 

 

 

醤油粕にはたんぱく質が 25.6g/100g 含まれており、生揚げ醤油よりも多く、醤油の発酵後にもたん

ぱく質が多く残っていることが明らかとなった。そこで、プロテアーゼにより残ったたんぱく質を分

解してエキスを作ることとした。また、醤油粕に残存している水分が少ないため、酵素分解して調味

料を作製するためには、加水が必要であることが分かった。 

２．醤油粕エキスの遊離アミノ酸組成 

各処理について得られた遊離アミノ酸の結果を表３に示す。それぞれの傾向として、トータルアミ

ノ酸量は、処理条件では、無処理＜常圧処理＜100MPa 処理の順に多くなり、高圧化では、酵素分解が

促進されることが明らかとなった。また、酵素の違いでは、オリエンターゼ 22BF＜HF「アマノ」150SD

＜M「アマノ」SD の順で多くなった。高圧処理を行うとアミノ酸の産生量が増えることについては、

玄米に高圧処理を行うと米粒内に組織の変化が生じ、米粒内で酵素反応によるγ-アミノ酪酸が富化さ

れたり 3）4）、玉ねぎに高圧処理を行うと玉ねぎの細胞構造が損傷を受け局在化していたケルセチン生

+3：コントロールと比較して明らかに向上している  

+2：コントロールと比較して向上している  

+1：コントロールと比較してやや向上している  

 0：コントロールと同等  

-1：コントロールと比較してやや低下している  

-2：コントロールと比較して低下している  

-3：コントロールと比較して明らかに低下している  

      水分  たんぱく質  脂質  炭水化物 灰分 食塩相当量  pH 

(g/100g)  (g/100g)  (g/100g)  (g/100g)  (g/100g)   (g/100g) 

醤油粕     23.1     25.6      17.6     29.0      4.7      4.0    4.5 

生醤油   68.0   8.4    0.0    9.5   14.1   11.6    4.7 
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成酵素と基質の会合性が上がりケルセチンが増加したりする 5)現象がみられており、本実験について

も、醤油粕の組織が損傷を受け、内部のたんぱく質とプロテアーゼとの会合性が上がり、アミノ酸の

産生量が増えたものと考えられる。 

 

表３ 各種醤油粕エキスの遊離アミノ酸含量（mg/100ml） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 1 生揚げ醤油（10 希釈）と醤油粕エキス（M「アマノ」SD 100MPa 処理） 
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また、最もトータルアミノ酸量が多くなった M「アマノ」SD 100MPa 処理エキスについて、生揚げ

醤油の 10 倍希釈の遊離アミノ酸と比較した（図 1）。その結果、M「アマノ」SD 100MPa 処理エキスは、

生醤油の 10 倍希釈よりもトータルアミノ酸量が多くなったが、アミノ酸組成は異なっており、生醤油

がグルタミン酸、アスパラギン酸、ロイシンが多いのに対し、エキスはロイシン、フェニルアラニン、

バリン、グルタミン酸、チロシンが多くなった。 

３．醤油粕エキスを添加した市販スープの官能検査 

 M「アマノ」SD 100MPa 処理エキスに含まれているアミノ酸が苦味を呈するものが多いことから、「隠

し味」としてのエキスの利用を考えた。そこで、各種市販のインスタントスープについて添加する熱

湯１％を M「アマノ」SD 100MPa 処理エキスに置き換えて官能検査を行った。官能検査の結果を図２

に示す。 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       松茸の味お吸い物                わかめスープ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       コーンクリームポタージュ 

 

図２ 各種スープの官能検査結果 

  

 官能検査の結果より、醤油粕エキスを添加することでインスタントスープのコク味やまろやかさを

向上させることができることが明らかとなった。 

 

ま  と  め 

 

醤油粕の有効利用のため、醤油粕を各種条件で酵素分解してエキス化する試験を行った。その結果、

以下の結果が得られた。  

１．醤油粕には 25.6ｇ/100ｇのたんぱく質が含まれており、醤油を発酵後にもたんぱく質が多く残っ

ていることが明らかとなった。  
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２．たんぱく質を有効利用するため、プロテアーゼを用い、常圧下と高圧下で酵素分解したところ、

高圧下でたんぱく質分解が促進されることが明らかとなった。  

３．得られたエキスをインスタントスープに加えたところ、加えないものと比較してコク味やまろや

かさを付与できた。  
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