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減塩・低塩醤油の造り方 (1)

直接製造法の濃厚低塩仕込み法

近年の食生活の変化や人々の健康志向から，替i由等の調味料の食壌濃度を低減化することに注目カτ集まっ

ている。また，醤油の消費が漸減しつつあることから，新しい調味料製品の開発に期待が高まっている。食

塩を上手に使いこなしてきたわが患の発醇読味料製造技術のなかでは，これまでにも食塩の使用量を低減化

する技術が研究されてきている。本解説では，長年の醤油醸造技術に携わってこられた著者のご経験と知識

に基づいて，滅塩・低塩醤油の醸造についての研究ならびに技術開発を網羅的に解説いただくとともに，こ

れからの認味料製造技術の展望について述べていただいた。

中 台 忠 信

はじめに

2010年版の「日本人の食事摂取基準Jにおける，

食塩摂取の目標最は成人男性が 9g未満，成人女性が

7.5g未満と. 2005年のそれぞれ 10gと8g未満に比べ

てさらに少なくなっている O

2001年における日本人の l日当たりの食域摂取量

の平均伎は男性が 12.9g. 女性が 11.5gであるが，

2009年には男性が 11.6g. 女性が 9.9gと減少している

が，前述の目標には今一歩である(第 l図)j)。

1975年の食品からの食塩の 1日当たりの摂取量は，

その他の調味料から1.2g. 告書油から 3.4gであったが，

2005年にはその他の調味料が1.9gと増加しているが，

醤油からは 2.5gと0.9g減少しているが，未だ醤油か

らは第 l位であるので，減少させる必要があると考え

られる(第 2図)2)。

ニューヨーク市は 2010年に， レストランおよびス

ーパーマーケットで販売される食品(ソースおよび務

味料を含む)に含まれる食塩を 25%削減する 5ヵ年

欧州、i議会は栄養表示の一環として，食塩量の表示義

務を 2011年 7月6臼に承認しているので. EUにお

いて，減塩，低塩醤油の伸びる可能性があると考えら

れる O

1968年の市販の代表的な 4銘柄の波口と淡口醤油
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計画を発表している。この動きが全米に拡大すると予

測すると，米国には減塩，低塩醤油を輸出する方がよ 第 1図 2009年の日本人の食塩摂取量の男性 11.6・

いと考えられる。 女性 9.9g/白/人と目標に今一歩

Production Method of Reduced Salt and Low Salt Soy Sauce (1) 

High Nitrogen and Low Salt Fermentation Method in Dir巴ctProduction Method 

Tadanobu NAKADAI (ja.ρan Soy Sauce Technology Center) 
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第2留 日本人の食塩摂取量の変動

における食塩濃度の平均値はそれぞれ 18.15%と19.99

%であるが. 2010 年にはそれぞれ 16.56%と18.67%

と年々減少している(第 3図)九

i成塩醤油とは食塩が9重量% (w/w) 以下である

ので，比重を1.17とすると，食塩が 10.53容量%(w/ 

v)以下のものである。
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第3臨 濃口.?:炎口醤油の低塩化
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低土議醤油とは食坂が醤油業界が定める通常議油の

80%以下-50%以上のものであり，一例として農

口醤油の低塩醤油とは食塩 9-14容量% (w/v) の

ものである。

醤油からの食塩の摂取量を低減するためには成塩，

f氏塩醤I自の消費を増加させることが有効で、あるので，

その製造方法について，今回は直接製造法の濃厚低温

仕込み法について文献をまとめる。

1.伸びる減塩醤油と伸び楢む低壊醤油

JASの格付数量(出荷数量%)で見ると成塩醤

補は 1987年の 0.93%から. 1996年には1.43%まで伸

びているが，低塩醤油は 1987年の1.42%から. 1996 

年には 0.82%にまでエ減少している九

出荷数量割合で見ると成塩醤油は 1999年の1.21

%から. 2009年の1.63%にまで伸びているが，低温

醤油は 2002年の 0.78%から. 2009年の 0.77%とほぼ

横ばいになり，伸び悩んでいる(第 4図)3)。減塩醤

油の出荷割合は 2009年でまだ1.6%と少ないので，健

康志向，味覚の低塩化晴好から，これからも伸びる余

地は十分あると考えられる。

2.減塩・低塩醤油の製造法

(1) 減塩醤油の製造法の 2極化
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i成塩醤油の製造法には，高コストの一度できあがっ

た通常の醤油を脱塩する間接製造法と低コストの直接

製造法に 2極化している(第 1表)。

醤油麹を 2.51音量の 13%食塩水で仕込むことにより，

最終約 5.2%の食塩となるが，仕込み混度 30，35， 40 

℃全てにおいて， pHが 4.35以下へと低下し酸敗とグ

ルタミン酸の減少がおこる。なお，仕込み温度が 30

℃に比べて， 40'Cと高い方が酸敗しやすく，これは高

温性の乳酸菌が汚染するためと考えられる 6)。なお，

常法の醤油は醤油麹を 25%食塩水，約1.6倍量により

仕込むことにより，最終約 17%の食塩となる。

(2) 1989年頃の減塩・低塩醤油の製造j去における多

い濃厚・低塩仕込み法

1989年頃の減;鼠低塩醤油の製造法において，濃

厚仕込み法はそれぞれ 35と2396，低坂仕込み法はそ

れぞれ 32と13%と多い。なお，最近の傾向はデータ

がないので，不明で、あるが，イオン交換膜法が多くな

っていると考えられる 5)。

2) 醤油麹の 18%食塩水仕込み(最終約 6.2%)

1.直接製造法

醤池麹の 2.91音量の 18%食塩水により仕込むことに

より，最終約 6.2%の食塩となるが， 35'Cに比べて，

最初に，コストの安い，直接製造法の中の低塩仕込

みj去について述べる O

45'Cの高温仕込みの方がpH4.55とより酸敗し，グル

タミン酸の減少が40'Cと 45'Cに認められる O なお，

35'C仕込みの場合は酸敗とグルタミン酸の減少は 60

日間認められない 6)。
1.低塩仕込み・減塩・抵塩醤油の耐塩性微生物

汚染の危険性
(2) 低塩下における秘境性乳酸得菌 (Lactobacillus)

の生育

1) 食塩 14%以下による L.renniniの生脊(1) 低温仕込みによる酸敗とグルタミン酸の減少

1) 醤油麹の 13%食坂水仕込み(最終約 5.2%) 食塩 14%以下により，醤油諸味から分離される

第 1表 減塩・低塩醤油の製造j去の 2極化

製造法

H英処理法

イオンjil斥樹脂it

iJ~EEi段縞itミ

商議素{民坂

仕込みit~

低塩

仕込み法

第 107巻第 1号

具体的製造法 {虫食品などとの融合

間接製造法(税坂法)

イオン交換膜(電気透析)法 海水ii主総製塩

選択性透析([浪外11き過 (UF))J民法血液透析

逆浸透 (RO)J限法 海水淡水化

直接製造法

再仕込み法 再仕込み醤iUl

百;i麹による再仕込み法 溜・再仕込み滋irll

ìÌ;~日諸l床による再仕込みit~ 談日・再仕込み1<Wiul

i政口麹と溜麹併用仕込み法 J112口.1官i'1<Wirll

たん白質原料多用麹仕込み法 iW1W官irh

掛(iJ成麹)方式濃厚低塩仕込み法 i味噌.i青j酋

低汲水(濃厚)低塩仕込み法 i留醤i出

アルコール単独仕込み法 l球部

アルコールと食嵐併用仕込み法 醤ir封・味高幹

醤ir!lli字母早期添加仕込みj去 i青i図

高温無塩仕込み法 高温酵素糖化法

おj昆低塩士t込みj去 低塩間体発酵法

低温低i阪仕込み法 j青j題

低温と高温併用低塩仕込み法 i資j酉・低塩自体発富手法
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Lactobacillus remziniは生育できる7)。さらに変敗

減塩議泊から分離される L.renniniは食塩 7.5-10 

%以下で生育できる O 従って，前述 1-(1) の酸敗と

グルタミン酸の減少は L.remziniの汚染によると考

えられる 8)。

2) L. alimentariusの食坂 1696以下による生育

7日後の GYP培地において，変敗i成塩醤油から分

離される L.alimentariusは食塩 1696以下により，生

育できる 9)

3) L. coryniformis近縁留の食塩 1596以下による

生育

7日後の 2096醤油麹汁培地において，諸味，生醤油

から分離される L.coryniformis近縁菌は食塩 1596以

下により，生育できる 10)。なお，最近の 16SrDNA解

析と系統樹より，本葱は L.remziniと考えられる 8)。

(3) 減塩醤油における訴す塩性乳酸梓閣の生脊

1) L. alimentariusの生育

30'Cの全窒素1.61%，食塩 9.0296，pH4.94の減塩

醤泊において，L. alimentarius (ま生育できる 9)。なお，

本磁の分類は古典的な分類なので，最近の遺伝子レベ

ルの分類では L.renmmの可能性もあると考えられ

る。

2) L. coryniformis近縁磁の生脊

32'Cの全窒素1.5596，食土星 9.096，アルコール 3.796.

pH4.80の減坂醤池において，L. corynぴormis近縁菌

は生育できる 10)。

3) L.ρlantarum近縁磁の生育

初発菌数 103および 107個 Imlで， 30'Cの全窒素

1.496， pH5.0，食塩 12%以下の減塩‘低塩醤油におい

て，L.ρlantarum近縁関は主主育できる 11)。なお，本

磁の分類は古典的な分類なので，最近の遺伝子レベル

の分類では L.rennznzの可能性もあると考えられる。

(4) 濃縮つゅにおける L.corymformis近縁菌の生

コ包
河

32'Cの食滋 12.3%，アルコール 0.696以下の濃縮つ

ゆにおいて，グルタミン酸を税炭酸する L.cor)叩-

formis近縁菌は生育できる。なお，この濃縮つゅの

場合，食塩が 12.3%でも，アルコールが 2.6%存在す

ると，本商は生育できない l針。

(5) L. j同ctlOvoransの低墳による

前述 1-(2) - (4)の荷;j't副生乳酸梓菌はホモ乳酸発

酵型であり，グルタミン酸，アスパラギン酸から炭酸

28 

ガスを発生するが，L.jトuctiovoransはヘテロZぎであ

り，グルコースから炭殻ガスを発生し，ストレートつ

ゆ，のり佃煮，加工味噌などを変敗させる。このL

j問ctlOvoransはトマトジュース培地において，食塩 9

%により，生育できる]3)。

(6) 腸球菌 Enterococcusfaeciumの低塩による生育

日号球蘭 E.faeciumは27日後の醤油諸味において，

食塩 12%以下により，生育できる。なお，本蘭によ

るチラミンの生成は食塩 796以下で生成される 14)。

(7) 比較的耐塩性の乳酸球菌 St7ψtococcusfaecalis 

の低食塩による

1) S. faecalisの食塩 10(w/v) %以下による生育

比較的耐塩性の乳酸球穣 S.faecalisは食塩 10(wl 

v) %以下により，生育できる 15)。

2) 乳酸球喜jS. faecalisの食塩 1396以下による

醤油添加培地において，比較的耐;様性の乳酸球菌

S. faecalis は食塩 1396以下により，生育できる。従

って，醤:1由中には本磁の耐坂性を増強する成分が存在

すると考えられる 15)。

3) 味噌浸出液 596添加培地における乳酸球菌 S.

faecalisの生育

味噌浸出液 596寒天培地において，比較的耐塩性の

乳酸球菌 S.faecalisは食坂 1596JJ、下により，生育で

きる O 従って，味噌中にも本閣の耐塩性を増強する成

分が存在すると考えられる]6)。

(8) 高食塩に矧|養培養した乳酸球菌の生育

高食塩に恩11養培養した耐塩性・好;温性乳酸球菌は食

塩 15%以下により生育できるので，高食塩の環境に

燥された醤油工場においては，これらの乳酸球菌が常

在化しており，低塩仕込みを行う際，本菌が生育する

危険性が高くなると考えられる 17)。なお，乳酸梓閣

のL.rennini， L.j同ctiovoransは製造設備や工場床で

検出されている 8)。

(9) 耐士益性の強い Micrococcace科細菌の生育

味噌・告書油醸造工稔中より分離する耐塩↑生の強い

Micrococcace科細誌は食塩 1496以下により，生育で

きる O なお，合成培地において，l11icrococcus varians 

Mひ 4，M.conglomeratus Mひ132， Tetragenococcus halo-

ρhilus Pe14は最適生育食坂濃度がそれぞ、れ， 6， 6， 8% 

であるので，附:!][.性というよりは好塩性といえる 18)。

(10) 醤油乳酸菌 T.haloPhilusの低塩による過剰な

生育

議協 (2012)



1) 味噌浸出i夜培地における醤油乳酸菌の過剰な生育

味噌浸出液 5%寒天培地において，告書油乳酸菌は食

塩 0.5~ 5%により，過剰に生脊する 16)。

2) 醤油添加培地における醤油乳酸菌の過剰な生育

会窒素として 0.04%の醤油を添加する培地において，

醤油乳酸菌は食塩 18%に比べて，食塩 7%により過剰

に生脊し乳酸発酵過多となるので注意しなくてはな

らない。さらに，野生のアミンを生成する悪玉譲治乳

般菌の旺盛な生脊の危険性の確率も高くなると考えら

れる。なお，ヱド培地において告書泊乳酸蕗は最適生脊食

塩濃度が 7%であるので，高H包性というよりは好域性

といえる 15)。

2. 高窒素低境仕込みの腐造しない理由

(1) 高窒素低塩仕込みによる減梅醤油の製造

高窒素 2.4%.低食塩 13.096の高窒素低塩仕込みを

行い，得られる生醤油を規格調整することにより，会

窒言葉1.696，食塩 8.796の減塩醤泌を製造できる。

(2) 減塩 .ifr塩醤油の高い水分i首位:(Aw) 

本醸造，特級の波口醤油の Aw0.830に比 べ て 成

塩醤油の Awは0.887と0.057，低塩醤油の Awは

0.860と0.03高くなる 19)。

(3) Awのよ昇による耐塩性乳酸菌の生育

1) S. faecalis . PediococClts acidilacticiの生育

比較的耐;塩性のS.faecalisはAw0.935以上(食塩

1096相当)， P. acidilacticiはAw0.860以上(食塩 18

%相当)により，生育できるので，低i短仕込みの場合

に，これらの闘が汚染する可能'性がある I針。

2) 醤油乳酸菌の過剰な生育

醤ifO乳酸菌は Aω0.96により，過剰に生育できる 15)。

(4) 醤油の食塩濃度と Aw向の 196有意の相関関係

食塩濃度の異なる減:lAl鵠油(全委素1.55%)に加塩

を行い得られる醤irlJI (食坂 10%，12 = 6) とII (食

塩 11%，n = 5) において，食塩濃度と Aw問にはそ

れぞれ 0.990と0.993の 1%有意の負の相関関係があ

るO 醤imIとEにおける回帰式はそれぞれ， y = 

-0.0070x + 0.9267， y =司0.0082x+ 0.9451である 15)。

(5) 溜醤油の会窒素濃度と Aw聞の相関関係

溜醤油 (12= 9) においても，全窒素濃度と Aw問

には 0.988の 1%有意の負の相関関係がある。回帰式

はy= -0.043x + 0.9228である 15)。

(6) 食塩 196の増加による Aw0.007の低下
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食塩水 (12= 6) において，食塩 1%の増加により，

Aω は0.007低下する。なお，両者向には 0.989のl

%有意の負の相関関係があり，回帰式は y=ー0.0076x

+ 1.0123である 15)。

(7) 溜醤油における全委素の増加による Awの低下

i留議油 (n= 8) において，全皇室素1.0%増加により，

Awは0.043低下する。なお，両者間には 0.996のl

%有意の負の相関関係があり，回帰式は y= -0.0428x 

+ 0.0324である 15)。

(8) 高三塁素低塩仕込みの腐造しない理由

低塩仕込みにおいて，通常の諸I床の仕込み食塩を

17%とすると， 13%と4%食塩を低下させると ，Aw 

が 0.028上昇するので，金三塁素を 0.65%増加させるこ

とにより ，Awの上昇分を相殺できる。つまり食塩を

4%減少させ， 13.0%の低塩仕込みにする場合，通常

の諸味の会窒素を1.7596とすると，全窒素を 0.6596増

加させて， 2.4%にすることにより，通常の生醤油と

同ーの Awとなり，これが，高釜素低塩仕込みが腐

造しない理由になると考えられる。

3. 再仕込み法

(1) 高窒素低塩仕込み法の問題点

高室素低塩仕込み法により減塩醤油を製造する場合

に最も重姿なことは， どのようにして諸味の窓素を高

くするかである O 高窒素仕込みのために，得られる減

塩醤泌の色沢安定性が悪くなり，さらにほとんどの高

窒素低塩仕込み法は諸味が硬くなり，仕込み・諸味撹

枠・汲出に[J襲Irを伴う問題点がある O しかし再仕込

み法のみはこの諸味が硬くなる問題点はない。

(2) 再仕込み法による減塩醤油の製造

:問:仕込みj去によか会窒素 2.5%，食塩 13.4%の生

議油を製造しこれから会窒素1.55%，食塩 8.2%の

減塩醤油を製造することができる制。

(3) 再仕込みj去の改善

再仕込み法により，会窒素 2.5%，食塩 14%の生醤

油から減塩醤imを製造する際，仕込みに使用する生醤

油が低 pHで緩衝能が強いために，再仕込みj去の諸味

は低 pH経過を辿り，アルカリプロテイナーゼ，グル

タミナーゼが十分作用できないので，皇室素利用率やグ

ルタミン酸/全窒素の低下が起こる。

1) 仕込み用生醤油を pH5.50に調整することによ

る分解率の低下の少ない再仕込み醤油から減塩
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醤j自の製造

再仕込みj去において，仕込み用生醤泌を水器変化ナト

リウムで pH5.50に調整することにより，分解率の低

下の少ない全窒素 2.62%・食塩 17.86%の再仕込み生

醤油から会窒素l.25%・食塩 8.44%の滅塩醤油を製造

できる 2))。

2) 仕込み照生醤油の pH6.50に調整することによ

るグルタミン酸の低下の少ない再仕込み醤油の

製造

仕込み照生醤油を炭酸ナトリウムで pH6.50に調整

して仕込みを行うことにより，窒素利用率に相当する

諸味消化度やグルタミン費支/会窒素，アルコール発酵

がよい再仕込み醤油から減塩醤油を製造できる。なお，

仕込み期生醤油の pHを7にまで中和することにより，

乳酸発群は改善されるが，アルコール発酵が悪くなり，

生醤油の中和の際にアンモニア臭もするので避けなく

てはならない。

4.溜麹による再仕込み法

(再仕込み翠治と溜替油の融合)

最近は新商品醤油の開発が皆無で、あるといっても過

言でない。新街品開発のための lつのアイデアとして

は，各種醤I取を融合(フュージョン)させることであ

る。再仕込みj去には前述 3-(3) の欠点があるので，

これと溜醤油を融合させることにより，この欠点を改

善できると考えられる。つまり，前述 3悶 (3) の生醤

油の pHを上昇させるためには， pH調整斉IJを使用し

なくてはならないが，脱脂大豆多用麹のi留麹の特徴で

ある出麹 pHの高さを利用し諸味の pHを高く推移

させることにより，議素利用率・グルタミン酸生成の

改善ができると考えられる。脱路大Il.多用麹は持ち込

みの窒素が多いので，再仕込み用のj農口生議泊の使用

量ーを低減できるので， さらに，諸味 pHを高めに推移

できる。なお，脱脂大豆の使用割合と出麹 pHと醤油

の全議素との間にはそれぞれ 0，990と0，999の 1%有

意の正の相関関係がある。

5. 濃口諸味による再仕込み法

(濃口醤油と再仕込み醤油の融合)

醤油麹と 24%食塩水 5:7の濃口諸味へ 63日後に醤

油と醤油麹 5:7を最終仕込み量の 50%追加添加するこ

とにより，全窒素 2.41%・食塩 14，65%の生装油から
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会妥素 1.58%・食塩 9.61%の減坂醤泌を製造できる。

従って，これは再仕込み法において，分解が進み，柔

らかくなった濃口諸味を生醤油の代わりに使用するこ

とになるので農口醤治と再仕込み醤油の融合と考え

られる 22)。

6. 濃ロ麹と溜麹併用仕込み法

(濃口醤油と溜顎油の融合)

(1) 溜麹の多使用による最終諸味粘度の低下

醤油麹に対して溜麹を多く使用することにより，全

窒素 2.35%当たりの最終諸味粘度は低下し，特に溜麹

を元 kl当たり 30%以上使用すると急激に諸味粘度が

低下する。

(2) 溜麹の使用によるアルコールの高生成

醤油麹に対して溜麹を元 kl当たり 15%使用するこ

とにより，アルコールは高生成する。なお， i留麹の使

用量が 30%以上になると，持込みのグルコースが少

なくなるので，急、激にアルコール発醇が悪くなる。従

って，諸味粘度とアルコール発酵を考慮して，醤油麹

に対するi認麹の使用量は 20%が適当と考えられる。

(3) 醤油麹 79%に溜麹 21%の併用による減塩醤油の

製造

元kl当たり醤油麹 79%にi留麹(散麹 85:15)21 % 

を併用して，汲水を 10.2水，純食塩を 193kg/元 kl

使用することにより，金主主素 2.288%，食塩 13.8%の

生装油が得られ，これから全窓素l.576% ，食塩 9.35

%の減塩議泌ができる。なお，後述 7血(4)のように，

溜麹に使用する小麦は蒸煮大立の表面を被覆し汚染

が少ない数麹とするために 常法の妙熱都砕小麦をさ

らにターボミルなどで粉末化する。

7. たん自質原料多用趨仕込み法

(1) 脱脂大豆と小麦の原料配合 61:39による減塩濃

厚醤油の製造

妙、数割砕小麦/膨化変性脱脂大豆 23)0.8(処理前 w/

w%・原料配合 61・39) 以下により，諸味粘度が47P

以下の諸味が得られ，これから全窒素約 2.47%，食塩

約 13.9%の減塩濃厚醤油が得られる。なお，処理前の

脱脂大豆 860gの脱脂大豆多用麹を 20%食塩水 2.11で

仕込みを行う O 最適の小麦/脱脂大豆の比率はアルコ

ール生成量の最も高い 0.6が官能的にも優れている

(第 5罰)。
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8.掛(減麹)方式濃厚低塩仕込み法

未製麹膨化変性脱脂大豆の減麹j去による減塩濃

厚醤油の製造

米製麹膨化変性税目旨大豆幻)を掛原料とする減麹法

において，減麹率 20(変性処理前/醤油麹 w/w) % 

以下により，諸味粘度 60P以下の諸味が得られ，こ

れより全委素約 2.5%. 食塩約 13.3%の減塩濃厚醤油

が得られる。なお，醤油麹元1lに膨化変性脱脂大立

を加え. 19.5%食塩水 1.21で仕込みを行う(第 6図)。

(2) 減麹j去におけるグルタミン般の低生成とピログ

ルタミン酸の高生成

原料配合 68.4:31.6の脱路大豆多用麹を 10.1水，純

食塩 199kg/元 kl仕込みによる全麹j去に比べて，未

製麹の膨化変性脱脂大豆 2:，)を製麹原料に対して 20.8

% (減麹率)使用する減麹法(最終原料配合は

63:37) において，グルタミナーゼ不足により，グル

タミン酸/全議素が低く，逆にピログルタミン酸/全

窒素は高くなる。従って成麹j去においては，不足す

るグルタミナーゼを添加しなくてはならない。

(3) 長原料として膨化変性脱脂大豆の使用

未製麹の掛原料として，膨化変性丸大立に比べて膨

化変性脱脂大豆を 92kg/元 kl(減麹率 17%) を10.8

水，純食議 217kg/元 klの仕込みにより，全窒素

2.196%. 食坂 15.28%の生醤池を得て，これより全窒

(1) 

(2) 脱脂大豆 70%の大豆多用麹による低塩醤池の製造

脱脂大豆を 70%使用する大豆多用麹によか全釜

素1.96%，食塩 17.0%の生醤油を得て，これから全委

素1.50%・食塩 13.0%の低塩醤池を製造できる O さら

に，大立多用麹を低汲水低塩仕込みにすることにより，

諸味は硬くなるが成塩醤油も製造できる却)。

(3) 脱脂大豆 62%の大豆多用麹による減塩醤油の製造

脱脂大立を 62%使用した大豆多用麹を 10.5水，純

食塩が 197.5kg!元 kl仕込みをすることにより，全窒

素 2.176%，食塩 13.73%の生醤油を得て，これから全

窒素1.582%，食塩 9.9%の減塩醤油を製造できる。な

お，汲水を 0.5水少なくする 10水仕込みの諸味は特

に硬くなるので，注意しなくてはならない。

(4) 大豆多用麹による細菌汚染の増加

脱脂大豆を 70%以上使用する大立多用麹により，

醤油主主の細菌汚染は増加するので，注意しなくてはな

らない判。

(5) 大豆多用麹の被援に必要な 30メッシュ飾下の妙

熟割砕小麦粉

脱脂大豆多用主主において，細菌汚染を低減するため

には，脱脂大豆を 70%使用の場合，蒸煮大豆を被覆

するのに必要な 30メッシュ簡下の妙熱製砕小麦粉は

83%となるので，妙主主部砕小麦の粒度を細かくする必

要がある 25)。
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素1.576%，食塩 10.7%の低塩醤油が得られる。しか

し減塩醤油とは食塩が 10.53%以下であるので，純

食塩の使用量を下げなくてはならない。なお，膨化丸

大豆は窒素含量が少ないので，窒素を高めるためには，

123kgl元k1と多く使用し，減麹率は 23.4%となり，

得られる膨化丸大豆の場合の最終諸味粘度も膨化脱脂

大豆の 34Pに比べて， 44Pと高くなる欠点がある O 従

って，掛原料としては丸大豆より，量三素含量の高い脱

脂大立の方がよい。

(4) 脱脂大豆と小麦の何時エクストルーダー処理の

i成麹法による高窒素低塩醤油の製造

脱脂大豆と小麦の粉末を 60:40に混合し問時にエク

ストルーダー処理し常法の減麹法(減麹率 50%) に

より，全窒素 2.18%，食塩 14.68%の高窒素低塩醤油

が得られる。なお，全麹j去により，グルタミン酸/全

皇室素の高い会窒素 2.18%，食坂 14虫%の高窒素低j長

議油が得られる 2m。

(5) 掛原料として小麦グルテンの使用

未製麹の掛原料として，窒素合長の高い小麦グルテ

ンを 76kgl元 k1(減麹率 13%)を 11水，純食塩

213kgl元 k1の仕込みにより，会窒素 2.441%，食塩

14.28%の生醤油を得て，これより全窒素1.568%，食

塩 9.25%の減塩醤油が得られる。なお，掛原料として

膨化変性脱脂大立を使用した場合の最終諸味粘皮は

60Pと高いが，小麦グルテン使用の場合の諸味粘度は

32Pと低くなる長所がある。

9. i!汲水低塩仕込み法

(l) 低汲水仕込みによる低塚醤itllの製造

9水の低汲水仕込みにより，会窒素 2.01%，食塩

17.5%の生醤油を得て，これから全窓素1.55%・食塩

13.5%の低塩醤油を製造できる O さらに，低汲水低塩

仕込みにすることにより成塩醤池を製造できる鉛)。

(2) 低汲水仕込みによる蒙素利用率の低下と濃色化

9水の低汲水仕込みには，皇室素利用率の低下農色

化，諸味が硬くなる問題がある 20)。

((財)日本醤油技術センター〉
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