
(57)【要約】　　　（修正有）
【課題】うま味、コク、濃厚感が強く、ムレ臭、収斂味が低減された、呈味、風味の良好
な新規速醸型無塩味噌様食材の製造方法を提供すること。
【解決手段】食品素材に麹菌及びバクテリオシン生産乳酸菌培養液若しくはその上清を添
加し、除菌された空気を連続的又は間欠供給しながら、密閉された状態の製麹機内で製麹
し、次に、得られた麹に、バクテリオシン生産乳酸菌培養液若しくはその上清を混合して
、さらに必要により麹重量の０．０１～５０倍量の 1種類以上の食品素材を混合し、該混
合物をペースト状にして諸味を形成し、次に、該諸味を食塩非存在下で加水分解する方法
において、麹に酒類、酵母、デキストリンのいずれかを添加する等。
【選択図】なし 10
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 食 品 素 材 に 麹 菌 及 び バ ク テ リ オ シ ン 生 産 乳 酸 菌 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 を 添 加 す る 工 程
１ と 、 除 菌 さ れ た 空 気 を 連 続 的 又 は 間 欠 供 給 し な が ら 、 密 閉 さ れ た 状 態 の 製 麹 機 内 で 製 麹
す る 工 程 ２ と 、 得 ら れ た 麹 に 、 バ ク テ リ オ シ ン 生 産 乳 酸 菌 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 を 混 合
し 、 さ ら に 必 要 に よ り 麹 重 量 の ０ ． ０ １ ～ ５ ０ 倍 量 の １ 種 類 以 上 の 食 品 素 材 を 混 合 す る 工
程 ３ と 、 該 混 合 物 を ペ ー ス ト 状 に し て 諸 味 を 形 成 す る 工 程 ４ と 、 該 諸 味 を 実 質 的 食 塩 非 存
在 下 で 加 水 分 解 す る 工 程 ５ と 、 を 含 む こ と を 特 徴 と す る 速 醸 型 味 噌 様 食 材 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
　 工 程 ３ に お い て 、 得 ら れ た 麹 に 、 さ ら に 酒 類 及 び ／ 又 は デ キ ス ト リ ン を 混 合 す る こ と を
特 徴 と す る 請 求 項 １ 記 載 の 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 工 程 １ 又 は 工 程 ３ に お い て 、 さ ら に 酵 母 を 混 合 す る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 １ 又 は ２ 記
載 の 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
　 さ ら に 、 加 水 分 解 前 の 諸 味 又 は 加 水 分 解 し た 諸 味 に 酒 類 を 混 合 す る 工 程 ６ と 、 を 含 む こ
と を 特 徴 と す る 請 求 項 １ 乃 至 ３ 記 載 の 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
　 工 程 １ 及 び ／ 又 は 工 程 ３ の 食 品 素 材 が 、 大 豆 、 栗 、 緑 豆 、 ソ ラ マ メ よ り な る 群 よ り 選 択
さ れ る 少 な く と も １ 種 以 上 の 食 品 素 材 で あ る 請 求 項 １ 乃 至 ４ 記 載 の 方 法 。
【 請 求 項 ６ 】
　 バ ク テ リ オ シ ン 生 産 乳 酸 菌 が ナ イ シ ン 生 産 乳 酸 菌 で あ る 請 求 項 1乃 至 ５ 記 載 の 方 法 。
【 請 求 項 ７ 】
　 除 菌 さ れ た 空 気 が ０ ． ３ μ ｍ 以 上 の 塵 を ９ ９ ． ９ ７ ％ 以 上 集 塵 で き る フ ィ ル タ ー に よ り
除 菌 さ れ た も の で あ る 請 求 項 １ 乃 至 ６ 記 載 の 方 法 。
【 請 求 項 ８ 】
　 請 求 項 １ 乃 至 ７ 記 載 の 方 法 で 製 造 す る こ と を 特 徴 と す る 速 醸 型 味 噌 様 食 材 の ム レ 臭 、 収
斂 味 の 低 減 方 法 。
【 請 求 項 ９ 】
　 請 求 項 １ 乃 至 ７ 記 載 の 方 法 で 製 造 さ れ た 速 醸 型 味 噌 様 食 材 に 定 法 で 製 造 さ れ る 味 噌 を 添
加 す る こ と を 特 徴 と す る 速 醸 型 味 噌 様 食 材 の ム レ 臭 、 収 斂 味 の 低 減 方 法 。

【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
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【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 新 規 食 品 素 材 と し て 、 ま た 調 味 料 と し て 使 用 可 能 な 、 う ま 味 、 こ く が 強 く 、 濃
厚 感 が あ り 、 呈 味 、 風 味 の 良 好 な 無 塩 味 噌 様 食 材 の 製 造 方 法 に 関 す る も の で あ る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 味 噌 は 醸 造 食 品 の ル ー ツ と も い え る 日 本 の 伝 統 的 食 品 で あ る が 、 近 年 、 生 活 の 洋 風 化 が
進 み 、 味 噌 の 使 わ れ る 料 理 も 味 噌 汁 が 中 心 と な り 、 そ の 味 噌 汁 の 消 費 も 減 少 傾 向 に あ る 。
そ こ で 、 健 康 食 と し て の 味 噌 の 需 要 を 喚 起 す る た め に も 、 現 代 社 会 に マ ッ チ し た 味 噌 を 利
用 し た 食 品 の 開 発 が 望 ま れ て い る 。 し か し な が ら 、 味 噌 は 著 量 の 塩 分 を 含 み 、 味 噌 の 多 用
は 塩 分 の 取 り す ぎ に つ な が る と い う 懸 念 が 強 く 、 味 噌 の 需 要 は 減 少 し て い る の が 現 状 で あ
る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 と こ ろ で 、 味 噌 は 、 従 来 よ り 、 味 噌 汁 の ほ か 、 ド レ ッ シ ン グ 類 あ る い は 各 種 調 味 料 等 に
使 用 さ れ る 。 先 述 し た と お り 、 味 噌 を さ ま ざ ま な 用 途 に 用 い よ う と し た 場 合 、 そ の 塩 分 が
問 題 と な る ば か り で な く 、 味 噌 に 内 在 す る 種 々 の 微 生 物 と く に 耐 熱 性 バ ク テ リ ア で あ る Ba
cillus属 細 菌 が 問 題 と な る こ と が 多 い 。 す な わ ち 味 噌 は そ の 製 造 に お い て ほ ぼ 外 気 に 晒 さ
れ な が ら 醸 造 発 酵 さ れ る た め 、 さ ま ざ ま 微 生 物 が 混 入 す る 。 味 噌 中 で は 食 塩 に よ り そ れ ら
の 微 生 物 は 増 殖 す る こ と が な く 問 題 に な ら な い こ と が 多 い が 、 ド レ ッ シ ン グ 類 な ど に 使 用
し た 場 合 、 味 噌 に 内 在 す る 微 生 物 が そ の 製 品 中 で 増 殖 し 、 製 品 の 変 敗 を 招 く こ と が あ る 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 そ こ で 我 々 は 鋭 意 検 討 し た 結 果 、 味 噌 の 製 法 を ベ ー ス に 、 大 豆 等 を 原 料 と し て 、 食 塩 を
ま っ た く 含 ま ず 、 さ ら に 内 在 す る 微 生 物 、 特 に Bacillus属 細 菌 が 検 出 さ れ な い 程 度 ま で 低
減 さ れ た 、 ま っ た く 新 し い 味 噌 様 の 食 品 素 材 の 開 発 に 成 功 し た 。 こ の 食 品 素 材 は 食 塩 を 含
ま ず 、 微 生 物 も 検 出 さ れ な い ば か り で な く 、 味 噌 に 比 べ て 、 蛋 白 質 の 分 解 が 高 度 に 進 み 、
ア ミ ノ 酸 、 特 に グ ル タ ミ ン 酸 の 含 量 が 多 く 、 う ま 味 、 こ く 、 濃 厚 感 が 強 い も の で あ る 。 し
か し な が ら 、 大 豆 を 原 料 と し た 場 合 、 大 豆 の 発 酵 、 分 解 に よ っ て 生 じ る 、 干 し 藁 の ム レ た
様 な 異 風 味 （ ム レ 臭 ） や 収 斂 味 を 呈 す と い う 官 能 プ ロ フ ァ イ ル 上 の 課 題 が 残 っ て い た 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 低 塩 味 噌 や 無 塩 味 噌 の 製 法 の 従 来 技 術 と し て 、 希 釈 及 び 透 析 を 行 っ た 低 塩 味 噌 を 使 用 し
て 高 蛋 白 含 有 食 品 を 製 造 す る 方 法 （ 特 許 文 献 1） 、 味 噌 を 水 で 希 釈 し て 脱 塩 味 噌 を 製 造 す
る 方 法 （ 特 許 文 献 2） 、 な ど が あ る 。 さ ら に 、 ナ イ シ ン と い う バ ク テ リ オ シ ン を 生 産 す る
乳 酸 菌 を 接 種 し て 乳 酸 発 酵 す る こ と に よ り 、 実 験 室 規 模 に お い て 無 塩 味 噌 を 調 製 す る 方 法
が 開 示 さ れ て お り 、 こ の 方 法 で は バ チ ル ス 及 び そ の 他 の 汚 染 細 菌 は 検 出 さ れ な か っ た と さ
れ て い る （ 非 特 許 文 献 １ ） 。 し か し な が ら 、 実 際 の 工 業 的 規 模 で の 味 噌 の 製 造 に お い て は
、 ナ イ シ ン 生 産 乳 酸 菌 を 加 え る だ け で は 、 外 気 よ り 混 入 す る 様 々 な 微 生 物 、 特 に Pediococ
cus属 細 菌 、 Enterococcus属 細 菌 な ど の 乳 酸 菌 が 熟 成 中 に 著 し く 増 殖 し 、 そ れ ら の 乳 酸 菌
が 産 す る 乳 酸 に よ り pHが 低 下 し 、 い わ ゆ る 酸 敗 が 生 じ る 。 す な わ ち 、 実 験 室 規 模 で の 無 塩
味 噌 の 調 製 は 微 生 物 制 御 の 点 で 比 較 的 容 易 で あ る が 、 工 業 規 模 の 製 造 に お い て は 雑 菌 の 制
御 は 非 常 に 困 難 で あ る 。 非 特 許 文 献 １ に は 無 塩 味 噌 の 工 業 生 産 に つ い て 検 討 中 と の 記 載 が
あ る が 、 具 体 的 な 製 造 条 件 は 開 示 さ れ て お ら ず 、 後 述 す る 本 発 明 の 必 須 構 成 要 件 で あ る 、
製 麹 を 密 閉 状 態 で 行 う こ と に つ い て 全 く 言 及 さ れ て い な い 。 ま た 、 回 転 加 圧 缶 を 用 い て 、
麹 原 料 の 原 料 処 理 す な わ ち 散 水 、 蒸 煮 、 冷 却 及 び 製 麹 を 同 一 装 置 で 麹 を 製 造 す る 方 法 が 開
示 さ れ 、 そ の 方 法 で は 出 麹 に つ い て 雑 菌 が 検 出 さ れ な か っ た と さ れ て い る （ 特 許 文 献 3）
。 し か し な が ら 、 特 許 文 献 ３ は 麹 の 培 養 方 法 及 び 装 置 に 関 す る も の で あ り 、 食 塩 非 存 在 下
で の 諸 味 の 分 解 す な わ ち 無 塩 味 噌 の 製 造 に 関 し て は 全 く 言 及 さ れ て い な い 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 ま た 、 味 噌 様 食 材 の 風 味 改 善 、 特 に ム レ 臭 や 収 斂 味 の 低 減 に つ い て は 殆 ど 検 討 は な さ れ
て お ら ず 、 特 許 文 献 ４ に は カ ル シ ウ ム 存 在 下 で 発 酵 処 理 す る こ と に よ る 植 物 性 エ ス ト ロ ゲ
ン 誘 導 体 の え ぐ 味 改 善 方 法 、 特 許 文 献 ５ に は 脱 皮 大 豆 の 粉 末 に 、 酵 素 、 乳 酸 菌 、 及 び プ ロ
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ピ オ ン 酸 菌 、 又 は こ れ ら に 加 え て 酵 母 を 作 用 さ せ て 大 豆 臭 を 抑 え る 方 法 が 開 示 さ れ て い る
が 、 後 述 す る 本 発 明 の ヒ ン ト と な る も の で は な い 。
【 特 許 文 献 １ 】 特 開 昭 58－ 175463号 公 報
【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 昭 63－ 214154号 公 報
【 特 許 文 献 ３ 】 特 開 平 7－ 107966号 公 報
【 特 許 文 献 ４ 】 特 開 2004－ 33092号 公 報
【 特 許 文 献 ５ 】 特 公 平 8－ 43号 公 報
【 非 特 許 文 献 １ 】 加 藤 丈 雄 　 食 品 の 非 加 熱 殺 菌 応 用 ハ ン ド ブ ッ ク p.216
【 発 明 の 開 示 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 本 発 明 は う ま 味 、 コ ク 、 濃 厚 感 が 強 く 、 ム レ 臭 、 収 斂 味 が 低 減 さ れ た 、 呈 味 、 風 味 の 良
好 な 新 規 無 塩 味 噌 様 食 材 の 製 造 方 法 を 提 供 す る こ と を 目 的 と す る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 本 発 明 者 は 、 前 記 課 題 を 解 決 す る た め 、 鋭 意 検 討 を 重 ね た 結 果 、 食 品 素 材 に 麹 菌 及 び バ
ク テ リ オ シ ン 生 産 乳 酸 菌 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 を 添 加 し 、 除 菌 さ れ た 空 気 を 連 続 的 又 は
間 欠 供 給 し な が ら 、 密 閉 さ れ た 状 態 の 製 麹 機 内 で 製 麹 し 、 次 に 、 得 ら れ た 麹 に 、 バ ク テ リ
オ シ ン 生 産 乳 酸 菌 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 を 混 合 し て 、 さ ら に 必 要 に よ り 麹 重 量 の ０ ． ０
１ ～ ５ ０ 倍 量 の 1種 類 以 上 の 食 品 素 材 を 混 合 し 、 該 混 合 物 を ペ ー ス ト 状 に し て 諸 味 を 形 成
し 、 次 に 、 該 諸 味 を 食 塩 非 存 在 下 で 加 水 分 解 す る 方 法 に お い て 、 麹 に 酒 類 、 酵 母 、 デ キ ス
ト リ ン の い ず れ か を 添 加 す る こ と に よ り 、 あ る い は 加 水 分 解 前 の 諸 味 又 は 加 水 分 解 し た 諸
味 に 酒 類 を 混 合 す る こ と に よ り 、 あ る い は 麹 菌 と し て モ ナ ス カ ス 属 麹 菌 、 リ ゾ プ ス 属 麹 菌
、 ニ ュ ー ロ ス ポ ラ 属 麹 菌 を 用 い る こ と に よ り 、 あ る い は 食 品 素 材 と し て ソ ラ マ メ 又 は 緑 豆
又 は 栗 を 用 い る こ と に よ り 、 う ま 味 、 コ ク 、 濃 厚 感 が 強 く 、 醸 造 香 が 付 与 さ れ た り 、 ム レ
臭 あ る い は 収 斂 味 が 低 減 さ れ た 風 味 良 好 な 新 規 速 醸 型 無 塩 味 噌 様 食 材 が 製 造 で き る こ と を
見 出 し た 。 ま た 、 無 塩 味 噌 様 食 材 に 味 噌 を 添 加 す る こ と に よ り 速 醸 型 味 噌 様 食 材 の ム レ 臭
、 収 斂 味 を 低 減 で き る こ と を 見 出 し た 。 す な わ ち 、 本 発 明 は 以 下 の 通 り で あ る 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
（ １ ） 食 品 素 材 に 麹 菌 及 び バ ク テ リ オ シ ン 生 産 乳 酸 菌 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 を 添 加 す る
工 程 １ と 、 除 菌 さ れ た 空 気 を 連 続 的 又 は 間 欠 供 給 し な が ら 、 密 閉 さ れ た 状 態 の 製 麹 機 内 で
製 麹 す る 工 程 ２ と 、 得 ら れ た 麹 に 、 バ ク テ リ オ シ ン 生 産 乳 酸 菌 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 を
混 合 し 、 さ ら に 必 要 に よ り 麹 重 量 の ０ ． ０ １ ～ ５ ０ 倍 量 の １ 種 類 以 上 の 食 品 素 材 を 混 合 す
る 工 程 ３ と 、 該 混 合 物 を ペ ー ス ト 状 に し て 諸 味 を 形 成 す る 工 程 ４ と 、 該 諸 味 を 実 質 的 食 塩
非 存 在 下 で 加 水 分 解 す る 工 程 ５ と 、 を 含 む こ と を 特 徴 と す る 速 醸 型 味 噌 様 食 材 の 製 造 方 法
。
（ ２ ） 工 程 ３ に お い て 、 得 ら れ た 麹 に 、 さ ら に 酒 類 及 び ／ 又 は デ キ ス ト リ ン を 混 合 す る こ
と を 特 徴 と す る （ １ ） 記 載 の 方 法 。
（ ３ ） 工 程 １ 又 は 工 程 ３ に お い て 、 さ ら に 酵 母 を 混 合 す る こ と を 特 徴 と す る （ １ ） 又 は （
２ ） 記 載 の 方 法 。
（ ４ ） さ ら に 、 加 水 分 解 前 の 諸 味 又 は 加 水 分 解 し た 諸 味 に 酒 類 を 混 合 す る 工 程 ６ と 、 を 含
む こ と を 特 徴 と す る （ １ ） 乃 至 （ ３ ） 記 載 の 方 法 。
（ ５ ） 工 程 １ 及 び ／ 又 は 工 程 ３ の 食 品 素 材 が 、 大 豆 、 栗 、 緑 豆 、 ソ ラ マ メ よ り な る 群 よ り
選 択 さ れ る 少 な く と も １ 種 以 上 の 食 品 素 材 で あ る （ １ ） 乃 至 （ ４ ） 記 載 の 方 法 。
（ ６ ） バ ク テ リ オ シ ン 生 産 乳 酸 菌 が ナ イ シ ン 生 産 乳 酸 菌 で あ る （ 1） 乃 至 （ ５ ） 記 載 の 方
法 。
（ ７ ） 除 菌 さ れ た 空 気 が ０ ． ３ μ ｍ 以 上 の 塵 を ９ ９ ． ９ ７ ％ 以 上 集 塵 で き る フ ィ ル タ ー に
よ り 除 菌 さ れ た も の で あ る （ １ ） 乃 至 （ ６ ） 記 載 の 方 法 。
（ ８ ） （ １ ） 乃 至 （ ７ ） 記 載 の 方 法 で 製 造 す る こ と を 特 徴 と す る 速 醸 型 味 噌 様 食 材 の ム レ
臭 、 収 斂 味 の 低 減 方 法 。
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（ ９ ） （ １ ） 乃 至 （ ７ ） 記 載 の 方 法 で 製 造 さ れ た 速 醸 型 味 噌 様 食 材 に 定 法 で 製 造 さ れ る 味
噌 を 添 加 す る こ と を 特 徴 と す る 速 醸 型 味 噌 様 食 材 の ム レ 臭 、 収 斂 味 の 低 減 方 法 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ １ ０ 】
　 本 発 明 の 効 果 と し て 、 無 塩 で あ る こ と か ら 健 康 感 が あ り 、 さ ら に 麹 菌 の プ ロ テ ア ー ゼ 、
ペ プ チ ダ ー ゼ な ど の 酵 素 活 性 が 食 塩 で 阻 害 さ れ る こ と が 無 い た め 、 シ ン プ ル で 安 価 な 装 置
に て 、 通 常 の 味 噌 よ り 短 い 発 酵 熟 成 期 間 で 、 う ま 味 、 コ ク 、 濃 厚 感 が 強 く 、 醸 造 香 が 付 与
さ れ た り 、 ム レ 臭 あ る い は 収 斂 味 が 低 減 さ れ た 風 味 良 好 な 新 規 無 塩 味 噌 様 食 材 を 製 造 す る
こ と が で き る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ １ １ 】
　 本 発 明 に お い て 、 麹 菌 を 添 加 す る 食 品 素 材 （ 麹 原 料 ） 、 麹 に 添 加 し 諸 味 を 形 成 す る 食 品
素 材 （ 諸 味 原 料 ） は 、 通 常 の 味 噌 に 用 い ら れ る 大 豆 、 米 、 麦 な ど を 用 い る こ と が で き 、 そ
の 他 、 ソ ラ マ メ 、 緑 豆 等 の 豆 類 、 コ ー ン 等 の 穀 類 、 栗 を 用 い る こ と が で き る が 、 味 噌 様 食
材 を 得 る た め に は 、 麹 原 料 、 諸 味 原 料 の い ず れ か 一 つ は 、 大 豆 、 栗 、 緑 豆 、 ソ ラ マ メ の い
ず れ か で あ る こ と が 望 ま し い 。 中 で も 、 栗 、 ソ ラ マ メ 、 脱 皮 緑 豆 を 用 い た 場 合 、 得 ら れ る
味 噌 様 食 材 の 香 、 風 味 が 良 好 に な る 。 必 要 に よ り 、 こ れ ら の 食 品 素 材 は 水 浸 漬 処 理 、 脱 皮
処 理 、 細 断 処 理 等 の 前 処 理 、 蒸 煮 処 理 、 焙 煎 処 理 等 の 加 熱 処 理 を 施 し て も よ い 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 上 記 麹 原 料 に 抗 菌 物 質 で あ る バ ク テ リ オ シ ン を 生 産 す る 能 力 の あ る 乳 酸 菌 の 培 養 液 若 し
く は そ の 上 清 、 及 び 麹 菌 を 混 合 し 、 除 菌 さ れ た 空 気 を 供 給 で き 、 密 閉 で き る 製 麹 機 に 盛 込
む 。 除 菌 さ れ た 空 気 が 供 給 で き 、 密 閉 で き る 製 麹 機 と は 、 製 麹 機 内 に 除 菌 さ れ た 空 気 を 供
給 す る 機 能 を 持 ち 、 製 麹 機 内 部 と 外 気 を 遮 断 で き る 構 造 を 持 つ も の で あ り 、 例 え ば 回 転 ド
ラ ム 式 製 麹 機 が 挙 げ ら れ る が 、 除 菌 さ れ た 空 気 を 製 麹 機 内 部 に 供 給 す る 構 造 を 持 ち 、 密 閉
状 態 が 得 ら れ る 開 閉 可 能 な 蓋 付 の 製 麹 機 の ほ う が 、 構 造 が シ ン プ ル で 安 価 な た め よ り 好 ま
し い 。 空 気 の 除 菌 方 法 は ０ ． ３ μ ｍ 以 上 の 塵 を ９ ９ ． ９ ７ ％ 以 上 集 塵 で き る フ ィ ル タ ー 、
例 え ば HEPAフ ィ ル タ ー な ど を 用 い る こ と が で き る 。 尚 、 製 麹 機 の 排 風 口 に は 外 気 を 遮 断 す
る た め フ ィ ル タ ー を 取 り 付 け る 必 要 が あ る 。 密 閉 で き な い 製 麹 機 、 例 え ば 円 盤 回 転 式 製 麹
機 、 静 置 通 風 式 製 麹 機 な ど は 、 外 気 か ら の 微 生 物 の 混 入 を 免 れ ず 、 特 に Pediococcus属 細
菌 、 Enterococcus属 細 菌 な ど の 乳 酸 菌 が 混 入 し 、 熟 成 中 に 乳 酸 を 生 産 し て 、 い わ ゆ る 酸 敗
を 招 く 場 合 が あ る 。 通 風 の 方 法 は 特 に 限 定 さ れ る も の で は な く 、 内 部 通 風 方 式 、 表 面 通 風
方 式 な ど を 用 い る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 乳 酸 菌 の 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 は 、 例 え ば ナ イ シ ン 活 性 が ２ ０ Ｉ Ｕ ／ ｍ ｌ 以 上 の も の
を 、 好 ま し く は ２ ０ ０ Ｉ Ｕ ／ ｍ ｌ の も の を 、 麹 原 料 の ０ ． ０ ０ ０ １ ～ ０ ． ２ 倍 量 、 好 ま し
く は ０ ． ０ ０ １ ～ ０ ． １ 倍 量 、 よ り 好 ま し く は ０ ． ０ １ ～ ０ ． ０ ５ 倍 量 添 加 す る 。 ０ ． ０
０ ０ １ 倍 量 よ り 少 な い 場 合 で は 抗 菌 作 用 が 少 な く 、 雑 菌 の 汚 染 を 免 れ な い 。 も ち ろ ん 、 乳
酸 菌 の 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 の ナ イ シ ン 活 性 に 応 じ て 添 加 量 を 変 え る こ と は で き る 。 ま
た 対 麹 原 料 の ０ ． ２ 倍 量 を 超 え る 場 合 で は 混 合 物 の 水 分 含 量 が 多 く な り 、 麹 菌 の 生 育 に 悪
影 響 を 及 ぼ す 。 乳 酸 菌 が 生 産 す る バ ク テ リ オ シ ン は 、 ナ イ シ ン 以 外 に 、 ペ デ ィ オ シ ン 、 サ
カ シ ン 、 ヌ カ シ ン な ど が 挙 げ ら れ る が 、 中 で も 抗 菌 ス ペ ク ト ル の 広 さ か ら ナ イ シ ン を 用 い
る こ と が 望 ま し い 。 そ の 際 、 乳 酸 菌 が 生 産 す る ナ イ シ ン の 種 類 は ナ イ シ ン A、 ナ イ シ ン Zな
ら び に そ の 類 縁 体 ど れ で も か ま わ な い 。 微 生 物 の 混 入 、 増 殖 を 防 ぐ に は 使 用 す る 乳 酸 菌 培
養 液 若 し く は そ の 上 清 中 の バ ク テ リ オ シ ン 活 性 が 高 い 方 が 望 ま し い 。 そ こ で 例 え ば 、 ナ イ
シ ン Zを 高 生 産 す る Lactococcus lactis　 Ａ Ｊ １ １ ０ ２ １ ２ （ Ｆ Ｅ Ｒ Ｍ 　 Ｂ Ｐ － ８ ５ ５ ２
） 等 を 使 用 す る こ と が で き る 。 尚 、 Ｌ ． ｌ ａ ｃ ｔ ｉ ｓ 　 Ａ Ｊ １ １ ０ ２ １ ２ 株 は ２ ０ ０ ３ 年
１ １ 月 １ ９ 日 に 独 立 行 政 法 人 　 産 業 技 術 総 合 研 究 所 　 特 許 生 物 寄 託 セ ン タ ー に Ｆ Ｅ Ｒ Ｍ 　
Ｂ Ｐ － ８ ５ ５ ２ の 受 託 番 号 で 寄 託 さ れ て い る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 本 発 明 に 使 用 す る 麹 菌 は 原 料 の 蛋 白 質 を ア ミ ノ 酸 、 ペ プ チ ド ま で 高 分 解 し 、 得 ら れ る 新
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規 味 噌 様 食 材 に 強 い う ま 味 、 コ ク 、 濃 厚 感 を 与 え る こ と が で き る も の が 望 ま し い が 、 特 に
制 限 を う け る も の で は な い 。 例 え ば 、 味 噌 に 用 い ら れ る Aspergillus oryzae、 Aspergillu
s sojae等 の ア ス ペ ル ギ ル ス 属 麹 菌 を 使 用 す る こ と が で き る 。 ま た 、 沖 縄 の 豆 腐 よ う に 用
い ら れ る Monuscus anka等 の モ ナ ス カ ス 属 麹 菌 、 発 酵 食 品 オ ン チ ョ ー ム に 用 い ら れ る Neuro
spola sitophila等 の ニ ュ ー ロ ス ポ ラ 属 麹 菌 、 発 酵 食 品 テ ン ペ に 用 い ら れ る Rhizopus oryz
ae等 の リ ゾ プ ス 属 麹 菌 も 使 用 す る こ と が で き る 。 モ ナ ス カ ス 属 麹 菌 、 ニ ュ ー ロ ス ポ ラ 属 麹
菌 、 リ ゾ プ ス 属 麹 菌 を 用 い た 場 合 、 得 ら れ る 味 噌 様 食 材 に 醸 造 香 が 付 与 さ れ る の で 、 良 好
な 風 味 の 味 噌 様 食 材 が 得 ら れ る 。 麹 菌 の 添 加 量 は 特 に 制 限 を う け る も の で は な い が 、 例 え
ば 麹 原 料 に 対 し 、 ０ ． ０ １ ～ １ ０ ％ が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ５ 】
　 麹 原 料 と 乳 酸 菌 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 、 麹 菌 の 混 合 物 を 製 麹 機 内 に 盛 り 込 ん だ 後 、 製
麹 機 内 を 密 閉 し た 状 態 で 、 ２ ０ ～ ４ ０ ℃ で １ ７ ～ ６ ２ 時 間 、 好 ま し く は ２ ４ ～ ３ ４ ℃ で ４
０ ～ ５ ５ 時 間 、 よ り 好 ま し く は ４ ０ ～ ４ ９ 時 間 製 麹 を 行 い 、 麹 を 得 る 。 製 麹 温 度 が ４ ０ ℃
を 超 え る と 原 料 蛋 白 質 の 分 解 に 必 要 な 酵 素 活 性 が 低 く な り 、 ま た 温 度 が ２ ０ ℃ 未 満 に な る
と 麹 菌 の 生 育 が 悪 く な る 。 い ず れ の 場 合 も 原 料 蛋 白 質 の 分 解 に 必 要 な 酵 素 を 充 分 得 ら れ ず
、 充 分 な う ま 味 、 コ ク 、 濃 厚 感 を 持 っ た 新 規 味 噌 様 食 材 を 得 る こ と が で き な い 。 ま た 、 製
麹 時 間 が １ ７ 時 間 未 満 で は 麹 菌 を 充 分 生 育 さ せ る こ と が 困 難 で あ り 、 充 分 な う ま 味 、 コ ク
、 濃 厚 感 を 持 っ た 新 規 味 噌 様 食 材 を 得 る こ と が で き な い 。 製 麹 時 間 を 短 く す る 場 合 は 、 麹
の 生 育 速 度 を 上 げ る た め 、 製 麹 温 度 を ３ ４ ～ ４ ０ ℃ に 設 定 す る こ と が 望 ま し い 。 ま た 、 製
麹 時 間 が ６ ２ 時 間 を 越 え る と 原 料 蛋 白 質 の 分 解 に 必 要 な 酵 素 活 性 が 低 く な り 、 充 分 な う ま
味 、 コ ク 、 濃 厚 感 が 得 ら れ な い ば か り か 、 苦 味 が 付 与 さ れ る 。 製 麹 時 間 を 長 く と る 場 合 は
、 麹 の 生 育 速 度 を 下 げ る た め 、 製 麹 温 度 を ２ ０ ～ ３ ０ ℃ に 設 定 す る こ と が 望 ま し い 。
【 ０ ０ １ ６ 】
　 次 に 、 得 ら れ た 麹 に ナ イ シ ン 等 バ ク テ リ オ シ ン を 生 産 す る 乳 酸 菌 培 養 液 若 し く は そ の 上
清 を 諸 味 の 水 分 含 量 が ３ ５ ～ ６ ０ ％ 、 好 ま し く は ４ ０ ～ ５ ０ ％ と な る よ う に 、 麹 重 量 の ０
． ０ １ ～ ５ 倍 量 、 好 ま し く は ０ ． １ ～ １ 倍 量 添 加 し 、 必 要 に よ り １ 種 類 以 上 の 食 品 素 材 を
麹 重 量 の ０ ． ０ １ ～ ５ ０ 倍 量 添 加 し 、 諸 味 の 形 成 を 行 う 。 こ の 場 合 、 「 必 要 に よ り 」 と は
、 麹 の 原 料 を 大 豆 と し た 豆 麹 を 用 い る 場 合 は 、 諸 味 の 形 成 に お い て 再 度 大 豆 は 添 加 し な く
て も よ い 場 合 が あ る こ と を 意 味 す る 。 す な わ ち 、 麹 の 原 料 を 大 豆 と し た 場 合 は 、 大 豆 、 乳
酸 菌 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 、 麹 菌 か ら な る 混 合 物 を 製 麹 し た 麹 に 、 再 び 乳 酸 菌 培 養 液 若
し く は そ の 上 清 を 添 加 し 、 諸 味 を 形 成 す る こ と に な る 。 ま た 、 麹 に 食 品 素 材 、 例 え ば 大 豆
、 米 、 麦 、 な ど を 加 え て も よ い 。 そ の 場 合 、 あ ら か じ め 蒸 煮 、 も し く は 炒 煎 し て 用 い る こ
と が で き る 。 例 え ば 、 麹 の 原 料 を 米 や 麦 と し た 米 麹 や 麦 麹 を 用 い る 場 合 、 あ ら か じ め 蒸 煮
も し く は 炒 煎 し た 大 豆 を 添 加 す る こ と が で き る 。 あ る い は 、 豆 麹 を 用 い る 場 合 、 あ ら か じ
め 蒸 煮 も し く は 炒 煎 し た 麦 や 、 米 を 添 加 す る こ と が で き る 。 前 述 の と お り 、 味 噌 様 食 材 を
得 る た め に は 、 麹 原 料 、 諸 味 原 料 の い ず れ か 一 つ は 、 大 豆 、 栗 、 緑 豆 、 ソ ラ マ メ の い ず れ
か で あ る こ と が 望 ま し い 。 ま た 、 そ れ ぞ れ の 植 物 原 料 の 抽 出 物 、 ま た は そ の 特 定 成 分 を 加
え る こ と も で き る 。 例 え ば 大 豆 抽 出 物 、 米 デ ン プ ン 、 小 麦 ふ す ま な ど が 例 と し て 挙 げ ら れ
る 。 ま た こ の 食 品 素 材 の 種 類 、 及 び 添 加 量 に よ り 、 色 の ほ か 、 呈 味 、 風 味 な ど を コ ン ト ロ
ー ル す る こ と が で き る が 、 例 え ば 米 を 添 加 す る こ と に よ り 、 甘 味 を 付 与 す る こ と が で き る
。 乳 酸 菌 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 、 米 や 酒 類 等 の 食 品 素 材 を 麹 へ 添 加 す る 順 序 は 任 意 で あ
り 、 麹 へ 食 品 素 材 を 添 加 す る の は 、 乳 酸 菌 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 を 麹 に 添 加 す る 前 で も
、 後 で も 、 ま た 同 時 で も よ い 。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 さ ら に 、 酒 類 、 酵 母 、 デ キ ス ト リ ン を 得 ら れ た 麹 に 添 加 す る こ と で 、 醸 造 香 が 付 与 さ れ
た り 、 ム レ 臭 あ る い は 収 斂 味 の 低 減 さ れ た 味 噌 様 食 材 を 得 る こ と が で き る 。 添 加 す る 酒 類
は 、 日 本 酒 、 焼 酎 、 白 ワ イ ン が 好 ま し く 、 酒 類 の 添 加 量 は 諸 味 の ア ル コ ー ル 含 量 が ０ ． ５
～ ５ 重 量 ％ と な る 量 が 好 ま し い 。 尚 、 酒 類 の 添 加 は 、 麹 へ 添 加 し て も よ い し 、 ペ ー ス ト 化
後 加 水 分 解 前 の 諸 味 や 加 水 分 解 後 の 諸 味 に 添 加 し て も よ い 。 酵 母 を 添 加 す る 場 合 、 Saccha
romyces uvarum等 の ビ ー ル 用 酵 母 、 Schizosaccharomyces pombe var iotoensis等 の 酒 用
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酵 母 、 Zygosaccharomyces rouxii等 醤 油 前 期 熟 成 酵 母 が 好 ま し く 、 製 麹 前 の 麹 原 料 に 添 加
し て も よ い が 、 製 麹 後 の 麹 に 添 加 す る の が よ り 好 ま し い 。 添 加 量 は 諸 味 １ ｇ 当 り １ ０ ５ ～
１ ０ ９ 個 が 好 ま し く 、 １ ０ ７ 個 が よ り 好 ま し い 。 デ キ ス ト リ ン を 添 加 す る 場 合 、 松 谷 化 学
工 業 製 「 TK１ ６ 」 、 「 TK７ ５ 」 等 タ ピ オ カ 由 来 の デ キ ス ト リ ン あ る い は 三 和 澱 粉 工 業 製 「
サ ン デ ッ ク ＃ ７ ０ 」 等 コ ー ン 由 来 の デ キ ス ト リ ン が 好 ま し い 。 デ キ ス ト リ ン の 添 加 量 は 諸
味 に 対 し て ５ ～ ３ ０ 重 量 ％ が 好 ま し く 、 １ ０ ～ ２ ０ 重 量 ％ が よ り 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ８ 】
　 乳 酸 菌 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 の 添 加 量 が ０ ． ０ １ 倍 量 未 満 で は 、 微 生 物 の 増 殖 を 抑 え
き れ な い 。 ま た ５ 倍 量 を 超 え る と 、 蛋 白 質 の 分 解 が 充 分 で な く 、 充 分 な う ま 味 、 コ ク 、 濃
厚 感 を 持 っ た 新 規 味 噌 様 食 材 を 得 る こ と が で き な い 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 次 に 、 麹 、 １ 種 類 以 上 の 食 品 素 材 と ナ イ シ ン 乳 酸 菌 培 養 液 若 し く は そ の 上 清 の 混 合 物 を
チ ョ ッ パ ー な ど で す り 潰 し 、 ペ ー ス ト 状 に し て 諸 味 を 形 成 す る 。 そ の 諸 味 を ２ ０ ～ ５ ０ ℃
、 好 ま し く は ２ ０ ～ ４ ５ ℃ 、 よ り 好 ま し く は ２ ５ ～ ３ ５ ℃ に 保 温 し 、 １ ～ ５ ０ 日 間 、 好 ま
し く は ３ ～ ３ ０ 日 間 、 よ り 好 ま し く は ４ ～ １ ４ 日 間 、 さ ら に 好 ま し く は ４ ～ ９ 日 間 発 酵 熟
成 し 、 加 水 分 解 す る 。 温 度 が ２ ０ ℃ 未 満 で は 蛋 白 質 の 分 解 が 充 分 で な く 、 充 分 な う ま 味 、
コ ク 、 濃 厚 感 を 持 っ た 新 規 味 噌 様 食 材 を 得 る こ と が で き な い 。 ま た ５ ０ ℃ を 超 え る 温 度 で
は 諸 味 に 含 ま れ る 糖 と ア ミ ノ 酸 が 反 応 し て 、 新 規 味 噌 様 食 材 に 褐 変 臭 、 焦 げ 臭 、 苦 味 が つ
い て 好 ま し く な い 。 熟 成 の 日 数 に つ い て も 同 様 の 傾 向 が あ り 、 ２ ４ 時 間 未 満 で あ れ ば 蛋 白
質 の 分 解 が 充 分 で な く 、 充 分 な う ま 味 、 コ ク 、 濃 厚 感 を 持 っ た 新 規 味 噌 様 食 材 を 得 る こ と
が で き な い 。 ま た ５ ０ 日 間 以 上 で は 諸 味 に 含 ま れ る 糖 と ア ミ ノ 酸 が 反 応 し て 、 新 規 味 噌 様
食 材 に 褐 変 臭 、 焦 げ 臭 、 苦 味 が つ い て 好 ま し く な い 。 ま た 、 諸 味 を ラ ミ ネ ー ト パ ウ チ 、 プ
ラ ス テ ィ ッ ク 容 器 等 に 充 填 包 装 す る 等 、 諸 味 の 加 水 分 解 は 密 閉 系 内 で 行 な う の が 雑 菌 汚 染
防 止 の 観 点 で よ り 好 ま し い 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 次 に 必 要 な 場 合 は 熟 成 、 加 水 分 解 が 終 了 し た 諸 味 を 、 ５ ０ ～ １ ３ ０ ℃ で １ ～ １ ５ ０ 分 間
加 熱 す る 。 加 熱 の 目 的 は 、 殺 菌 、 及 び 諸 味 に 含 ま れ る プ ロ テ ア ー ゼ な ど の 酵 素 を 失 活 さ せ
、 保 存 中 の 品 質 変 化 を 防 ぐ こ と で あ る 。 加 熱 の 方 法 は 限 定 さ れ る も の で は な く 、 例 え ば 味
噌 の 火 入 れ に 使 用 さ れ る 二 重 管 式 加 熱 機 、 多 管 式 加 熱 機 な ど が 使 用 で き 、 ま た 諸 味 を パ ウ
チ 等 に 充 填 包 装 し た 上 で 湯 浴 な ど も 使 用 す る こ と が で き る 。 ５ ０ ℃ 未 満 で は 殺 菌 及 び 酵 素
の 失 活 が 充 分 で な く 、 １ ３ ０ ℃ を 超 え る と 、 褐 変 臭 、 焦 げ 臭 、 苦 味 が つ い て 好 ま し く な い
。 時 間 に つ い て も 同 様 の 傾 向 が あ り 、 1分 間 未 満 で は 殺 菌 及 び 酵 素 の 失 活 が 充 分 で な く 、
１ ５ ０ 分 間 を 超 え る と 、 褐 変 臭 、 焦 げ 臭 、 苦 味 が つ い て 好 ま し く な い 。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 本 発 明 の 方 法 で 得 ら れ る 味 噌 様 食 材 は ペ ー ス ト 状 の ま ま で 使 用 す る こ と が で き る が 、 ま
た ス プ レ ー ド ラ イ ヤ ー 、 ド ラ ム ド ラ イ ヤ ー 、 バ キ ュ ー ム ド ラ ム ド ラ イ ヤ ー 、 フ リ ー ズ ド ラ
イ ヤ ー な ど で 乾 燥 さ せ 、 粉 末 と し て 使 用 す る こ と も で き る 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 本 発 明 の 方 法 で 得 ら れ る 味 噌 様 食 材 は 、 無 塩 で あ り 、 強 い う ま 味 、 コ ク 、 濃 厚 感 を 有 し
、 ム レ 臭 、 収 斂 味 が 低 減 さ れ て い る の で 、 味 噌 汁 の み な ら ず 各 種 の 飲 食 品 に 幅 広 く 利 用 で
き る 。 味 噌 の 場 合 、 含 ま れ る 塩 分 に よ り 、 大 量 に 摂 取 す る こ と は で き な い が 、 本 味 噌 様 食
材 は 無 塩 で あ る の で 大 豆 に 含 ま れ る 健 康 機 能 を 多 量 に 摂 食 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 本 発 明 の 方 法 で 得 ら れ る 新 規 味 噌 様 食 材 の 使 用 形 態 は 、 各 種 飲 食 品 の 製 造 又 は 加 工 時 に
使 用 す る 形 態 、 液 状 又 は 顆 粒 状 、 粉 末 状 の 各 種 調 味 料 に 配 合 し て 使 用 す る 方 法 、 そ の ま ま
喫 食 す る 形 態 等 が 挙 げ ら れ る 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
　 ま た 、 本 発 明 の 方 法 で 得 ら れ る 速 醸 型 味 噌 様 食 材 １ ０ ０ 重 量 部 に 、 信 州 味 噌 、 仙 台 味 噌
等 定 法 で 製 造 さ れ る 味 噌 １ ０ ～ ２ ０ ０ 重 量 部 、 好 ま し く は ３ ０ ～ １ ５ ０ 重 量 部 を 添 加 す る
こ と に よ り 、 速 醸 型 味 噌 様 食 材 に 好 ま し い 醸 造 香 が 付 与 さ れ 、 ム レ 臭 、 収 斂 味 を 低 減 す る
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こ と が で き る 。
【 実 施 例 １ 】
【 ０ ０ ２ ５ 】
　 大 豆 ３ ０ ０ ｇ を 水 に 浸 漬 し 、 吸 水 さ せ た 後 、 蒸 煮 釜 に て １ １ ４ ℃ 、 ４ ０ 分 蒸 煮 し た 。 蒸
煮 大 豆 に L.lactis AJ110212（ FERM BP-8552） 培 養 液 （ ナ イ シ ン 活 性 １ ０ ０ ０ Ｉ Ｕ ／ ｍ ｌ
） ６ ｇ 、 表 １ 記 載 の 種 麹 １ ｇ を 混 合 し 、 密 閉 で き る ラ ボ 製 麹 機 に 盛 込 み 、 ３ ０ ℃ 、 ４ ３ 時
間 密 閉 さ れ た 状 態 の 製 麹 機 内 で 製 麹 し た 。 製 麹 中 の 発 酵 熱 の 除 熱 に は HEPAフ ィ ル タ ー を 通
し て 除 菌 し た 空 気 を 用 い た 。 次 に １ １ ４ ℃ 、 ４ ０ 分 の 蒸 煮 後 、 ３ ０ ℃ ま で 冷 却 し た 米 を 、
麹 に 対 し て 、 麹 ： 蒸 煮 米 の 重 量 比 が ６ ５ ： ３ ５ に な る よ う に 添 加 し 、 L.lactis AJ110212
（ FERM BP-8552） 培 養 液 （ ナ イ シ ン 活 性 １ ０ ０ ０ Ｉ Ｕ ／ ｍ ｌ ） を ４ ０ ． ９ ｇ 添 加 し た 後 、
混 合 物 を チ ョ ッ パ ー に よ り 粉 砕 、 ペ ー ス ト 状 と し た 。 こ の ペ ー ス ト を ラ ミ ネ ー ト パ ウ チ に
１ 袋 に つ き ３ ０ ０ ｇ と な る よ う に 充 填 し た 。 こ の パ ウ チ を ３ ０ ℃ 、 ７ 日 間 保 温 後 、 味 噌 様
食 材 を 調 製 し た 。 各 味 噌 様 食 材 試 料 よ り １ ０ ％ 熱 水 溶 液 を 調 製 し 、 味 噌 用 麹 菌 を 用 い て 調
製 し た 試 料 を 対 照 し て 、 官 能 評 価 を 行 な っ た 。 官 能 評 価 結 果 を 表 １ に 示 す 。 表 １ に 示 し た
よ う に 、 モ ナ ス カ ス 属 麹 菌 、 リ ゾ プ ス 属 麹 菌 、 ニ ュ ー ロ ス ポ ラ 属 麹 菌 を 用 い た 試 料 は 、 醸
造 香 が 付 与 さ れ 風 味 が 良 好 で あ っ た 。 ま た Aspergillus tamariを 用 い た 試 料 は 収 斂 味 が 低
減 さ れ て い た 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
【 表 １ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 実 施 例 ２ 】
【 ０ ０ ２ ７ 】
　 大 豆 ３ ０ ０ ｇ を 水 に 浸 漬 し 、 吸 水 さ せ た 後 、 蒸 煮 釜 に て １ １ ４ ℃ 、 ４ ０ 分 蒸 煮 し た 。 蒸
煮 大 豆 に L.lactis AJ110212（ FERM BP-8552） 培 養 液 （ ナ イ シ ン 活 性 １ ０ ０ ０ Ｉ Ｕ ／ ｍ ｌ
） ６ ｇ 、 種 麹 （ ビ オ ッ ク 社 製 、 味 噌 用 種 麹 ） １ ｇ を 混 合 し 、 密 閉 で き る ラ ボ 製 麹 機 に 盛 込
み 、 ３ ０ ℃ 、 ４ ３ 時 間 密 閉 さ れ た 状 態 の 製 麹 機 内 で 製 麹 し た 。 製 麹 中 の 発 酵 熱 の 除 熱 に は
HEPAフ ィ ル タ ー を 通 し て 除 菌 し た 空 気 を 用 い た 。 次 に １ １ ４ ℃ 、 ４ ０ 分 の 蒸 煮 後 、 ３ ０ ℃
ま で 冷 却 し た 米 を 、 麹 に 対 し て 、 麹 ： 蒸 煮 米 の 重 量 比 が ６ ５ ： ３ ５ に な る よ う に 添 加 し 、
L.lactis AJ110212（ FERM BP-8552） 培 養 液 （ ナ イ シ ン 活 性 １ ０ ０ ０ Ｉ Ｕ ／ ｍ ｌ ） を ４ ０
． ９ ｇ 添 加 し た 後 、 表 ２ 記 載 の 各 種 酵 母 を こ の 混 合 物 １ ｇ あ た り １ ０ ７ 個 添 加 し 、 こ の 混
合 物 を チ ョ ッ パ ー に よ り 粉 砕 、 ペ ー ス ト 状 と し た 。 こ の ペ ー ス ト を ラ ミ ネ ー ト パ ウ チ に １
袋 に つ き ３ ０ ０ ｇ と な る よ う に 充 填 し た 。 こ の パ ウ チ を ３ ０ ℃ 、 ７ 日 間 保 温 後 、 味 噌 様 食
材 を 調 製 し た 。 各 味 噌 様 食 材 試 料 よ り １ ０ ％ 熱 水 溶 液 を 調 製 し 、 実 施 例 １ で 対 照 と し た 試
料 を 対 照 し て 、 官 能 評 価 を 行 な っ た 。 官 能 評 価 結 果 を 表 ２ に 示 す 。 表 ２ に 示 し た よ う に 、
ビ ー ル 用 酵 母 、 酒 用 酵 母 、 醤 油 前 期 熟 成 酵 母 を 用 い た 試 料 は 、 醸 造 香 が 付 与 さ れ 、 ム レ 臭
が 低 減 さ れ て お り 、 風 味 が 良 好 で あ っ た 。
【 ０ ０ ２ ８ 】
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【 表 ２ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 実 施 例 ３ 】
【 ０ ０ ２ ９ 】
　 大 豆 ３ ０ ０ ｇ を 水 に 浸 漬 し 、 吸 水 さ せ た 後 、 蒸 煮 釜 に て １ １ ４ ℃ 、 ４ ０ 分 蒸 煮 し た 。 蒸
煮 大 豆 に L.lactis AJ110212（ FERM BP-8552） 培 養 液 （ ナ イ シ ン 活 性 １ ０ ０ ０ Ｉ Ｕ ／ ｍ ｌ
） ６ ｇ 、 種 麹 （ ビ オ ッ ク 社 製 、 味 噌 用 種 麹 ） 1ｇ を 混 合 し 、 密 閉 で き る ラ ボ 製 麹 機 に 盛 込
み 、 ３ ０ ℃ 、 ４ ３ 時 間 密 閉 さ れ た 状 態 の 製 麹 機 内 で 製 麹 し た 。 製 麹 中 の 発 酵 熱 の 除 熱 に は
HEPAフ ィ ル タ ー を 通 し て 除 菌 し た 空 気 を 用 い た 。 次 に １ １ ４ ℃ 、 ４ ０ 分 の 蒸 煮 後 、 ３ ０ ℃
ま で 冷 却 し た 米 を 、 麹 に 対 し て 、 麹 ： 蒸 煮 米 の 重 量 比 が ６ ５ ： ３ ５ に な る よ う に 添 加 し 、
L.lactis AJ110212（ FERM BP-8552） 培 養 液 （ ナ イ シ ン 活 性 １ ０ ０ ０ Ｉ Ｕ ／ ｍ ｌ ） を ４ ０
． ９ ｇ 添 加 し た 後 、 表 ３ 記 載 の 各 種 酒 類 を 混 合 物 の ア ル コ ー ル 含 量 が １ ． ４ 又 は ２ ． ８ 重
量 ％ と な る よ う 添 加 し 、 こ の 混 合 物 を チ ョ ッ パ ー に よ り 粉 砕 、 ペ ー ス ト 状 と し た 。 こ の ペ
ー ス ト を ラ ミ ネ ー ト パ ウ チ に １ 袋 に つ き ３ ０ ０ ｇ と な る よ う に 充 填 し た 。 こ の パ ウ チ を ３
０ ℃ 、 ７ 日 間 保 温 後 、 ８ ０ ℃ 、 ４ ０ 分 間 加 熱 し 、 味 噌 様 食 材 を 調 製 し た 。 各 味 噌 様 食 材 試
料 よ り １ ０ ％ 熱 水 溶 液 を 調 製 し 、 実 施 例 １ で 対 照 と し た 試 料 を 対 照 し て 、 官 能 評 価 を 行 な
っ た 。 ア ル コ ー ル 含 量 を ２ ． ８ ％ と な る よ う 調 製 し た 試 料 の 官 能 評 価 結 果 を 表 ３ に 示 す 。
表 ３ に 示 し た よ う に 、 日 本 酒 、 焼 酎 、 白 ワ イ ン 添 加 し た 試 料 は 、 醸 造 香 が 付 与 さ れ 、 ム レ
臭 が 低 減 さ れ て お り 、 風 味 が 良 好 で あ っ た 。 尚 、 ア ル コ ー ル 含 量 を １ ． ４ ％ と な る よ う 調
製 し た 試 料 の 評 価 結 果 は 対 照 と の 差 は 小 さ く な る が 、 表 ３ の 結 果 と 同 様 で あ っ た 。 ま た 、
各 酒 類 を 加 水 分 解 し た 諸 味 に 添 加 し た 場 合 も 、 表 ３ の 結 果 と 同 様 で あ っ た 。
【 ０ ０ ３ ０ 】
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【 表 ３ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 実 施 例 ４ 】
【 ０ ０ ３ １ 】
　 大 豆 ３ ０ ０ ｇ を 水 に 浸 漬 し 、 吸 水 さ せ た 後 、 蒸 煮 釜 に て １ １ ４ ℃ 、 ４ ０ 分 蒸 煮 し た 。 蒸
煮 大 豆 に L.lactis AJ110212（ FERM BP-8552） 培 養 液 （ ナ イ シ ン 活 性 １ ０ ０ ０ Ｉ Ｕ ／ ｍ ｌ
） ６ ｇ 、 種 麹 （ ビ オ ッ ク 社 製 、 味 噌 用 種 麹 ） １ ｇ を 混 合 し 、 密 閉 で き る ラ ボ 製 麹 機 に 盛 込
み 、 ３ ０ ℃ 、 ４ ３ 時 間 密 閉 さ れ た 状 態 の 製 麹 機 内 で 製 麹 し た 。 製 麹 中 の 発 酵 熱 の 除 熱 に は
HEPAフ ィ ル タ ー を 通 し て 除 菌 し た 空 気 を 用 い た 。 表 ４ 記 載 の 糖 質 原 料 を 麹 の １ ０ 重 量 ％ 量
又 は ２ ０ 重 量 ％ 量 添 加 し 、 L.lactis AJ110212（ FERM BP-8552） 培 養 液 （ ナ イ シ ン 活 性 １
０ ０ ０ Ｉ Ｕ ／ ｍ ｌ ） を 混 合 物 の 水 分 を ４ ０ ． ９ ｇ 添 加 し た 後 、 こ の 混 合 物 を チ ョ ッ パ ー に
よ り 粉 砕 、 ペ ー ス ト 状 と し た 。 こ の ペ ー ス ト を ラ ミ ネ ー ト パ ウ チ に １ 袋 に つ き ３ ０ ０ ｇ と
な る よ う に 充 填 し た 。 こ の パ ウ チ を ３ ０ ℃ 、 ７ 日 間 保 温 後 、 味 噌 様 食 材 を 調 製 し た 。 各 味
噌 様 食 材 試 料 よ り １ ０ ％ 熱 水 溶 液 を 調 製 し 、 実 施 例 １ で 対 照 と し た 試 料 を 対 照 し て 、 官 能
評 価 を 行 な っ た 。 糖 質 原 料 を 麹 の ２ ０ 重 量 ％ 量 添 加 し て 調 製 し た 試 料 の 官 能 評 価 結 果 を 表
４ に 示 す 。 表 ４ に 示 し た よ う に 、 デ キ ス ト リ ン を 添 加 し た 試 料 は 、 収 斂 味 が 低 減 さ れ て お
り 、 呈 味 が 良 好 で あ っ た 。 尚 、 糖 質 原 料 を １ ０ 重 量 ％ 添 加 し て 調 製 し た 試 料 の 評 価 結 果 は
対 照 と の 差 は 小 さ く な る が 、 表 ４ の 結 果 と 同 様 で あ っ た 。
【 ０ ０ ３ ２ 】
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【 表 ４ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 実 施 例 ５ 】
【 ０ ０ ３ ３ 】
　 表 ５ に 記 載 し た 各 食 品 素 材 ３ ０ ０ ｇ を 水 に 浸 漬 し 、 吸 水 さ せ た 後 、 蒸 煮 釜 に て １ １ ４ ℃
、 ４ ０ 分 蒸 煮 し た 。 こ れ に L.lactis AJ110212（ FERM BP-8552） 培 養 液 （ ナ イ シ ン 活 性 １
０ ０ ０ Ｉ Ｕ ／ ｍ ｌ ） ６ ｇ 、 種 麹 （ ビ オ ッ ク 社 製 、 味 噌 用 種 麹 ） １ ｇ を 混 合 し 、 密 閉 で き る
ラ ボ 製 麹 機 に 盛 込 み 、 ３ ０ ℃ 、 ４ ３ 時 間 密 閉 さ れ た 状 態 の 製 麹 機 内 で 製 麹 し た 。 製 麹 中 の
発 酵 熱 の 除 熱 に は HEPAフ ィ ル タ ー を 通 し て 除 菌 し た 空 気 を 用 い た 。 こ の 麹 に L.lactis AJ1
10212（ FERM BP-8552） 培 養 液 （ ナ イ シ ン 活 性 １ ０ ０ ０ Ｉ Ｕ ／ ｍ ｌ ） を ４ ０ ． ９ ｇ 添 加 し
た 後 、 こ の 混 合 物 を チ ョ ッ パ ー に よ り 粉 砕 、 ペ ー ス ト 状 と し た 。 こ の ペ ー ス ト を ラ ミ ネ ー
ト パ ウ チ に １ 袋 に つ き ３ ０ ０ ｇ と な る よ う に 充 填 し た 。 こ の パ ウ チ を ３ ０ ℃ 、 ７ 日 間 保 温
後 、 味 噌 様 食 材 を 調 製 し た 。 各 味 噌 様 食 材 試 料 よ り １ ０ ％ 熱 水 溶 液 を 調 製 し 、 実 施 例 １ で
対 照 と し た 試 料 を 対 照 し て 、 官 能 評 価 を 行 な っ た 。 糖 質 原 料 を 麹 の ２ ０ 重 量 ％ 量 添 加 し て
調 製 し た 試 料 の 官 能 評 価 結 果 を 表 ５ に 示 す 。 表 ５ に 示 し た よ う に 、 ソ ラ マ メ 、 栗 、 脱 皮 緑
豆 よ り 調 製 し た 味 噌 様 食 材 は 呈 味 、 風 味 が 良 好 で あ っ た 。
【 ０ ０ ３ ４ 】
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【 表 ５ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 実 施 例 ６ 】
【 ０ ０ ３ ５ 】
　 実 施 例 １ で 対 照 と し た 試 料 １ 重 量 部 に 市 販 仙 台 味 噌 又 は 信 州 味 噌 １ 重 量 部 混 合 し た 試 料
よ り １ ０ ％ 熱 水 溶 液 を 調 製 し 、 実 施 例 １ で 対 照 と し た 試 料 を 対 照 し て 、 官 能 評 価 を 行 な っ
た 。 市 販 味 噌 を 混 合 し た 試 料 は 、 醸 造 香 が 付 与 さ れ 、 ム レ 臭 、 収 斂 味 が 低 減 さ れ て い た 。
【 産 業 上 の 利 用 可 能 性 】
【 ０ ０ ３ ６ 】
　 本 発 明 の 新 規 味 噌 様 食 材 は 、 そ の 強 い う ま 味 、 コ ク 、 濃 厚 感 を 利 用 し て 、 調 味 料 用 途 、
食 材 と し て 使 用 で き 、 つ ゆ 、 た れ 類 な ど の 各 種 調 味 料 や 、 菓 子 類 を 含 む 加 工 食 品 に 広 く 用
い る こ と が で き る の で 、 本 発 明 は 工 業 上 、 特 に 食 品 分 野 に お い て 極 め て 有 用 で あ る 。
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