
(57)【要約】
【課題】　小麦及び大豆アレルギー患者が安心して摂取することができ、１）醤油の代替
調味料として十分な味、香り、色を備えている、２）原料コストが安価である、３）製造
工程が複雑でなく、従来の醤油製造企業において容易に生産することができる、４）製品
中に少なくとも小麦成分が含まれていないことを証明できる、の４点を満たしている醤油
風調味料を提供する。
【解決の手段】　小麦及び大豆を全く使用せず、原料として空豆及び／又は小豆を使用し
て製造される麹、前記麹に塩水を加えて発酵熟成させた諸味、前記諸味を圧搾して得られ
る生揚げ、並びに、前記生揚げを火入れすることにより得られる調味料。
【選択図】　　なし 10
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
小 麦 及 び 大 豆 を 全 く 使 用 せ ず 、 原 料 と し て 空 豆 及 び ／ 又 は 小 豆 を 使 用 し て 製 造 さ れ た 麹 。
【 請 求 項 ２ 】
請 求 項 １ 記 載 の 麹 に 、 塩 水 を 加 え て 発 酵 熟 成 さ せ て な る 諸 味 。
【 請 求 項 ３ 】
請 求 項 ２ 記 載 の 諸 味 を 、 圧 搾 し て 得 ら れ る 生 揚 げ 。
【 請 求 項 ４ 】
請 求 項 ３ 記 載 の 生 揚 げ を 、 火 入 れ す る こ と に よ り 得 ら れ る 調 味 料 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 、 ア レ ル ギ ー 患 者 等 、 大 豆 及 び 小 麦 加 工 食 品 を 摂 取 で き な い 人 で も 安 心 し て 使
用 す る こ と が で き る 醤 油 風 調 味 料 及 び そ の 中 間 製 品 に 関 し 、 詳 細 に は 、 主 原 料 と し て 空 豆
、 小 豆 の い ず れ か を 単 独 で 、 又 は 、 両 者 を 混 合 し た も の を 用 い 、 醤 油 醸 造 法 に よ っ て 製 造
す る こ と が で き る 麹 、 諸 味 、 生 揚 げ 及 び 調 味 料 に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 平 成 ９ 年 に 厚 生 省 （ 現 厚 生 労 働 省 ） が 行 っ た 調 査 に よ る と 、 日 本 人 の 約 １ ０ ％ 、 一 千 万
人 以 上 が 何 ら か の 食 物 ア レ ル ギ ー を 発 症 し た 経 験 が あ る 。 厚 生 労 働 省 で は 、 特 定 の ア レ ル
ギ ー 体 質 を 持 つ 人 の 健 康 危 害 の 発 生 を 防 止 す る 観 点 か ら 、 食 物 ア レ ル ギ ー の 患 者 数 、 症 状
の 重 篤 さ よ り 、 加 工 食 品 に お い て 、 卵 、 乳 、 小 麦 、 そ ば 及 び 落 花 生 の ５ 品 目 の 使 用 明 記 を
義 務 付 け 、 大 豆 を 含 む １ ９ 品 目 に つ い て も 表 示 を 奨 励 し て い る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 醤 油 の 原 料 で あ る 小 麦 、 大 豆 が 食 品 ア レ ル ギ ー の 原 因 と な る 患 者 は 上 記 ２ ４ 品 目 の 中 で
も 比 較 的 多 い と さ れ て い る 。 こ れ ら の 患 者 の 治 療 に お い て 、 食 事 か ら 小 麦 、 大 豆 を 完 全 に
取 り 除 く 除 去 食 療 法 が 一 般 的 で あ る が 、 醤 油 は 日 本 人 の 食 生 活 に 無 く て は な ら な い 調 味 料
で あ り 、 ア レ ル ギ ー 患 者 の 食 事 か ら 完 全 に 醤 油 を 除 去 す る こ と は 、 食 生 活 の 幅 を 著 し く 狭
め る こ と に な る 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 こ の た め 、 食 物 ア レ ル ギ ー 患 者 用 の 小 麦 、 大 豆 を 原 料 と し て 使 用 し な い 醤 油 風 調 味 料 の
開 発 が 望 ま れ て い る 。 こ れ を 実 現 す る た め に 、 稗 、 粟 、 黍 、 米 、 コ ー リ ャ ン 、 キ ヌ ア 等 の
穀 類 を 原 料 と し た 醤 油 風 調 味 料 が す で に 市 販 さ れ て い る 。 し か し な が ら 、 こ れ ら の 穀 物 は
生 産 量 が 少 な く 、 ま た 、 健 康 食 品 と し て 取 り 扱 わ れ て い る の で 、 調 味 料 原 料 と し て は 非 常
に 高 価 で あ る 。 ま た 、 こ れ ら の 穀 類 は 、 澱 粉 を は じ め と す る 炭 水 化 物 は 十 分 含 ん で い る も
の の 、 蛋 白 質 の 含 量 が 少 な い た め 、 製 品 は う ま み の 指 標 で あ る 全 窒 素 分 が 非 常 に 少 な く （
０ ． ０ ７ ～ ０ ． ３ ４ ％ ） 、 通 常 の こ い く ち 醤 油 （ 日 本 農 林 規 格 こ い く ち 醤 油 標 準 品 ） が １
． ２ ％ 以 上 の 全 窒 素 分 含 む こ と と 比 較 す る と う ま み 成 分 が 決 定 的 に 不 足 し て い る 。 さ ら に
、 醤 油 に 必 要 不 可 欠 で あ る 色 、 香 り も 不 足 し て い る 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 上 記 の 問 題 を 解 決 す る た め に 、 米 蛋 白 質 濃 縮 物 を 主 原 料 と す る 醤 油 風 調 味 料 が 提 案 さ れ
て い る （ 例 え ば 、 特 許 文 献 １ 参 照 。 ） 。 こ の 調 味 料 は 、 大 豆 と 小 麦 の 代 わ り に 、 米 に 含 ま
れ る 澱 粉 を 酵 素 で 分 解 し て 蛋 白 質 を 回 収 し さ ら に 濃 縮 し た も の を 原 料 と し て い る 。 従 っ て
、 製 品 の 全 窒 素 分 は 醤 油 と 遜 色 な い が 、 澱 粉 の 分 解 、 蛋 白 質 の 濃 縮 等 特 殊 な 装 置 及 び 煩 雑
な 操 作 を 必 要 と す る た め 原 料 コ ス ト は 割 高 と な り 、 ま た 、 一 般 的 な 醤 油 製 造 企 業 で は 生 産
で き な い 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 大 豆 食 品 に 醤 油 麹 由 来 の プ ロ テ ア ー ゼ を 作 用 さ せ て 大 豆 由 来 の 蛋 白 質 を 除 去 す る 方 法 が
開 示 さ れ て い る （ 例 え ば 、 特 許 文 献 ２ 参 照 。 ） 。 し か し 、 こ の 方 法 で は 、 プ ロ テ ア ー ゼ に
よ る 蛋 白 質 の 加 水 分 解 が 不 十 分 な 場 合 、 ア レ ル ギ ー 症 状 を 引 き 起 こ す 可 能 性 が あ る 。 ま た
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、 醤 油 麹 自 体 、 小 麦 及 び 大 豆 か ら 生 産 さ れ た も の で あ る た め 、 小 麦 及 び 大 豆 ア レ ル ギ ー の
患 者 が 摂 取 す る こ と は で き な い 。 さ ら に 、 本 技 術 は 、 醤 油 の よ う な 調 味 料 の 製 造 に 関 す る
も の で は な い 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 麺 へ の 調 味 用 添 加 料 と し て 、 ア マ ラ ン サ ス 、 ヒ エ 、 ア ワ 等 の 雑 穀 を 用 い て 製 麹 し 、 塩 水
に 仕 込 ん で 熟 成 さ せ て 得 ら れ る 醤 油 風 調 味 料 を 製 造 す る 方 法 が 開 示 さ れ て い る （ 例 え ば 、
特 許 文 献 ３ 参 照 。 ） 。 し か し 、 こ の 技 術 は 、 麺 へ の 味 の 付 与 を 目 的 と し て お り 、 一 般 的 な
醤 油 の 代 替 品 の 製 造 技 術 で は な い 。 ま た 、 ア マ ラ ン サ ス も 他 の ヒ エ 、 ア ワ 等 の 雑 穀 同 様 、
蛋 白 質 含 量 に 乏 し く （ 蛋 白 質 １ ４ ． ９ ％ ： 五 訂 日 本 食 品 標 準 成 分 表 ） 、 こ れ を 原 料 と し た
調 味 料 が 醤 油 と 同 程 度 の 旨 味 成 分 を 有 し て い る と は 考 え ら れ な い 。 さ ら に 、 ア マ ラ ン サ ス
は 、 ヒ エ 、 ア ワ 同 様 生 産 量 の 多 く な い 穀 物 で あ り 、 入 手 が 容 易 で は な い 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 魚 類 、 畜 肉 類 等 を 主 原 料 と し 、 酵 素 で 魚 肉 質 を 液 化 し た 後 、 ア レ ル ゲ ン と な る 高 分 子 の
蛋 白 質 、 脂 質 等 を 除 去 す る こ と に よ り 、 低 分 子 ペ プ チ ド を 主 成 分 と す る 調 味 料 を 製 造 す る
方 法 が 開 示 さ れ て い る （ 例 え ば 、 特 許 文 献 ４ 、 特 許 文 献 ５ 参 照 。 ） 。 し か し 、 う ま み 成 分
で あ る ア ミ ノ 酸 は 充 分 に 含 ま れ て い る も の の 、 塩 分 が 高 く 、 魚 類 、 畜 肉 類 を 原 料 と し た 醤
油 に は 特 有 の に お い が あ り 、 摂 取 に 抵 抗 を 感 じ る 人 も 少 な く な い 。 こ の た め 、 現 在 の 除 去
食 用 の 醤 油 と 代 替 で き て も 、 一 般 の 醤 油 と 完 全 に 置 き 換 え る こ と は 困 難 で あ る 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 酵 母 エ キ ス 、 笹 濃 縮 エ キ ス 、 塩 分 及 び 水 分 か ら な る 調 味 料 が 開 示 さ れ て い る （ 例 え ば 、
特 許 文 献 ６ 参 照 。 ） 。 し か し 、 蛋 白 質 源 と な る 酵 母 エ キ ス の 脱 臭 が 必 要 で あ る だ け で な く
、 糖 質 源 で あ る 笹 濃 縮 エ キ ス の 抽 出 に は 、 原 料 の 洗 浄 、 有 機 溶 媒 あ る い は 水 可 溶 部 の 除 去
、 高 温 高 圧 水 蒸 気 で の 加 熱 及 び 加 熱 処 理 物 の 水 抽 出 と 、 煩 雑 な 操 作 を 必 要 と す る 。 笹 濃 縮
エ キ ス の 原 料 と な る 九 枚 笹 、 千 島 笹 等 の 供 給 も 安 定 し て い る と は 言 え な い 。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 蛋 白 質 原 料 と し て ゴ マ 類 、 澱 粉 原 料 と し て 大 麦 を 用 い 、 醤 油 醸 造 法 に よ っ て 製 造 さ れ る
調 味 料 が 開 示 さ れ て い る （ 例 え ば 、 特 許 文 献 ７ 参 照 。 ） 。 し か し 、 大 麦 は 小 麦 と 近 種 で あ
り 、 ア レ ル ギ ー 患 者 へ の 安 全 性 が 十 分 明 ら か と な っ て い な い 。 ま た 、 大 麦 蛋 白 質 は 小 麦 の
免 疫 学 的 検 査 法 （ フ ァ ス ト キ ッ ト エ ラ イ ザ 小 麦 、 日 本 ハ ム 製 ） に お い て 擬 陽 性 を 示 す た め
、 製 品 中 に 小 麦 蛋 白 質 が 混 入 し て い な い こ と を 確 実 に 証 明 す る こ と が で き な い 。
【 ０ ０ １ １ 】
【 特 許 文 献 １ 】 特 許 第 １ ５ ３ ４ ０ ３ ９ 号 公 報
【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 平 ７ － ２ ０ ３ ８ ９ ０ 号 公 報
【 特 許 文 献 ３ 】 特 開 平 ８ － １ ９ ６ ２ ３ ２ 号 公 報
【 特 許 文 献 ４ 】 特 開 平 １ １ － １ ５ ５ ５ ２ ４ 号 公 報
【 特 許 文 献 ５ 】 特 開 平 １ １ － ２ ０ ６ ３ ３ ５ 号 公 報
【 特 許 文 献 ６ 】 特 開 ２ ０ ０ ４ － ２ ４ ０ ２ ２ 号 公 報
【 特 許 文 献 ７ 】 特 開 ２ ０ ０ １ － ２ ９ ９ ２ ６ ８ 号 公 報
【 発 明 の 開 示 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ １ ２ 】
　 本 発 明 は 、 上 記 の 現 状 に 鑑 み 、 小 麦 及 び 大 豆 ア レ ル ギ ー 患 者 が 安 心 し て 摂 取 す る こ と が
で き 、 １ ） 醤 油 の 代 替 調 味 料 と し て 十 分 な 味 、 香 り 、 色 を 備 え る こ と 、 ２ ） 原 料 コ ス ト が
安 価 で あ る こ と 、 ３ ） 製 造 工 程 が 複 雑 で な く 、 従 来 の 醤 油 製 造 企 業 に お い て 容 易 に 生 産 す
る こ と が で き る こ と 、 及 び 、 ４ ） 製 品 中 に 少 な く と も 小 麦 成 分 が 含 ま れ て い な い こ と を 証
明 で き る こ と 、 の ４ 点 を 満 た す 醤 油 風 調 味 料 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 １ ３ 】
　 醤 油 醸 造 に は 蛋 白 質 と 糖 質 が 必 要 で あ り 、 通 常 、 大 豆 、 小 麦 を ほ ぼ 同 量 使 用 す る 。 そ こ
で 本 発 明 者 ら は 大 豆 と 小 麦 の 等 量 混 合 物 と 同 じ 栄 養 成 分 を 、 豆 類 等 で 得 る こ と が で き れ ば
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醤 油 醸 造 に 利 用 可 能 で あ る こ と に 着 目 し 、 本 発 明 を 完 成 す る に 至 っ た 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 即 ち 本 発 明 は 、 小 麦 及 び 大 豆 を 全 く 使 用 せ ず 、 原 料 と し て 空 豆 及 び ／ 又 は 小 豆 を 使 用 し
て 製 造 さ れ た 麹 で あ る 。
　 本 発 明 は ま た 、 上 記 麹 に 、 塩 水 を 加 え て 発 酵 熟 成 さ せ て な る 諸 味 で も あ る 。
　 本 発 明 は 更 に 、 上 記 諸 味 を 、 圧 搾 し て 得 ら れ る 生 揚 げ で あ る 。
　 本 発 明 は 更 に ま た 、 上 記 生 揚 げ を 、 火 入 れ す る こ と に よ り 得 ら れ る 調 味 料 で も あ る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ １ ５ 】
　 本 発 明 は 、 上 述 の 構 成 で あ る の で 、 以 下 の 効 果 を 発 揮 す る 。
（ １ ） 本 発 明 の 調 味 料 は 、 小 麦 及 び 大 豆 を 原 料 と し て ま っ た く 用 い て い な い た め 、 ア レ ル
ギ ー 患 者 が 安 心 し て 摂 取 す る こ と が で き る 。
（ ２ ） 本 発 明 の 調 味 料 は 、 味 、 香 り 、 色 も 醤 油 と 比 較 し て 遜 色 な く 、 醤 油 代 替 調 味 料 と し
て 充 分 な 品 質 を 備 え て い る 。
（ ３ ） 本 発 明 は 、 従 来 の 醤 油 製 造 企 業 に お い て 容 易 に 実 施 す る こ と が 可 能 で あ り 、 原 料 コ
ス ト も 安 価 で あ る た め 、 消 費 者 に 利 用 し や す い 価 格 で 製 品 を 提 供 す る こ と が で き る 。
（ ４ ） 本 発 明 に は 、 免 疫 学 的 検 査 法 に お い て 小 麦 蛋 白 質 と 交 差 反 応 を 示 す 成 分 が 含 ま れ て
い な い た め 、 少 な く と も 小 麦 成 分 が 含 ま れ て い な い こ と を 、 科 学 的 に 証 明 す る こ と が で き
る 。
　 以 下 、 本 発 明 を 詳 細 に 説 明 す る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ １ ６ 】
　 本 発 明 の 麹 の 製 造 は 、 従 来 の 醤 油 醸 造 法 に 従 っ て 行 う こ と が で き る 。 す な わ ち 、 ま ず 、
加 水 し た 空 豆 若 し く は 小 豆 、 又 は 、 空 豆 及 び 小 豆 （ 以 下 、 原 料 と も い う ） を 加 熱 す る 。 上
記 原 料 と し て は 、 品 種 を 問 わ ず 、 収 穫 後 乾 燥 し た だ け の も の で あ っ て も よ く 、 ミ ル 等 で 粉
砕 し た も の で あ っ て も よ い 。 空 豆 及 び 小 豆 は 、 日 本 国 内 で の 生 産 量 が 多 く 入 手 し や す い 。
ま た 、 原 料 を 海 外 に 求 め れ ば 、 安 価 な も の を 安 定 し て 確 保 す る こ と が 可 能 で あ る 。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 マ メ 科 の 植 物 は 、 大 豆 種 子 が 蛋 白 質 と 脂 質 を 主 成 分 と す る の に 対 し て 、 空 豆 、 小 豆 の 種
子 は 、 単 独 で 蛋 白 質 と 糖 質 を 多 く 含 み 、 大 豆 及 び 小 麦 の 等 量 混 合 物 と そ の 蛋 白 質 及 び 糖 質
成 分 が ほ ぼ 同 じ で あ る 。 す な わ ち 、 大 豆 と 小 麦 と の 等 量 混 合 物 の 蛋 白 質 及 び 糖 質 含 量 （ ％
） は そ れ ぞ れ ２ ２ ． ９ 、 ４ ６ ． ６ で あ る の に 対 し て 、 小 豆 の 蛋 白 質 及 び 糖 質 含 量 （ ％ ） は
そ れ ぞ れ ２ ０ ． ３ 、 ５ ４ ． ４ で あ り 、 空 豆 の 蛋 白 質 及 び 糖 質 含 量 （ ％ ） は そ れ ぞ れ ２ ６ ．
０ 、 ５ ０ ． １ で あ る 。
【 ０ ０ １ ８ 】
　 空 豆 と 小 豆 は 、 そ れ ぞ れ に 特 有 の 香 り を 有 し て お り 、 調 味 料 の 風 味 に 与 え る 影 響 も 異 な
る た め 、 最 終 製 品 の 特 徴 を 考 慮 し な が ら 必 要 に 応 じ て 混 合 し て も 良 い 。 混 合 比 （ 重 量 比 ）
は ０ ： １ ～ １ ： ０ で 製 造 可 能 で あ る 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 加 水 の 方 法 と し て 、 従 来 の 醤 油 醸 造 法 で は 、 原 料 を 水 中 に 一 定 時 間 浸 漬 す る 方 法 、 又 は
、 原 料 を 粉 砕 後 、 一 定 量 の 水 を 散 水 す る 方 法 等 が 採 用 さ れ て い る が 、 こ れ に 限 定 さ れ る も
の で は な い 。 加 水 量 は 、 ０ ． ５ ～ ０ ． ５ ５ リ ッ ト ル ／ 原 料 １ ｋ ｇ が 適 当 と 考 え ら れ る が 、
製 麹 の 方 法 及 び 条 件 に よ り 変 化 す る た め 、 こ の 範 囲 に 限 定 さ れ な い 。 ま た 、 加 熱 方 法 と し
て は 、 加 圧 蒸 煮 法 が 一 般 的 に 採 用 さ れ て い る が 、 こ れ に 限 定 さ れ る も の で は な い 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 次 に 、 加 水 、 加 熱 し た 原 料 に 麹 菌 を 加 え 、 製 麹 す る こ と に よ り 本 発 明 の 麹 を 得 る 。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 製 麹 に よ り 得 ら れ た 麹 に 約 ２ ２ ％ の 食 塩 水 を １ ． ８ リ ッ ト ル ／ 原 料 １ ｋ ｇ で 加 え て （ 汲
水 ） 仕 込 み を 行 い 、 発 酵 熟 成 さ せ る 。 た だ し 、 食 塩 水 の 濃 度 及 び 汲 水 量 は 、 調 味 料 の 食 塩
分 及 び 全 窒 素 分 設 定 で 異 な る た め こ れ に 限 定 さ れ る も の で は な い 。 通 常 、 発 酵 熟 成 期 間 は

10

20

30

40

50

(4) JP 2006-122002 A 2006.5.18



、 ６ ヶ 月 ～ ２ 年 で あ る が 特 に 限 定 さ れ る も の で は な い 。 本 発 明 に お い て は 、 必 要 に 応 じ て
、 発 酵 熟 成 中 に 、 乳 酸 菌 又 は 酵 母 等 の 微 生 物 を 加 え て も よ い 。 か く し て 本 発 明 の 諸 味 が 得
ら れ る 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 発 酵 熟 成 さ せ た 諸 味 液 は 、 発 酵 後 、 圧 搾 し 、 液 体 部 分 を 回 収 し て 本 発 明 の 生 揚 げ が 得 ら
れ る 。 上 記 生 揚 げ に 添 加 物 の 混 合 、 火 入 れ 、 お り 引 き 、 濾 過 等 の 通 常 の 醤 油 醸 造 に お い て
行 わ れ る 行 程 を 経 て 、 本 発 明 の 調 味 料 と す る 。 こ れ ら の 工 程 は 、 添 加 物 の 種 類 、 火 入 れ 、
お り 引 き 及 び 濾 過 の 条 件 に よ り そ の 順 序 が 異 な る 可 能 性 が あ る た め 、 上 記 の 順 序 に 限 定 さ
れ る も の で は な い 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 上 記 に 示 し た も の は 、 本 発 明 の 形 態 の 一 つ で は あ る が 、 本 発 明 の 麹 は 、 蛋 白 質 分 解 酵 素
及 び 澱 粉 分 解 酵 素 を 多 量 に 含 ん で い る た め 、 他 の 食 品 製 造 時 に 利 用 可 能 で あ る 。 ま た 、 本
発 明 の 諸 味 は 、 す で に 十 分 な 旨 味 成 分 を 含 ん で お り 、 調 味 料 と し て 利 用 可 能 で あ る 。 さ ら
に 、 本 発 明 の 生 揚 げ は 、 膜 処 理 等 を 行 う こ と で 、 火 入 れ を 行 わ な く て も 調 味 料 と し て 利 用
可 能 で あ る 。 ま た 、 本 発 明 の 調 味 料 は 、 製 造 の い ず れ か の 段 階 で 、 呈 味 及 び 風 味 の 改 善 あ
る い は 強 化 の た め に 、 小 麦 、 大 豆 を 含 ま な い 調 味 料 、 例 え ば 魚 醤 、 雑 穀 醤 油 等 を 一 部 添 加
す る こ と も 可 能 で あ る 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
　 本 発 明 に お い て 、 空 豆 、 小 豆 の い ず れ も 、 特 殊 な 加 工 を 施 す こ と な く 醤 油 製 造 企 業 が 現
有 す る 設 備 で 麹 、 諸 味 、 生 揚 げ 、 調 味 料 を 生 産 す る こ と が 可 能 で あ る 。 ま た 、 本 発 明 に お
い て 、 空 豆 、 小 豆 の い ず れ も 小 麦 の 免 疫 学 的 検 査 法 に お い て 交 差 反 応 を 示 さ ず 、 製 品 中 に
少 な く と も 小 麦 ア レ ル ゲ ン が 含 ま れ て い な い こ と を 証 明 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
　 以 下 に 実 施 例 を 掲 げ て 本 発 明 を 更 に 詳 し く 説 明 す る が 、 本 発 明 は こ れ ら 実 施 例 の み に 限
定 さ れ る も の で は な い 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
実 施 例 １
　 粉 砕 機 で 粉 砕 し た 小 豆 １ ｋ ｇ に 水 ０ ． ５ ５ リ ッ ト ル を 加 え 、 加 圧 蒸 気 加 熱 器 中 １ ２ １ ℃
、 ３ ０ 分 間 加 熱 し た 。 原 料 品 温 が ３ ０ ℃ 以 下 に 下 が っ た こ と を 確 認 し 、 麹 菌 ２ ｇ を 接 種 し
よ く 混 合 し た 。 そ の 後 原 料 を 角 状 の ざ る に 広 げ 、 温 度 ２ ７ ～ ３ ０ ℃ に 管 理 さ れ た 製 麹 器 中
で ４ ５ 時 間 常 法 通 り 製 麹 し 、 い わ ゆ る ３ 日 麹 を 得 た 。 麹 は 直 ち に ５ リ ッ ト ル 容 器 に 入 れ 、
２ ２ ％ 冷 食 塩 水 １ ． ８ リ ッ ト ル を 加 え 仕 込 み と し た 。 仕 込 み 後 １ ヶ 月 間 ５ ℃ で 保 ち 、 耐 塩
性 乳 酸 菌 （ 醤 油 乳 酸 菌 ） を 接 種 し た 後 、 室 温 ま で 昇 温 し た 。 も ろ み ｐ Ｈ が ５ ． ２ に な っ た
と こ ろ で 、 耐 塩 性 酵 母 （ 醤 油 酵 母 ） を 接 種 し 、 室 温 で 放 置 し た 。 仕 込 み ６ ヶ 月 後 、 圧 搾 し
生 揚 げ を 得 た 。 生 揚 げ は 、 常 法 に 従 い 火 入 れ 、 お り 引 き 及 び 濾 過 を 行 い 、 調 味 料 約 １ ． ５
リ ッ ト ル を 得 た 。
【 ０ ０ ２ ７ 】
実 施 例 ２
　 粉 砕 機 で 粉 砕 し た 空 豆 １ ｋ ｇ に 水 ０ ． ５ ５ リ ッ ト ル を 加 え 、 加 圧 蒸 気 加 熱 器 中 １ ２ １ ℃
、 ３ ０ 分 間 加 熱 し た 。 原 料 品 温 が ３ ０ ℃ 以 下 に 下 が っ た こ と を 確 認 し 、 麹 菌 ２ ｇ を 接 種 し
よ く 混 合 し た 。 そ の 後 原 料 を 角 状 の ざ る に 広 げ 、 温 度 ２ ７ ～ ３ ０ ℃ に 管 理 さ れ た 製 麹 器 中
で ４ ５ 時 間 常 法 通 り 製 麹 し 、 ３ 日 麹 を 得 た 。 麹 は 直 ち に ５ リ ッ ト ル 容 器 に 入 れ 、 ２ ２ ％ 冷
食 塩 水 １ ． ８ リ ッ ト ル を 加 え 仕 込 み と し た 。 仕 込 み 後 １ ヶ 月 間 ５ ℃ で 保 ち 、 耐 塩 性 乳 酸 菌
（ 醤 油 乳 酸 菌 ） を 接 種 し た 後 、 室 温 ま で 昇 温 し た 。 も ろ み ｐ Ｈ が ５ ． ２ に な っ た と こ ろ で
、 耐 塩 性 酵 母 （ 醤 油 酵 母 ） を 接 種 し 、 室 温 で 放 置 し た 。 仕 込 み ６ ヶ 月 後 、 圧 搾 し 生 揚 げ を
得 た 。 生 揚 げ は 、 常 法 に 従 い 火 入 れ 、 お り 引 き 及 び 濾 過 を 行 い 、 調 味 料 約 １ ． ５ リ ッ ト ル
を 得 た 。
【 ０ ０ ２ ８ 】
評 価 方 法
　 実 施 例 １ 及 び 実 施 例 ２ で 得 ら れ た 調 味 料 の 全 窒 素 分 、 食 塩 分 を 測 定 し た 。 比 較 例 １ と し
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て 、 こ い く ち 醤 油 （ 日 本 農 林 規 格 こ い く ち し ょ う ゆ 上 級 、 株 式 会 社 高 橋 商 店 製 ） を 同 様 に
測 定 し た 。 結 果 を 表 １ に 示 す 。
【 ０ ０ ２ ９ 】
【 表 １ 】
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ ３ ０ 】
　 旨 味 成 分 の 指 標 で あ る 全 窒 素 分 の 結 果 か ら 、 空 豆 、 小 豆 い ず れ の 原 料 を 用 い た 場 合 に お
い て も 、 通 常 の 醤 油 と 遜 色 な い 品 質 の 調 味 料 が 得 ら れ た 。 官 能 検 査 の 結 果 、 空 豆 、 小 豆 由
来 の 風 味 が 若 干 調 味 料 に 残 存 し て い る が 、 違 和 感 は 無 か っ た 。
【 産 業 上 の 利 用 可 能 性 】
【 ０ ０ ３ １ 】
　 本 発 明 の 調 味 料 は 、 醤 油 に 匹 敵 す る 風 味 、 品 質 を 有 し 、 し か も 製 品 中 に 少 な く と も 小 麦
ア レ ル ゲ ン が 含 ま れ て い な い こ と を 証 明 す る こ と が で き る の で 、 小 麦 及 び 大 豆 ア レ ル ギ ー
患 者 が 安 心 し て 摂 取 で き る 醤 油 風 味 調 味 料 と し て 極 め て 有 用 で あ る 。
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