
(57)【要約】　　　（修正有）

【課題】短縮された加工時間でかつ低コストで、有効な

呈味成分のアミノ酸を豊富に含む魚肉等を原料とする粉

末状調味料を製造する方法を提供する。

【解決手段】１．原料魚を切りおろしする工程、２．前

記切りおろしした魚肉片を煮熟する工程、３．前記煮熟

された魚肉片を冷却する工程、４．前記冷却された魚肉

片をフレーク状に分断する工程、５．前記フレーク状に

分断されたフレーク状魚肉を乾燥して、水分を３０～５

５％に調整する工程、６．前記水分調整したフレーク状

魚肉に麹菌を撒布する工程、７．前記麹菌を撒布したフ

レーク状魚肉を、３０～４５℃で、４８～７２時間かけ

て培養する工程、８．前記培養を終えたフレーク状魚肉

を焙乾により、水分を７～１５％にする工程、及び９．

前記焙乾したフレーク状魚肉を粉砕する工程、を採用す

る。

【選択図】図１
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　  魚 肉 を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 に お い て 、
１ ． 原 料 魚 を 切 り お ろ し す る 工 程 、
２ ． 前 記 切 り お ろ し し た 魚 肉 片 を 煮 熟 す る 工 程 、
３ ． 前 記 煮 熟 さ れ た 魚 肉 片 を 冷 却 す る 工 程 、
４ ． 前 記 冷 却 さ れ た 魚 肉 片 を フ レ ー ク 状 に 分 断 す る 工 程 、
５ ． 前 記 フ レ ー ク 状 に 分 断 さ れ た フ レ ー ク 状 魚 肉 を 乾 燥 し て 、 水 分 を ３ ０ ～ ５ ５ ％ に 調 整
す る 工 程 、
６ ． 前 記 水 分 調 整 し た フ レ ー ク 状 魚 肉 に 麹 菌 を 撒 布 す る 工 程 、
７ ． 前 記 麹 菌 を 撒 布 し た フ レ ー ク 状 魚 肉 を 、 ３ ０ ～ ４ ５ ℃ で 、 ４ ８ ～ ７ ２ 時 間 か け て 培 養
す る 工 程 、
８ ． 前 記 培 養 を 終 え た フ レ ー ク 状 魚 肉 を 焙 乾 に よ り 、 水 分 を ７ ～ １ ５ ％ に す る 工 程 、 及 び
９ ． 前 記 焙 乾 し た フ レ ー ク 状 魚 肉 を 粉 砕 す る 工 程 、
を 採 用 す る こ と を 特 徴 と す る 魚 肉 を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
　  請 求 項 １ 記 載 の 魚 肉 を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 に お い て 、 水 分 調 整 し た フ
レ ー ク 状 魚 肉 に 撒 布 さ れ る 麹 菌 が 、 Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ｏ ｒ ｙ ｚ ａ ｅ 　 Ｉ Ｆ Ｏ 　 ４
１ ７ ６ 、 Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ｓ ｏ ｊ ａ ｅ 　 Ｉ Ｆ Ｏ 　 ４ ２ ０ ０ 、 Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ
ｕ ｓ  ａ ｗ ａ ｍ ｏ ｒ ｉ 　 Ｉ Ｆ Ｏ 　 ４ ０ ３ ３ 、 及 び Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ｋ ａ ｗ ａ ｃ ｈ ｉ
ｉ 　 Ｉ Ｆ Ｏ 　 ４ ３ ０ ８ か ら 選 択 さ れ る い ず れ か １ つ 又 は ２ 以 上 を 含 む も の で あ る こ と を 特
徴 と す る 魚 肉 を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
フ レ ー ク 状 魚 肉 を 乾 燥 し て 、 水 分 を ３ ０ ～ ５ ５ ％ に 調 整 す る 工 程 が 、 フ レ ー ク 状 魚 肉 を 、
（ ａ ） 焙 乾 、 （ ｂ ） 単 純 乾 燥 、 （ ｃ ） 吸 湿 剤 を 使 用 す る 乾 燥 、 （ ｄ ） ブ ド ウ 糖 、 砂 糖 、 デ
キ ス ト リ ン 、 で ん ぷ ん 等 の 糖 類 又 は 炭 水 化 物 を 添 加 す る こ と に よ る 吸 湿 乾 燥 （ フ レ ー ク 状
魚 １ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て ４ ～ ２ ０ 重 量 部 添 加 ） 、 又 は （ ｅ ） フ ス マ を 添 加 す る こ と に よ る
吸 湿 乾 燥 （ フ レ ー ク 状 魚 １ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て ５ ～ １ ０ ０ 重 量 部 添 加 ） か ら 選 択 さ れ る い
ず れ か １ つ 又 は ２ つ 以 上 に よ る も の で あ る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 １ 又 は ２ に 記 載 の 魚 肉
を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
　 切 り お ろ し さ れ た 魚 肉 片 に 代 え て 、 原 料 魚 の 切 り お ろ し 屑 又 は だ し 汁 を 抽 出 し た 残 り の
節 を 使 用 し て 蒸 煮 す る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 １ ～ ３ の い ず れ か １ 項 に 記 載 の 魚 肉 を 原 料
と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
　 魚 肉 と し て 、 だ し 取 り さ れ た 削 り 節 又 は 粉 の 節 を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 で
あ っ て 、
１ ． 前 記 削 り 節 又 は 粉 の 節 を 煮 熟 し 、 固 形 分 と 煮 汁 に 分 離 す る 工 程 、
２ ． 前 記 で 分 離 さ れ た 固 形 分 の 水 分 を ３ ０ ～ ５ ５ ％ に 調 整 す る 工 程 、
３ ． 前 記 水 分 調 整 し た 固 形 分 を 冷 却 す る 工 程 、
４ ． 前 記 冷 却 し た 固 形 分 １ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て 麹 菌 ０ ． ０ ５ ～ ０ ． １ ０ 重 量 部 を 撒 布 し 、
３ ０ ～ ４ ５ ℃ で 、 ２ ～ ７ 日 間 か け て 培 養 す る 工 程 、
５ ． 前 記 培 養 を 終 え た 固 形 分 を 焙 乾 に よ り 、 水 分 を ７ ～ １ ５ ％ に す る 工 程 、 及 び
６ ． 前 記 焙 乾 し た 固 形 分 を 粉 砕 す る 工 程 、
を 採 用 す る こ と を 特 徴 と す る 魚 肉 と し て 、 だ し 取 り さ れ た 削 り 節 又 は 粉 の 節 を 原 料 と す る
粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ６ 】
　 前 記 培 養 を 終 え た 固 形 分 を 焙 乾 に よ り 、 水 分 を ７ ～ １ ５ ％ に し た 固 形 分 を 粉 砕 し て 得 ら
れ た 粉 末 を 、 テ ィ ー バ ッ グ に 充 填 し て テ ィ ー バ ッ グ 充 填 粉 末 状 調 味 料 と な す こ と を 特 徴 と
す る 請 求 項 ５ 記 載 の 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 。
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【 請 求 項 ７ 】
　 請 求 項 ５ 又 は ６ で 麹 菌 を 撒 布 し て 培 養 さ れ た 固 形 分 に 水 を 加 え て 数 回 抽 出 し 、 得 ら れ た
抽 出 液 を 濃 縮 し 、 さ ら に 乾 燥 し て 粉 末 状 調 味 料 と な す こ と を 特 徴 と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製
造 方 法 。
                                                                        
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 調 味 料 の 製 造 方 法 に 関 し 、 特 に 短 縮 さ れ た 加 工 時 間 で か つ 低 コ ス ト で 、 有 効 な
呈 味 成 分 の ア ミ ノ 酸 を 豊 富 に 含 む 魚 肉 等 を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 を 製 造 す る 方 法 に 関 す
る 。
【 背 景 技 術 及 び 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 従 来 、 魚 肉 等 を 原 料 と す る 粉 末 調 味 料 と し て 、 例 え ば 、 魚 介 類 に 食 塩 を 大 量 に 加 え 、 魚
介 類 の 自 己 消 化 酵 素 や 環 境 及 び 原 料 由 来 の 微 生 物 に よ っ て 原 料 を 分 解 し て 製 造 す る 魚 醤 な
ど の 水 産 調 味 料 が 多 く 作 ら れ て い る 。
　 し か し 、 こ れ ら の 方 法 で は 製 造 に １ 年 以 上 を 要 し 、 そ の 間 に 魚 介 類 由 来 の 脂 肪 が 酸 化 し
て 油 焼 け 臭 が 発 生 し た り 、 原 料 の 鮮 度 低 下 に よ る ア ミ ン 臭 が 発 生 し た り し て 、 魚 臭 さ な ど
の ク セ を 有 し 、 汎 用 性 の 低 い 製 品 に な っ て い た 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 そ こ で 、 こ れ ら 魚 醤 油 の 持 つ 魚 臭 さ な ど の ク セ を 除 く 技 術 が 開 発 さ れ て き た 。
試 み が 多 数 行 わ れ て き た 。
【 特 許 文 献 １ 】 特 開 ２ ０ ０ ３ － ０ ４ ７ ４ ３ ３ 公 報 、
【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 ２ ０ ０ ０ － ０ ４ １ ６ １ ９ 公 報 、 　 し か し 、 こ れ ら の 手 法 で は 、 臭 み が
除 か れ る も の の 製 造 方 法 が 煩 雑 で あ り 、 実 用 性 に 乏 し か っ た 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 ま た 、 魚 臭 さ を 抑 え る 成 分 と し て 酵 母 エ キ ス を 加 え る 方 法 も 提 案 さ れ て き た が 、 そ れ ら
の 手 法 で は 、 製 品 の 製 造 コ ス ト が か さ む と と も に 、 添 加 物 に よ り 魚 醤 油 本 来 の 風 味 の バ ラ
ン ス を 損 な う 恐 れ が あ っ た 。
【 特 許 文 献 ３ 】 特 開 ２ ０ ０ １ － ０ ２ ５ ３ ７ ３ 公 報 、
【 特 許 文 献 ４ 】 特 開 平 １ ０ － ２ ７ ９ ７ ５ 公 報 、
【 発 明 の 開 示 】
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 本 発 明 者 は 、 上 述 の 状 況 に 鑑 み て 種 々 研 究 を 重 ね た 結 果 、 旨 味 成 分 を 多 量 に 含 有 す る 魚
肉 等 を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 を 短 時 間 で 、 か つ 低 コ ス ト で 製 造 す る 方 法 を 開 発 し た 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 す な わ ち 本 発 明 は 下 記 構 成 の 粉 末 調 味 料 の 製 造 方 法 で あ る 。
（ １ ） 魚 肉 を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 に お い て 、
１ ． 原 料 魚 を 切 り お ろ し す る 工 程 、
２ ． 前 記 切 り お ろ し し た 魚 肉 片 を 煮 熟 す る 工 程 、
３ ． 前 記 煮 熟 さ れ た 魚 肉 片 を 冷 却 す る 工 程 、
４ ． 前 記 冷 却 さ れ た 魚 肉 片 を フ レ ー ク 状 に 分 断 す る 工 程 、
５ ． 前 記 フ レ ー ク 状 に 分 断 さ れ た フ レ ー ク 状 魚 肉 を 乾 燥 し て 、 水 分 を ３ ０ ～ ５ ５ ％ に 調 整
す る 工 程 、
６ ． 前 記 水 分 調 整 し た フ レ ー ク 状 魚 肉 に 麹 菌 を 撒 布 す る 工 程 、
７ ． 前 記 麹 菌 を 撒 布 し た フ レ ー ク 状 魚 肉 を 、 ３ ０ ～ ４ ５ ℃ で 、 ４ ８ ～ ７ ２ 時 間 か け て 培 養
す る 工 程 、
８ ． 前 記 培 養 を 終 え た フ レ ー ク 状 魚 肉 を 焙 乾 に よ り 、 水 分 を ７ ～ １ ５ ％ に す る 工 程 、 及 び
９ ． 前 記 焙 乾 し た フ レ ー ク 状 魚 肉 を 粉 砕 す る 工 程 、
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を 採 用 す る こ と を 特 徴 と す る 魚 肉 を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 。
（ ２ ） 前 記 （ １ ） 項 記 載 の 魚 肉 を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 に お い て 、 水 分 調 整
し た フ レ ー ク 状 魚 肉 に 撒 布 さ れ る 麹 菌 が 、 Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ｏ ｒ ｙ ｚ ａ ｅ 　 Ｉ Ｆ
Ｏ 　 ４ １ ７ ６ 、 Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ｓ ｏ ｊ ａ ｅ 　 Ｉ Ｆ Ｏ 　 ４ ２ ０ ０ 、 Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ
ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ａ ｗ ａ ｍ ｏ ｒ ｉ 　 Ｉ Ｆ Ｏ 　 ４ ０ ３ ３ 、 及 び Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ｋ ａ ｗ ａ
ｃ ｈ ｉ ｉ 　 Ｉ Ｆ Ｏ 　 ４ ３ ０ ８ か ら 選 択 さ れ る い ず れ か １ つ 又 は ２ 以 上 を 含 む も の で あ る こ
と を 特 徴 と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 。
（ ３ ） フ レ ー ク 状 魚 肉 を 乾 燥 し て 、 水 分 を ３ ０ ～ ５ ５ ％ に 調 整 す る 工 程 が 、 フ レ ー ク 状 魚
肉 を 、 （ ａ ） 焙 乾 、 （ ｂ ） 単 純 乾 燥 、 （ ｃ ） 吸 湿 剤 を 使 用 す る 乾 燥 、 （ ｄ ） ブ ド ウ 糖 、 砂
糖 、 デ キ ス ト リ ン 、 で ん ぷ ん 等 の 糖 類 又 は 炭 水 化 物 を 添 加 す る こ と に よ る 吸 湿 乾 燥 （ フ レ
ー ク 状 魚 １ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て ４ ～ ２ ０ 重 量 部 添 加 ） 、 又 は （ ｅ ） フ ス マ を 添 加 す る こ と
に よ る 吸 湿 乾 燥 （ フ レ ー ク 状 魚 １ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て ５ ～ １ ０ ０ 重 量 部 添 加 ） か ら 選 択 さ
れ る い ず れ か １ つ 又 は ２ つ 以 上 に よ る も の で あ る こ と を 特 徴 と す る 前 記 （ １ ） 項 又 は （ ２
） 項 に 記 載 の 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 。
（ ４ ） 切 り お ろ し さ れ た 魚 肉 片 に 代 え て 、 原 料 魚 の 切 り お ろ し 屑 又 は だ し 汁 を 抽 出 し た 残
り の 節 を 使 用 し て 蒸 煮 す る こ と を 特 徴 と す る 前 記 （ １ ） 項 ～ （ ３ ） 項 の い ず れ か １ 項 に 記
載 の 魚 肉 を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 。
（ ５ ） 魚 肉 と し て 、 だ し 取 り さ れ た 削 り 節 又 は 粉 の 節 を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方
法 で あ っ て 、
１ ． 前 記 削 り 節 又 は 粉 の 節 を 煮 熟 し 、 固 形 分 と 煮 汁 に 分 離 す る 工 程 、
２ ． 前 記 で 分 離 さ れ た 固 形 分 の 水 分 を ３ ０ ～ ５ ５ ％ に 調 整 す る 工 程 、
３ ． 前 記 水 分 調 整 し た 固 形 分 を 冷 却 す る 工 程 、
４ ． 前 記 冷 却 し た 固 形 分 １ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て 麹 菌 ０ ． ０ ５ ～ ０ ． １ ０ 重 量 部 を 撒 布 し 、
３ ０ ～ ４ ５ ℃ で 、 ２ ～ ７ 日 間 か け て 培 養 す る 工 程 、
５ ． 前 記 培 養 を 終 え た 固 形 分 を 焙 乾 に よ り 、 水 分 を ７ ～ １ ５ ％ に す る 工 程 、 及 び
６ ． 前 記 焙 乾 し た 固 形 分 を 粉 砕 す る 工 程 、
を 採 用 す る こ と を 特 徴 と す る 魚 肉 と し て 、 だ し 取 り さ れ た 削 り 節 又 は 粉 の 節 を 原 料 と す る
粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 。
（ ６ ） 前 記 培 養 を 終 え た 固 形 分 を 焙 乾 に よ り 、 水 分 を ７ ～ １ ５ ％ に し た 固 形 分 を 粉 砕 し て
得 ら れ た 粉 末 を 、 テ ィ ー バ ッ グ に 充 填 し て テ ィ ー バ ッ グ 充 填 粉 末 状 調 味 料 と な す こ と を 特
徴 と す る 前 記 （ ５ ） 項 記 載 の 粉 末 状 調 味 料 の 製 造 方 法 。
（ ７ ） 前 記 （ ５ ） 又 は （ ６ ） で 麹 菌 を 撒 布 し て 培 養 さ れ た 固 形 分 に 水 を 加 え て 数 回 抽 出 し
、 得 ら れ た 抽 出 液 を 濃 縮 し 、 さ ら に 乾 燥 し て 粉 末 状 調 味 料 と な す こ と を 特 徴 と す る 粉 末 状
調 味 料 の 製 造 方 法 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 本 発 明 に よ り 製 造 さ れ た 粉 末 状 調 味 料 は 、 グ ル タ ミ ン 酸 含 有 量 ２ ５ ０ ｍ ｇ ～ ５ ０ ０ ｍ ｇ
／ １ ０ ０ ｇ で 、 カ ツ オ 節 か ら 製 造 し た 従 来 製 品 よ り も ５ ～ １ ０ 倍 の 旨 味 が あ る 優 れ た 調 味
料 で あ る 。
　 ま た 、 そ の 製 造 は 短 時 間 （ 例 え ば ４ ～ ５ 日 間 程 度 ） で で き る 点 で 有 利 で あ り 、 か つ 連 続
式 な 自 動 生 産 が 可 能 で あ り 、 大 量 生 産 で き 、 し た が っ て 生 産 コ ス ト も 大 幅 に 低 減 で き る 。
従 来 の 魚 醤 や 魚 醤 油 の よ う な 魚 介 類 由 来 の 臭 み が 無 く 、 し か も 香 ば し く か つ 甘 い 香 気 を 有
し 、 さ ら に う ま 味 成 分 に 富 ん だ 水 産 発 酵 調 味 料 が 製 造 可 能 で あ る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ ０ ８ 】
以 下 に 、 本 発 明 の 実 施 の 形 態 に つ い て 説 明 す る 。
　 図 １ は 、 本 発 明 の 実 施 の 形 態 の 一 例 を 示 す フ ロ ー チ ャ ー ト 図 で あ り 、
　 図 面 上 方 か ら 下 方 へ 、 矢 印 に し た が っ て 作 業 工 程 が 進 行 す る よ う に 示 さ れ て い る 。
　 す な わ ち 、 以 下 の ご と く 行 わ れ る 。
[原 料 （ カ ツ オ 、 マ グ ロ 、 サ バ 等 ） ]→ [切 断 （ 頭 、 内 臓 、 ヒ レ 等 が 除 か れ 、 肉 は 一 定 の 大
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き さ に 切 断 さ れ る ） ]→ [レ ト ル ト 処 理 （ １ ０ ０ ～ １ ２ ０ ℃ で ３ ０ ～ ６ ０ 分 間 ） ]→ [冷 却 （
無 菌 室 で 常 温 ま で 急 速 に 、 又 は 一 晩 低 温 室 に 放 置 す る ） ]→ [骨 の 除 去 ]→ [フ レ ー ク 製 造 （
肉 片 を フ レ ー ク 状 に 分 断 ） ]→ [水 分 調 整 （ ＊ 焙 乾 、 ＊ 単 純 乾 燥 、 ＊ 吸 湿 剤 に 接 触 、 ＊ ブ ド
ウ 糖 、 デ ン プ ン 等 を 添 加 接 触 （ ５ ％ 程 度 ） 、 ＊ フ ス マ を 添 加 接 触 （ ５ ～ １ ０ ０ ％ 程 度 ） に
よ り 、 含 水 率 ３ ０ ～ ５ ５ ％ に 調 整 す る 。 ） ]→ [麹 菌 の 撒 布 （ 麹 菌 の 胞 子 を 撒 布 （ ０ ． ０ ５
～ ０ ． １ ０ ％ ） ） ]→ [麹 菌 培 養 （ ３ ０ ～ ４ ５ ℃ 、 ４ ８ ～ ７ ２ 時 間 ） ]→ [焙 乾 （ 含 水 率 １ ０
％ 以 下 と す る ） ]→ [（ 粉 砕 ） ]→ [麹 菌 製 品 （ 粉 末 状 調 味 料 ） ]
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 次 に 、 本 願 発 明 で 使 用 さ れ る 原 料 魚 肉 と し て は 、 海 洋 、 河 川 、 湖 沼 等 に 生 息 す る 各 種 魚
類 、 例 え ば カ ツ オ 、 マ グ ロ 、 サ バ 、 ヒ メ マ ス 、 マ ス 、 コ イ 、 フ ナ 、 ナ マ ズ 等 の ほ か 、 ホ タ
テ 貝 、 バ イ 貝 等 の 貝 類 や カ ニ 、 エ ビ 等 の 甲 殻 類 も 使 用 す る こ と が で き る 。
　 そ れ ら 原 料 は 、 通 常 、 ま ず 切 り お ろ し さ れ 、 次 い で 切 り お ろ し し た 魚 肉 片 は 煮 熟 さ れ た
後 、 冷 却 さ れ 、 そ し て 冷 却 さ れ た 魚 肉 片 を フ レ ー ク 状 に 分 断 す る 。
　 な お 、 こ の 分 断 さ れ た フ レ ー ク 状 魚 肉 を 、 例 え ば オ ー ト ク レ ー ブ に よ り 殺 菌 処 理 を 十 分
に 施 し て お け ば 、 そ の 後 の 処 理 工 程 に お い て 好 ま し く な い 雑 菌 が 繁 殖 し な い た め 、 麹 菌 に
よ る 純 粋 培 養 環 境 が 整 う 。
　 ま た 、 一 般 に 不 良 菌 と 言 わ れ る 枯 草 菌 は 、 不 快 臭 を 生 じ 、 ネ ト 状 と な っ て 食 品 と し て 不
適 当 な も の と な る 。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 次 い で 、 前 記 フ レ ー ク 状 に 分 断 さ れ た フ レ ー ク 状 魚 肉 を 乾 燥 し て 、 水 分 を ３ ０ ～ ５ ５ ％
に 調 整 す る 。 な お 、 好 ま し い 乾 燥 状 態 は 、 内 側 よ り 外 側 の 水 分 含 有 量 が 少 な く 、 外 硬 内 軟
の 状 態 が 好 ま し い 。
　 こ こ で 、 フ レ ー ク 状 魚 肉 を 乾 燥 し て 、 水 分 を ３ ０ ～ ５ ５ ％ に 調 整 す る 工 程 に お い て は 、
例 え ば 下 記 （ ａ ） ～ （ ｅ ） 手 段 の い ず れ か １ つ 又 は ２ 以 上 の 組 み 合 わ せ を 採 用 す る こ と が
で き る 。
　 す な わ ち 、 冷 却 さ れ た フ レ ー ク 状 魚 肉 を 、 （ ａ ） 焙 乾 す る こ と 、 （ ｂ ） 例 え ば 単 に １ ～
２ 日 間 日 に 当 て て る だ け で 単 純 乾 燥 す る こ と 、 （ ｃ ） 吸 湿 剤 を 使 用 し て 乾 燥 す る こ と 、 （
ｄ ） ブ ド ウ 糖 、 砂 糖 、 デ キ ス ト リ ン 、 で ん ぷ ん 等 の 糖 類 又 は 炭 水 化 物 を 添 加 す る こ と に よ
っ て 吸 湿 乾 燥 （ フ レ ー ク 状 魚 １ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て ４ ～ ２ ０ 重 量 部 添 加 ） す る こ と 、 又 は
（ ｅ ） フ ス マ を 添 加 す る こ と に よ っ て 吸 湿 乾 燥 （ フ レ ー ク 状 魚 １ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て ５ ～
１ ０ ０ 重 量 部 添 加 ） す る こ と 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 そ の 後 、 前 記 水 分 調 整 し た フ レ ー ク 状 魚 肉 に 、 麹 菌 を 撒 布 し 、 ３ ０ ～ ４ ５ ℃ で 、 ４ ８ ～
７ ２ 時 間 か け て 培 養 す る 。
　 撒 布 す る 麹 菌 と し て は 、 Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ｏ ｒ ｙ ｚ ａ ｅ 　 Ｉ Ｆ Ｏ 　 ４ １ ７ ６ 、
Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ｓ ｏ ｊ ａ ｅ 　 Ｉ Ｆ Ｏ 　 ４ ２ ０ ０ 、 Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ａ ｗ
ａ ｍ ｏ ｒ ｉ 　 Ｉ Ｆ Ｏ 　 ４ ０ ３ ３ 、 及 び Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ｋ ａ ｗ ａ ｃ ｈ ｉ ｉ 　 Ｉ Ｆ
Ｏ 　 ４ ３ ０ ８ か ら 選 択 さ れ る い ず れ か １ つ 又 は ２ 以 上 を 含 む も の が 好 ま し い 。
　 Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ｏ ｒ ｙ ｚ ａ ｅ  Ｉ Ｆ Ｏ ４ １ ７ ６ や Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ｓ
ｏ ｊ ａ ｅ  Ｉ Ｆ Ｏ 　 ４ ２ ０ ０ は 、 呈 味 性 の あ る ア ミ ノ 酸 、 特 に グ ル タ ミ ン 酸 量 を 増 大 さ せ
る こ と と 魚 臭 を 低 減 さ せ る た め 、 好 ま し い も の で あ る 。
　 そ の 散 布 量 は 、 フ レ ー ク 状 魚 肉 １ ０ ０ ０ ｋ ｇ に 対 し て 、 ５ ０ ０ ～ １ ０ ０ ０ ｇ が 好 ま し く
、 培 養 室 の 温 度 は ３ ０ ～ ３ ５ ℃ 、 湿 球 　 は ２ ３ ～ ２ ５ ℃ 、 培 養 時 間 は ４ ８ ～ ７ ２ 時 間 が 好
ま し い 。
　 そ の 間 、 ４ ～ ５ 時 間 毎 に 攪 拌 し て 、 水 分 と 品 温 を 調 整 す る こ と が 好 ま し い 。
　 こ の 培 養 処 理 に よ り 、 グ ル タ ミ ン 酸 含 有 量 ２ ０ ０ ｍ ｇ 以 上 ／ １ ０ ０ ｇ と な る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 次 い で 、 前 記 培 養 を 終 え た フ レ ー ク 状 魚 肉 を 焙 乾 し て 、 水 分 を ７ ～ １ ５ ％ に 低 減 す る 。
　 焙 乾 の 方 法 と し て は 、 薪 が 燃 や さ れ て い る 窯 （ 手 火 山 ） の 上 に 前 記 フ レ ー ク 状 魚 肉 を 置
い て 、 １ ０ ～ ３ ０ 時 間 程 度 、 熱 気 と 煙 に 曝 す 方 式 が 採 用 さ れ る 。 こ の 焙 乾 に は 、 手 火 山 の
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代 わ り に 、 大 型 燻 煙 庫 で あ る 急 造 庫 又 は 燻 煙 乾 燥 機 が 用 い ら れ る 場 合 も あ る 。
　 こ の 焙 乾 に よ っ て 、 フ レ ー ク 状 魚 肉 の 乾 燥 と 脂 肪 の 酸 化 防 止 に 役 立 つ と い う 効 果 が 得 ら
れ る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 そ の 後 、 焙 乾 し た フ レ ー ク 状 魚 肉 は ミ ル に か け て 粉 砕 す る 。
　 粉 砕 度 は 、 粒 径 ５ ０ ～ ２ ０ ０ ０ μ m程 度 と す る 。
　 得 ら れ た 粉 末 状 調 味 料 は 、 袋 詰 め さ れ 、 又 は ビ ン 等 の 容 器 に 入 れ ら れ て 製 品 と し て 提 供
さ れ る 。
　 あ る い は 、 テ ィ ー バ ッ グ に 詰 め ら れ て 製 品 と さ れ る 。
　 な お 、 上 記 に お い て コ ス ト 低 減 の た め 、 原 料 と し て 、 切 り お ろ し さ れ た 魚 肉 片 に 代 え て
、 原 料 魚 の 切 り お ろ し 屑 又 は だ し 汁 を 抽 出 し た 残 り の 節 を 使 用 し て レ ト ル ト 処 理 し て も よ
い 。
【 実 施 例 】
【 ０ ０ １ ４ 】
　 次 に 、 本 発 明 を 実 施 例 に よ り 具 体 的 に 説 明 す る 。
実 施 例 １ ： （ 魚 肉 を 原 料 と す る 微 粉 末 調 味 料 の 製 造 例 ）
１ ． 原 料 魚 と し て 体 重 約 １ ０ ｋ ｇ の カ ツ オ １ 本 を 用 意 し 、 そ れ を 三 枚 に 下 ろ し た 後 、 カ ツ
オ の 片 身 を さ ら に ４ つ に 切 断 す る 。
２ ． 次 に 、 前 記 切 断 し た カ ツ オ の 片 身 （ ２ ． ５ ｋ ｇ ） を 、 レ ト ル ト で ３ ０ ～ ６ ０ 分 間 蒸 煮
す る 。
３ ． 前 記 に よ り 蒸 煮 し た カ ツ オ の 片 身 を 冷 却 し た 後 、 フ レ ー ク 状 に 細 断 （ フ レ ー ク 単 体 の
サ イ ズ ＝ ５ ～ ６ ｃ ｍ × ０ ． ５ ｃ ｍ × ０ ． ５ ｃ ｍ ） す る 。
４ ． 得 ら れ た フ レ ー ク 状 細 片 を 焙 乾 （ ８ ０ ～ ９ ０ ℃ 、 ２ ～ ３ 時 間 ） し 、 水 分 を 調 整 （ 含 水
率 ３ ０ ～ ５ ５ ％ ） す る 。
５ ． 次 に 、 前 記 に よ り 水 分 調 整 し た フ レ ー ク 体 （ ４ ｋ ｇ ） に Ａ ｓ ｐ ｅ ｒ ｇ ｉ ｌ ｌ ｕ ｓ  ｏ
ｒ ｙ ｚ ａ ｅ 　 Ｉ Ｆ Ｏ 　 ４ １ ７ ６ の 胞 子 （ ４ ｇ ） を 撒 布 し た 後 、 ３ ０ ℃ 、 湿 球 ２ ３ ℃ の 麹 室
に お い て 、 布 で 包 ん で 盤 上 に 載 置 す る 。 そ し て 、 ４ ～ ５ 時 間 ご と に 内 容 物 を 攪 拌 し て 発 酵
・ 培 養 を 進 め る 。
６ ． 前 記 発 酵 ・ 培 養 を ２ ４ 時 間 行 っ た 後 に 、 発 酵 ・ 培 養 処 理 し た 混 合 物 を 、 箱 の 上 敷 い た
布 面 上 に 薄 く 広 げ る 。 そ れ か ら 、 ４ ， ５ 時 間 毎 に 手 入 れ を す る 。
７ ． 上 記 に よ り 麹 室 に お け る 発 酵 ・ 培 養 処 理 を ４ ８ 時 間 行 っ た 後 、 発 酵 ・ 培 養 処 理 済 み 物
を 麹 室 か ら 外 部 に 出 し 、 焙 乾 （ ８ ０ ～ ９ ０ ℃ 、 ４ ～ ６ 時 間 ） す る 。
８ ． 前 記 に よ り 焙 乾 し た 物 を 、 ミ キ サ ー に か け て 粉 砕 し 、 粉 末 （ 粒 径 ５ ０ ～ ２ ０ ０ ０ μ m
） と し 、 製 品 の 魚 肉 等 を 原 料 と す る 粉 末 状 調 味 料 を 得 る 。
【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】
【 ０ ０ １ ５ 】
【 図 １ 】 本 発 明 の 実 施 の 形 態 の 一 例 を 示 す フ ロ ー チ ャ ー ト 図 。
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