
 

 

 
研究内容研究内容研究内容研究内容のののの概要概要概要概要    ：：：：    節類節類節類節類、、、、昆布昆布昆布昆布のだしのだしのだしのだし取取取取りりりり後後後後のののの残渣残渣残渣残渣をををを食塩食塩食塩食塩、、、、麹麹麹麹をををを加加加加ええええ自然発酵自然発酵自然発酵自然発酵させてさせてさせてさせて醤油醤油醤油醤油

やややや味噌味噌味噌味噌などのなどのなどのなどの調味料調味料調味料調味料をををを作作作作るるるる製造方法製造方法製造方法製造方法をををを開発開発開発開発しましたしましたしましたしました。。。。    

    
 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    
 
 
 

 

 

 

 

 

キーワード 調味料抽出残渣，各種麹，発酵，魚醤油，魚味噌，味，香り 
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果果果果    

• 麹の種類を変えることで様々な発酵食品が作れる 
• アレルギー源のない醤油や味噌が作れる 
• 薬や添加物を一切使わないので安全 
• 廃棄される量が減り、資源の有効利用 
• 焼却による熱量の低減で環境にやさしい 

節類節類節類節類・・・・昆布昆布昆布昆布のののの「「「「だしだしだしだし」」」」取取取取りりりり後後後後のののの残渣残渣残渣残渣からのからのからのからの調味料製造方法調味料製造方法調味料製造方法調味料製造方法    
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• おからや低未利用魚などの利用価値の低いものにも応用ができる 

• 単品または調味料として料理に使える 

節節節節 

昆布昆布昆布昆布 

「「「「だしだしだしだし」」」」 
取取取取りりりり後後後後のののの残渣残渣残渣残渣 

発酵・熟成 

発酵食品 

醤油醤油醤油醤油 味噌味噌味噌味噌 

捨捨捨捨てるものからてるものからてるものからてるものから食品食品食品食品へへへへ いままでいままでいままでいままで、、、、 
焼却焼却焼却焼却やややや肥飼料肥飼料肥飼料肥飼料 

 


