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概  要 

 

本研究では、麹を用いた速醸法によるサンマを主原料とした魚醤油の製造方法

を検討するとともに、試作した魚醤油が有する生理機能として、生体中で血圧

上昇に関わる酵素であるアンジオテンシン変換酵素活性阻害能を明らかにし

ました。 

従来技術・ 

競合技術 

との比較 

（優位性） 

低脂肪鮮魚を原料として用いることで、従来品のように不飽和脂肪酸の酸臭

や、脂質の固化による発酵後の醪ろ過の妨げもなく、独特の臭みや癖のない発

酵調味料となりました。 

本技術の 

有用性 

春先の脂肪分が少ないサンマを用いたところ、市販の魚醤油類に比べて遊離ア

ミノ酸が豊富となり、Asp や Glu 等の旨味に関与するアミノ酸が多くなりま

した。また、濃口醤油に比べて乳酸、酢酸が少なく、全体に穏やかな味わいと

なりました。官能試験では、醤油用の香りは米麹使用品で市販魚醤油より有意

に高く、魚臭さは、麦麹を用いることでナンプラより有意に低くなりました。 
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