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権利の内容 

【課題】 効率的に油分の分離（除去）を行うことができる魚介類を主原料とする醤油様調味料の製造方法を提供する。 

【解決手段】 魚介類を主原料とする醤油様調味料の製造工程において、油分を分離する加熱工程を含み、この加熱工程は、仕込み工程後であって搾る工程の前

に行うことが好ましい。油分を分離する加熱工程は、必要に応じて添加したタンパク質分解酵素の至適温度下で行うことが好ましい。 

【特許請求の範囲】 

【請求項１】魚介類を主原料とする醤油様調味料の製造工程において、油分を分離除去する加熱工程を含み、該工程は仕込み工程後であって搾る工程の前であ

り、35℃以上でタンパク質分解酵素の至適温度下で行うことを特徴とする魚介類を主原料とする醤油様調味料の製造方法。 

 


