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事例やマーケティング/技術情報、比較的に小ロットで
ご提供できる製品などに関する情報を発信しています。
各種ご相談フォームをご用意し、お客様の香り課題を
一緒に解決していきます。
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独自技術で抽出
エキス化

弊社独自の抽出技術により得られた高力価なエキスです。
醤油が本来持っている強い醗酵香と麹香を抽出、回収。

自然な風味をそのままに、香り豊かな生揚げ醤油の風味を再現。

• 食品扱い（使用食品への表示例：
    「醤油粕エキス（原材料の一部に小麦・大豆を含む）」）
• 推奨添加率：0.05～0.1％

（少ない添加率で効果を発揮）
• 非危険物

醤油粕エキス
醤油を使用する調味料・漬物等に
自然な醗酵感、熟成感を付与します

醤油の種類 火入れ ろ過 香り

生(き)醤油 ○ ○ 乏しい

生(なま)醤油 ― ○
豊か

生(き)揚げ醤油 ― ―

醤油粕とは・・・

醤油製造時に発生する絞り粕。国内で年間約10万t発生。

⚫ 醤油粕に残る独特な醗酵香や麹香に注目し、当社
独自技術によりエキスとして抽出に成功。

⚫ 弊社独自ルートで醤油生産メーカーから安定品質の
醤油粕を入手。

醤油粕のメリット

一般的な醤油は、麹の活性を抑制するために火入れ（加熱）する。

醤油粕

加熱していない醤油粕にも
豊かな香りが残存
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