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畜畜産産副副生生物物をを活活用用ししたた食食品品素素材材開開発発 
 

有簾 真奈美＊1・福良 奈津子＊2・高橋 克嘉＊1・平川 良子＊1 
 

Development of Food Materials Utilizing Livestock by-Products 
 

Manami ARIKADO, Natsuko FUKURA, Katsuyoshi TAKAHASHI and Yoshiko HIRAKAWA 
 
 主に廃棄物として処理されている畜産副生物に，食品としての利用価値を付与するため，麹菌による発酵

試験を実施した．麹菌は，味噌用や醤油用麹のうち，タンパク質分解能力の高い麹を使用した．その結果，

いくつかの菌株で畜産副生物の持つ特有の臭いを消臭する効果が得られた．原料の水分量を調整することで，

更に麹菌の増殖が促進され不快臭が抑制されることが期待された．畜産副生物を麹菌で発酵させた肉麹を用

いた肉醤を試作したところ，完成品は原料臭が抑えられ，香ばしい匂いを呈していたが，多少の生臭さが残

っていた． 
 
 

１１  ははじじめめにに 

当県は国内でも有数の畜産県であり，牛は全国で

3 番目となる 25 万頭，豚は全国で 2 番目となる 83
万頭が飼養されている．県の農業生産額のうち，畜

産産出額は全体の約 6 割を占めている 1）． 
畜産副生物とは，牛や豚の生体から，枝肉と原皮

を除いたものを総称したものであり，頭・内臓・脚

・血液などがそれに該当する．一頭あたり，牛で 280 
kg，豚で 35 kg と推計されている 2）．畜産副生物の

うち，舌（タン）や肝臓（レバー）などは食用とし

て消費されているが，あまり市場に流通していない

畜産副生物は，特有の臭いが強いことや，鮮度が落

ちるのが早く腐敗しやすいことなどの要因により，

食品としての利用は進んでいない．本研究では，畜

産副生物のうち，特有の臭いがあるために利用率が

低くなっている臓器を用いた．利用率の低い畜産副

生物に麹菌や乳酸菌などの微生物を作用させ，微生

物の持つタンパク質分解能力や酸生成能力を利用し，

特有の臭いを抑えたり，呈味性を向上させたりする

ことで利用価値を向上させることを目的とする．今

回，豚の腎臓，脾臓および膀胱に麹菌を作用させ，

麹菌の消臭作用を確認することができたので，その

結果を報告する．           

２２  実実験験方方法法  

２２－－１１  供供試試材材料料 

 県内の畜産加工メーカーより，利用率の低い畜産

副生物として，令和 2 年に豚の腎臓，脾臓および膀

胱を入手した．入手した試料は，解凍後 3 cm 角程

度に切り，フードプロセッサーでミンチ状にしたも

のを，真空包装し，使用直前まで冷凍保存した．一

部は角切りにして凍結乾燥機で乾燥させた後に，0.5 
mm フィルターで粉砕し粉末にして，各種分析に用

いた．麹菌発酵試験用として，腎臓はミンチ機を用

い 8 mm のダイスでミンチ状にした．脾臓および膀

胱は生のまま数 mm 角にみじん切りにした． 
 

図１ 使用した畜産副生物原料 

  

  

  

＊1 食品開発部 
＊2 応用微生物部 
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２２－－２２  成成分分分分析析  

２２－－２２－－１１  粗粗タタンンパパクク質質量量のの定定量量  

 分解管に凍結乾燥試料 0.5 g を量り取り，助剤と

濃硫酸 14 ml を加え，分解装置で 2.5 時間加熱分解

した．分解後はケルダール分析装置（㈱アクタック，

1500 型）で蒸留し，窒素量を求め，タンパク質換算

係数（6.25）を乗じて粗タンパク質量を算出した． 
２２－－２２－－２２  粗粗脂脂肪肪量量のの定定量量  

 粗脂肪は，ソックスレー抽出法で測定した．生試

料を 50 ml ビーカーに 3 g 量り取り，ケイソウ土 2.5 
g を加えガラス棒でよく混ぜながら，ホットプレー

トで乾燥するまで加熱した．試料を乳鉢に移し，無

水硫酸ナトリウムと海砂をそれぞれ 2.5 g 加えてよ

くすり潰した物を円筒濾紙に入れ，溶媒としてジエ

チルエーテルを用い，脂質迅速抽出装置（三田村理

研工業㈱，FE-6S）を用いて抽出した．その後，脂

肪瓶を 105℃の乾燥機で乾燥し，1時間冷却した後，

重量を測定し，粗脂肪量を算出した． 
２２－－２２－－３３  水水分分量量のの定定量量 

水分は，常圧加熱・乾燥助剤法で測定した．アル

ミ容器に，生試料 4.5 g と海砂 23 g をよく混ぜ，常

圧条件下で 135℃で 1 時間加熱し，45 分放冷後重量

を計測し，水分量を算出した． 
２２－－２２－－４４  灰灰分分量量のの定定量量  

凍結乾燥試料 1 g を電気炉で 550℃で 5.5 時間加

熱し，1 時間放冷後，重量を計測し，灰分量を算出

した． 
２２－－２２－－５５  無無機機成成分分（（ナナトトリリウウムム，，ママググネネシシウウムム，，

カカリリウウムム，，カカルルシシウウムム，，ククロロムム，，ママンン

ガガンン，，鉄鉄，，銅銅，，亜亜鉛鉛，，鉛鉛））のの定定量量  

 凍結乾燥試料 0.5 g と，硝酸(60%) 6 ml と過酸化

水素(30%) 1 ml を専用容器に加え，高速試料分解装

置（マイルストーンゼネラル㈱，ETHOS900-MG）

を用いて分解処理をした．冷却後，溶液を純水で 100 
ml にメスアップしたものを分取し，ICP 発光分光分

析装置（㈱島津製作所，ICPS-7510）を用いて測定

した． 

２２－－２２－－６６  遊遊離離アアミミノノ酸酸のの定定量量 

凍結乾燥試料 0.5 g に 0.02N HCl 70 ml を加え，

10 分間超音波で抽出した後，100 ml にメスアップ

し，適量を遠心分離した．上澄みを 2 ml 分取し，

10%トリクロロ酢酸溶液を等量加え，除タンパクを

行った．その上澄みを 2 ml 分取し，等量のヘキサ

ンを加え脱脂を行った後，0.2 m フィルターバイア

ルを用いて濾過したものを試料溶液とした．アミノ

酸一斉分析は，高速アミノ酸分析計（㈱日立製作所, 
L-8900 型）を用いて，ニンヒドリン発色法により測

定した． 
２２－－２２－－７７  加加水水分分解解アアミミノノ酸酸のの定定量量 

 凍結乾燥試料 0.007 g と 6N HCl 1 ml をバキュー

ムリアクションチューブに加え，脱気した後，常圧

下で 110℃に設定したブロックヒーターで 22 時間

加熱した．加熱後は，エバポレーターを用いて乾固

させたものを分取，希釈し，0.2 m フィルターバイ

アルを用いてろ過したものを，高速アミノ酸分析計

を用いて測定した． 
２２－－３３  種種麹麹をを用用いいたた麹麹菌菌発発酵酵試試験験 

 センターが所有している種麹のうち，主に味噌，

醤油製造に用いられるもので，タンパク質分解能が

高いと思われる 13 種類の種麹を使用し発酵試験を

行った．使用した麹菌を表１に示す．畜産副生物に

種麹を振りかけ，それぞれの温度，湿度条件で培養

を行った．培養後は試験者 3 人で臭気の確認をした． 
２２－－３３－－１１  各各畜畜産産副副生生物物をを用用いいたた消消臭臭効効果果のの確確認認 

試料として，入手した 3 種類の豚の臓器を用いた．

生試料を 3 種類と，腎臓および脾臓は加熱試料を作

成した．加熱試料はスチームコンベクションオーブ

ン（㈱マルゼン，SSCX-06THNU）で 140℃で 10

表１ 使用した麹菌 

品名 販売元 属種 形状 

スリーダイヤ ヒグチモヤシ 

Aspergillus 

oryzae 

粉 

麦味噌用 ヒグチモヤシ 粉 

BF1 号菌 ヒグチモヤシ 粉 

味噌用・甘酒用 河内源一郎商店 粒 

白麹 3 号菌 秋田今野 粉 

白麹雪こまち 秋田今野 粉 

白麹すずらん 秋田今野 粉 

EM-2 号菌 日本醸造 粉 

味噌 F 菌 日本醸造 粉 

M-1 菌 日本醸造 粉 

九州純白 ヒグチモヤシ 粉 

ソーヤ No.9 ヒグチモヤシ Aspergillus 

sojae 

粒 

醤油麹菌 菱六 粒 
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２２－－２２  成成分分分分析析  

２２－－２２－－１１  粗粗タタンンパパクク質質量量のの定定量量  

 分解管に凍結乾燥試料 0.5 g を量り取り，助剤と

濃硫酸 14 ml を加え，分解装置で 2.5 時間加熱分解

した．分解後はケルダール分析装置（㈱アクタック，

1500 型）で蒸留し，窒素量を求め，タンパク質換算

係数（6.25）を乗じて粗タンパク質量を算出した． 
２２－－２２－－２２  粗粗脂脂肪肪量量のの定定量量  

 粗脂肪は，ソックスレー抽出法で測定した．生試

料を 50 ml ビーカーに 3 g 量り取り，ケイソウ土 2.5 
g を加えガラス棒でよく混ぜながら，ホットプレー

トで乾燥するまで加熱した．試料を乳鉢に移し，無

水硫酸ナトリウムと海砂をそれぞれ 2.5 g 加えてよ

くすり潰した物を円筒濾紙に入れ，溶媒としてジエ

チルエーテルを用い，脂質迅速抽出装置（三田村理

研工業㈱，FE-6S）を用いて抽出した．その後，脂

肪瓶を 105℃の乾燥機で乾燥し，1時間冷却した後，

重量を測定し，粗脂肪量を算出した． 
２２－－２２－－３３  水水分分量量のの定定量量 

水分は，常圧加熱・乾燥助剤法で測定した．アル

ミ容器に，生試料 4.5 g と海砂 23 g をよく混ぜ，常

圧条件下で 135℃で 1 時間加熱し，45 分放冷後重量

を計測し，水分量を算出した． 
２２－－２２－－４４  灰灰分分量量のの定定量量  

凍結乾燥試料 1 g を電気炉で 550℃で 5.5 時間加

熱し，1 時間放冷後，重量を計測し，灰分量を算出

した． 
２２－－２２－－５５  無無機機成成分分（（ナナトトリリウウムム，，ママググネネシシウウムム，，

カカリリウウムム，，カカルルシシウウムム，，ククロロムム，，ママンン

ガガンン，，鉄鉄，，銅銅，，亜亜鉛鉛，，鉛鉛））のの定定量量  

 凍結乾燥試料 0.5 g と，硝酸(60%) 6 ml と過酸化

水素(30%) 1 ml を専用容器に加え，高速試料分解装

置（マイルストーンゼネラル㈱，ETHOS900-MG）

を用いて分解処理をした．冷却後，溶液を純水で 100 
ml にメスアップしたものを分取し，ICP 発光分光分

析装置（㈱島津製作所，ICPS-7510）を用いて測定

した． 

２２－－２２－－６６  遊遊離離アアミミノノ酸酸のの定定量量 

凍結乾燥試料 0.5 g に 0.02N HCl 70 ml を加え，

10 分間超音波で抽出した後，100 ml にメスアップ

し，適量を遠心分離した．上澄みを 2 ml 分取し，

10%トリクロロ酢酸溶液を等量加え，除タンパクを

行った．その上澄みを 2 ml 分取し，等量のヘキサ

ンを加え脱脂を行った後，0.2 m フィルターバイア

ルを用いて濾過したものを試料溶液とした．アミノ

酸一斉分析は，高速アミノ酸分析計（㈱日立製作所, 
L-8900 型）を用いて，ニンヒドリン発色法により測

定した． 
２２－－２２－－７７  加加水水分分解解アアミミノノ酸酸のの定定量量 

 凍結乾燥試料 0.007 g と 6N HCl 1 ml をバキュー

ムリアクションチューブに加え，脱気した後，常圧

下で 110℃に設定したブロックヒーターで 22 時間

加熱した．加熱後は，エバポレーターを用いて乾固

させたものを分取，希釈し，0.2 m フィルターバイ

アルを用いてろ過したものを，高速アミノ酸分析計

を用いて測定した． 
２２－－３３  種種麹麹をを用用いいたた麹麹菌菌発発酵酵試試験験 

 センターが所有している種麹のうち，主に味噌，

醤油製造に用いられるもので，タンパク質分解能が

高いと思われる 13 種類の種麹を使用し発酵試験を

行った．使用した麹菌を表１に示す．畜産副生物に

種麹を振りかけ，それぞれの温度，湿度条件で培養

を行った．培養後は試験者 3 人で臭気の確認をした． 
２２－－３３－－１１  各各畜畜産産副副生生物物をを用用いいたた消消臭臭効効果果のの確確認認 

試料として，入手した 3 種類の豚の臓器を用いた．

生試料を 3 種類と，腎臓および脾臓は加熱試料を作

成した．加熱試料はスチームコンベクションオーブ

ン（㈱マルゼン，SSCX-06THNU）で 140℃で 10

表１ 使用した麹菌 

品名 販売元 属種 形状 

スリーダイヤ ヒグチモヤシ 

Aspergillus 

oryzae 

粉 

麦味噌用 ヒグチモヤシ 粉 

BF1 号菌 ヒグチモヤシ 粉 

味噌用・甘酒用 河内源一郎商店 粒 

白麹 3 号菌 秋田今野 粉 

白麹雪こまち 秋田今野 粉 

白麹すずらん 秋田今野 粉 

EM-2 号菌 日本醸造 粉 

味噌 F 菌 日本醸造 粉 

M-1 菌 日本醸造 粉 

九州純白 ヒグチモヤシ 粉 

ソーヤ No.9 ヒグチモヤシ Aspergillus 

sojae 

粒 

醤油麹菌 菱六 粒 
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分加熱したものを用いた．シャーレに試料を各 10 
g ずつ分取し，種麹を粉状のもので 0.04 g，粒状の

もので 0.4 g 振りかけてよく混ぜ，温度 30℃，湿度

90%の条件で 3 日間培養した． 
２２－－３３－－２２  炒炒めめたた豚豚腎腎臓臓をを用用いいたた消消臭臭効効果果のの確確認認 

 ミンチ状にした豚腎臓を炒ったもの 50 g（水分量

約 59%）にグルコース 5 g を加えよく混ぜた後，種

麹を 0.2 g 振りかけてよく混ぜ，温度 30℃，湿度 90%
の条件で 3 日間培養した． 
２２－－３３－－３３  乾乾燥燥豚豚腎腎臓臓をを用用いいたた消消臭臭効効果果のの確確認認 

 炒めた豚腎臓を更に温風乾燥機にかけて水分量を

約 30%に調整したもの 47.5 g にグルコース 2.5 g を

加えよく混ぜた後，種麹を 0.25 g 加え混ぜ合わせた．

悪臭を発生する雑菌の増殖を抑えるため，温度を 28
℃に下げ，湿度 90%の条件で，培養期間も 1 日短縮

し 2 日間培養した．より雑菌の増殖を抑えるため，

スリーダイヤ，BF1 号菌，EM-2 号菌，ソーヤ No.9，
醤油麹菌の 5 種類の麹については抗生物質のクロラ

ムフェニコール(150 g/g)を添加したサンプルを併

せて作成した． 
２２－－４４肉肉麹麹をを用用いいたた肉肉醤醤のの試試作作  

 豚腎臓肉麹を用いた肉醤は，豚腎臓，NaCl およ

び水を用いて試作した．まず，豚腎臓肉麹は，炒め

た豚腎臓ミンチ 66.15 g（水分量約 44%）にグルコ

ース 3.5 g と 2－3－3 で消臭効果が確認された種麹

8 種をそれぞれ 0.35 g 加えて，28℃，湿度 90%で 2
日間培養した．肉醤に使用した豚腎臓は，0.5% NaCl
および 0.5%クエン酸を添加した水溶液で 85℃5 分

間ボイルし，2 mm のざるで回収して固形分を使用

した．腎臓ミンチ 90 g と NaCl 30 g と水 60 ml お
よび作成した肉麹 20 g を混合し，50℃で 1 ヶ月間

発酵した．培養後，不織布に入れて圧搾し，搾汁液

を 85℃で 20分間火入れ後，冷蔵庫で 2日間静置し，

遠心分離し固形物を分離した後に No.2 ろ紙でろ過

し，肉醤とした． 
３３  結結果果おおよよびび考考察察  

３３――１１－－１１  粗粗タタンンパパクク質質量量，，粗粗脂脂肪肪量量，，水水分分量量，，

灰灰分分量量  
各副生物の粗タンパク質，粗脂肪，水分量，灰分

量を測定した結果を表２に示す．粗タンパク質量は

腎臓が最も多かった．水分量は，脾臓が最も多かっ

た．灰分量は，腎臓と脾臓が同程度で，膀胱はその

半分程度だった． 

３３－－１１－－２２  無無機機成成分分  
各副生物のミネラル分を測定した結果を表３に示

す．腎臓はナトリウムとカリウムが多く，脾臓はカ

リウムとナトリウムが多い上，鉄も他の部位に比べ

て多く含まれていることがわかった．膀胱はカルシ

ウムが他の臓器に比べて少し多めに含まれていたが，

全体的に金属成分は腎臓と脾臓に比べたら少なかっ

た．また，腎臓には銅が含まれていた．クロム，マ

ンガンおよび鉛はどの部位も検出下限値以下だった． 

３３－－１１－－３３  アアミミノノ酸酸量量  
各部位の遊離アミノ酸および加水分解アミノ酸量

を表４に示す．遊離アミノ酸を比較すると，腎臓は

グリシンが他の臓器に比べて多く含まれていた．脾

臓はアスパラギン酸が他の臓器に比べて多く含まれ

ていた．膀胱は全体的に遊離アミノ酸量が少なかっ

た． 

加水分解により，呈味成分であるアスパラギン酸

表２ 粗タンパク質量，粗脂肪量，水分量，灰分量 

 
(g/100g) 

腎臓 脾臓 膀胱 

粗タンパク質 15.1 13.5 11.9 
粗脂肪 4.4 2.1 6.4 
水分 79.3 81.7 78.6 
灰分 1.2 1.2 0.6 

 

表３ 無機成分量 

 
(mg/100g) 

腎臓 脾臓 膀胱 

ナトリウム 129.3 47.2 68.7 
マグネシウム 15.7 16.3 8.0 

カリウム 204.3 265.6 131.6 
カルシウム 6.7 3.6 7.4 

クロム 0.0 0.0 0.0 
マンガン 0.0 0.0 0.0 

鉄 3.3 20.6 0.6 
銅 0.5 0.0 0.0 

亜鉛 2.3 1.8 1.7 
鉛 0.0 0.0 0.0 
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とグルタミン酸が増加することから，麹菌によりタ

ンパク質が分解されることでうま味成分が増えるこ

とが期待された． 

３３－－２２  麹麹菌菌発発酵酵試試験験結結果果  
３３－－２２－－１１  各各畜畜産産副副生生物物をを用用いいたた消消臭臭効効果果のの確確認認  

いずれの試料からもアンモニア臭や納豆臭など異

臭が感じられた．水分量が多く，麹菌よりも Bacillus

菌等の麹菌以外の菌が優勢となっているためだと考

えられた．以降の試験は，麹菌による消臭効果を確

認するため，脾臓より臭いが強く，また，膀胱より

も麹菌が生えやすい環境を作りやすいと考えられる

腎臓を用い，原料を乾燥することにより水分量を調

整して試験することとした．  

３３－－２２－－２２  豚豚腎腎臓臓をを用用いいたた消消臭臭効効果果のの確確認認 

腎臓の水分量を約 59%に調整した．いくつかの試

料で原料由来の臭気が抑えられているようであった

が，全体的にアンモニア臭が強かった．また，麹菌

以外の雑菌の増殖により，試料に粘りが生じていた．

雑菌の増殖を抑え，麹菌の働きを優勢にするために，

より水分を減らす必要があると考えられた． 

３３－－２２－－３３  乾乾燥燥豚豚腎腎臓臓をを用用いいたた消消臭臭効効果果のの確確認認  

水分量を約 30%に調整した豚腎臓を用いた発酵

試験では，全体的に臭いが抑えられている傾向にあ

った．特に，香ばしいにおいや麹菌由来のキノコの

ような臭いを呈しているものもあり，麹菌による消

臭効果が期待された．雑菌の増殖を抑えるために抗

生物質を添加した試料は更に臭いが薄くなっており，

麹菌による消臭効果が豚腎臓に対してみられること

が確認できた．結果を表５に示す． 

３３－－３３  肉肉麹麹をを用用いいたた肉肉醤醤のの試試作作  

 50℃で 1 ヶ月間速醸したところ，液化が進行し，

すべての試験区で肉醤を得ることができた．火入れ 
後の肉醤の臭気を確認したところ，多少の生臭さが

残っていたが，いくつかの麹菌で香ばしい匂いを呈

し消臭効果がみられ，原料由来の不快な臭いが抑え

られていることが確認された．肉麹を作成した時点 

表４ アミノ酸量 

(mg/100g) 
遊離アミノ酸 加水分解アミノ酸 

腎臓 脾臓 膀胱 腎臓 脾臓 膀胱 

アスパラギン酸 6.3 47.9 5.8 1214.7 1087.7 906.2 
トレオニン 17.3 9.2 2.6 617.8 514.7 421.4 
セリン 19.7 10.5 2.4 649.2 566.5 485.2 
アスパラギン 7.2 6.5 0.0 0.0 0.0 0.0 
グルタミン酸 107.7 109.4 35.9 1773.7 1599.2 1545.0 
グルタミン 14.2 15.0 12.3 0.0 0.0 0.0 
グリシン 56.7 32.7 7.8 905.8 790.7 1361.9 
アラニン 36.1 13.4 5.7 805.6 753.6 766.8 
バリン 13.1 11.9 3.3 752.4 642.2 481.2 
シスチン 1.9 1.7 0.1 191.7 124.4 121.1 
メチオニン 5.6 4.6 0.9 265.9 228.7 144.5 
イソロイシン 8.0 7.1 1.6 553.6 416.6 360.4 
ロイシン 18.2 23.6 3.1 1166.3 997.7 727.2 
チロシン 9.6 8.4 2.1 506.0 405.3 320.2 
フェニルアラニン 10.3 11.9 1.5 637.1 517.8 389.1 
トリプトファン 3.0 3.4 0.4 1.1 0.5 0.1 
リジン 16.1 11.6 2.6 913.8 865.7 658.3 
ヒスチジン 5.8 5.7 1.5 333.9 306.3 206.3 
アルギニン 8.0 9.4 2.4 915.9 798.7 835.2 
プロリン 11.8 6.5 1.4 694.4 596.6 830.1 
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とグルタミン酸が増加することから，麹菌によりタ

ンパク質が分解されることでうま味成分が増えるこ

とが期待された． 

３３－－２２  麹麹菌菌発発酵酵試試験験結結果果  
３３－－２２－－１１  各各畜畜産産副副生生物物をを用用いいたた消消臭臭効効果果のの確確認認  

いずれの試料からもアンモニア臭や納豆臭など異

臭が感じられた．水分量が多く，麹菌よりも Bacillus

菌等の麹菌以外の菌が優勢となっているためだと考

えられた．以降の試験は，麹菌による消臭効果を確

認するため，脾臓より臭いが強く，また，膀胱より

も麹菌が生えやすい環境を作りやすいと考えられる

腎臓を用い，原料を乾燥することにより水分量を調

整して試験することとした．  

３３－－２２－－２２  豚豚腎腎臓臓をを用用いいたた消消臭臭効効果果のの確確認認 

腎臓の水分量を約 59%に調整した．いくつかの試

料で原料由来の臭気が抑えられているようであった

が，全体的にアンモニア臭が強かった．また，麹菌

以外の雑菌の増殖により，試料に粘りが生じていた．

雑菌の増殖を抑え，麹菌の働きを優勢にするために，

より水分を減らす必要があると考えられた． 

３３－－２２－－３３  乾乾燥燥豚豚腎腎臓臓をを用用いいたた消消臭臭効効果果のの確確認認  

水分量を約 30%に調整した豚腎臓を用いた発酵

試験では，全体的に臭いが抑えられている傾向にあ

った．特に，香ばしいにおいや麹菌由来のキノコの

ような臭いを呈しているものもあり，麹菌による消

臭効果が期待された．雑菌の増殖を抑えるために抗

生物質を添加した試料は更に臭いが薄くなっており，

麹菌による消臭効果が豚腎臓に対してみられること

が確認できた．結果を表５に示す． 

３３－－３３  肉肉麹麹をを用用いいたた肉肉醤醤のの試試作作  

 50℃で 1 ヶ月間速醸したところ，液化が進行し，

すべての試験区で肉醤を得ることができた．火入れ 
後の肉醤の臭気を確認したところ，多少の生臭さが

残っていたが，いくつかの麹菌で香ばしい匂いを呈

し消臭効果がみられ，原料由来の不快な臭いが抑え

られていることが確認された．肉麹を作成した時点 

表４ アミノ酸量 

(mg/100g) 
遊離アミノ酸 加水分解アミノ酸 

腎臓 脾臓 膀胱 腎臓 脾臓 膀胱 

アスパラギン酸 6.3 47.9 5.8 1214.7 1087.7 906.2 
トレオニン 17.3 9.2 2.6 617.8 514.7 421.4 
セリン 19.7 10.5 2.4 649.2 566.5 485.2 
アスパラギン 7.2 6.5 0.0 0.0 0.0 0.0 
グルタミン酸 107.7 109.4 35.9 1773.7 1599.2 1545.0 
グルタミン 14.2 15.0 12.3 0.0 0.0 0.0 
グリシン 56.7 32.7 7.8 905.8 790.7 1361.9 
アラニン 36.1 13.4 5.7 805.6 753.6 766.8 
バリン 13.1 11.9 3.3 752.4 642.2 481.2 
シスチン 1.9 1.7 0.1 191.7 124.4 121.1 
メチオニン 5.6 4.6 0.9 265.9 228.7 144.5 
イソロイシン 8.0 7.1 1.6 553.6 416.6 360.4 
ロイシン 18.2 23.6 3.1 1166.3 997.7 727.2 
チロシン 9.6 8.4 2.1 506.0 405.3 320.2 
フェニルアラニン 10.3 11.9 1.5 637.1 517.8 389.1 
トリプトファン 3.0 3.4 0.4 1.1 0.5 0.1 
リジン 16.1 11.6 2.6 913.8 865.7 658.3 
ヒスチジン 5.8 5.7 1.5 333.9 306.3 206.3 
アルギニン 8.0 9.4 2.4 915.9 798.7 835.2 
プロリン 11.8 6.5 1.4 694.4 596.6 830.1 
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で麹の生えがよくなかった試料は消臭効果も弱い傾 
向にあった．50℃で発酵したことにより，腎臓に含

まれていた油が分離し，酸化したような異臭を呈し

ているものもあった．臭いの原因物質については，

今後 GC-MS で定性分析することを検討している．

生臭さや油分由来の臭気を抑えるため，発酵温度や

期間などの条件や，肉麹ではなく米麹や大豆麹を用

いるなど，麹原料の変更などを検討する予定である． 
 
４４  ままととめめ  

 豚の腎臓，脾臓および膀胱の成分分析を行った結

果，タンパク質が多く含まれていることが分かり，

タンパク質分解能力の高い麹菌で発酵させた．その

結果，いずれの部位も水分量が全体の 8 割程度を占

めていることが原因でうまく麹菌が生育できなかっ

た．水分量を減らしたところ，麹菌がうまく生育し，

消臭効果が確認された．麹菌は水分活性が 0.980～
0.990 の間でよく増殖し，それを外れると増殖が抑

制される報告がある．また，麹菌の生育限界水分は

27%であるとされている 3）．今回，水分量を約 30%
から 44%に調整した豚腎臓を用いた肉麹製麹が可

能であることが確認できた．肉醤の試作では，腎臓

の原料臭が抑えられて，麹菌により香ばしい匂いが

呈されていたが，多少の生臭さや油臭さなどが残っ

ており，改善のために発酵条件や使用する麹原料な

どをさらに検討する必要があると考えられた． 
今後は，豚の腎臓以外の豚の畜産副生物や，牛の

畜産副生物でも同様の試験をし，食品として活用で

きるよう試験を進めたい． 
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表５ 麹菌を用いた豚腎臓の消臭効果 

品名 
乾燥豚腎臓を用いた消臭効果 肉麹を用いた肉醤の消臭効果 

抗生物質なし 抗生物質あり 肉醤加工後 
スリーダイヤ ○ ○ △ 

麦味噌用 × ― ― 

BF1 号菌 △ ○ ○ 

味噌用・甘酒用 △ ― △ 

白麹 3 号菌 × ― ― 

白麹雪こまち × ― ― 

白麹すずらん △ ― ○ 

EM-2 号菌 × ○ △ 

味噌 F 菌 △ ― ― 

M-1 菌 × ― ― 

九州純白 ○ ― ○ 

ソーヤ No.9 △ ○ × 

醤油麹菌 × ○ ○ 
※消臭効果が特にあった…３点，消臭効果があった…２点，わずかに消臭効果があった…１点，消臭効果がなかった…０点とした． 

３人の平均をとった後，平均値２以上を○，１以上を△，それ未満を×とした． 
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