
・4週間の発酵期間でうま味の強い魚醤油が製造できます。
・塩分を従来の半分（10%）程度に抑えることが可能です。
・色が淡く、良い香りが付与されるので、様々な用途にご利用いただけます。

酵素によるタンパク質分解と酵母による発酵を併用すること
により、うま味が強く、低塩分で、色の淡い魚醤油を、低コスト
かつ短期間で製造可能です。

アピールポイント

発明の特長

活用に向けて

　魚醤油は発酵に１年以上必要で、うま味が強い反面、特有のに
おいがあります。麹の使用により発酵を促し、うま味を増強すると
ともに、においを低減する方法がありますが、発酵に8～12週間
必要で、色が濃くなること、原料費が高いことが課題でした。ま
た、どちらの製法でも魚醤油の塩分濃度が20%程度と高くなり、
用途拡大の妨げとなっていました。
　新製法は、従来の魚醤油の半分（10%）程度に減塩した魚醤油
を、麹を使用せずに4週間の発酵で製造できます。さらに、心地良
い香りも付与されます。

開放特許

～うま味はそのままに、淡色化と良い香りの付与ができます～
減塩魚醤油の短期低コスト製造法

地方独立行政法人

北海道立総合研究機構
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低コストで淡色

酵母発酵による良い香り

新製法による魚醤油の外観
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特許権者
発明の名称

産業技術環境研究本部　食品加工研究センター■有り　　　□無し
令和２年１１月２日 令和７年１月２０日
特許第７６２２９８１号
道総研
魚醤油の製造方法及び魚醤油

基本情報

キーワード：魚醤油、発酵、減塩、低コスト キーワード：環状ジペプチド、アミノ酸　

・環状ジペプチドは原料となるアミノ酸の種類によって様々な機能を示します。
・保護基や触媒などを用いず、水だけで環状ジペプチドを得ることができます。

アミノ酸を高温の水蒸気中で処理することで環状ジペプチド
を得る技術です。アピールポイント

発明の特長

活用に向けて
・医薬品、機能性食品、化粧品などへの応用が期待できます。
・天然物中のアミノ酸を原料にできるため、未利用資源の高付加価値化・有効利用に繋がります。
・種々の環状ジペプチドを安価に提供できるため、未知の機能の探索などが期待できます。

開放特許

～水蒸気の力でアミノ酸をつなぐ～
環状ジペプチドの製造方法

地方独立行政法人

北海道立総合研究機構

　環状ジペプチドは様々な機能性が報告されて
おり、医薬品や機能性食品、化粧品などへの応用
が期待できます。しかし、環状ジペプチドは複雑
な手法を用いるか、収率の低い手法でしか合成
できないため、その利用は限定的です。今回開発
した手法は、アミノ酸を高温の水蒸気下で加熱す
るシンプルな環状ジペプチドの合成手法です。本
手法を用いることで、原料や条件によっては50%
以上の収率で環状ジペプチドが合成できること
を見出しました。

発明場実施許諾実績
登録日出願日

特許番号
特許権者
発明の名称

産業技術環境研究本部　工業試験場□有り　　　■無し
令和３年２月１６日 令和７年５月２日
特許第７６７６０１０号
道総研
環状ジペプチドの製造方法

基本情報

水蒸気によりアミノ酸から直接環状ジペプチドを合成

原料アミノ酸
グリシン アラニン プロリン

水のみを用いるため、保護基や触媒等の分離工程が不要
　　　　　　→　設備の低コスト化・製造プロセスの簡易化

水だけで反応 アミノ酸の修飾が不要 触媒や縮合剤も不要
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