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恒温装置

③香り

広島県の菓子業界では、広島県菓子工業組合を中心に、県の特産品を用いた新たな菓子の開発に向けて、「酒処広島」
の酒・酒粕の菓子材料への活用を検討してきました。当センターは広島県菓子工業組合との共同研究に取り組み、酒粕を
高品質で使い易い菓子材料「酒粕ペースト」に加工する技術を開発しました。

○「新商品開発勉強会」

での加工実演

○企業訪問、技術指導

○広島県菓子工業組合

等各団体へ情報提供

（試食・説明）

2017年全国菓子大博覧会で出品（7品目）

成果移転

・硬い→生地を均一に混合できない。（ダマ、ざらつき）
・加熱→香りが失われる。
・加水→生地組成が変わる、緩む。

酒粕の加工方法の検討
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②酵素の選定（分解度・ハンドリング・食味）

現場で使い易く、なめらかに加工できる酵素を選定
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酒粕酵素処理後の不溶性固形分/原料酒粕中の不溶性固形分 （mean(SD) 、n=3)

酒粕

予備加熱→軟化

酵素添加
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酵素反応⇒失活処理

① 加熱に伴う硬さ変化

② ペースト化に適した酵素処理

③ 加熱に伴う香りの変化
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介護食の区分：
歯茎でつぶせる
５×１０4 N/m²

酒粕の加熱に伴う硬さの変化 （mean(SD) 、n=3)
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検討項目

酒粕を菓子材料に使用する場合・・・

・菓子生地に混ぜ込み易くする
・加工後も香りが劣化（減少）しない

菓子材料への加工「ペースト化」が必要

・日本酒特有の「香り」の付加

・「しっとり」「ふんわり」質感向上 ⇒商品力の向上

・「地産地消」特産品の拡大

期待される効果 製造現場での課題点

恒温装置

企業での「酒粕ペースト」加工と新商品試作

①硬さ

50-60℃の加熱で

手やミキサーで混ぜ

込める程度に軟化

80℃程度までの加熱で酒粕本来の香りの印象が保たれる
（吟醸香の減少抑制、燻製臭の違和感のある香りの増加抑制）
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商品化例

ひろしま酒香もみじ
（にしき堂）

宮島香すていら
（やまだ屋）

ひろしま吟醸菓「酒々」
（御菓子所高木）

加熱に伴う香りの強さの変動なし；吟醸香2種
上段（緑）；酢酸イソアミル（バナナ様、甘い香り）
下段（橙）；カプロン酸エチル(リンゴ様、フルーティ）

加熱に伴うピーク面積の変動あり
4-ビニルグアヤコール（燻製香）

○香りの強さをGC-MSスペクトルデータのピーク面積で比較

ピーク面積（×107）

※販売休止中

※販売終了

広島県特産品副産物「酒粕」の菓子原料化技術の開発


