
め
、
梅
酢
自
体
の
衛
生
管
理
が
で
き
て
い
な
か

っ
た
点
や
、
完
全
な
農
作
物
で
あ
っ
た
た
め
梅

酢
自
体
の
ば
ら
つ
き
が
大
き
く
、
加
工
で
き
る

レ
ベ
ル
で
は
な
か
っ
た
点
で
し
た
。

当
社
が
使
用
し
て
い
る
梅
酢
は
、
梅
干
し
メ

ー
カ
ー
さ
ん
と
共
同
開
発
し
な
が
ら
、
特
殊
な

フ
ィ
ル
タ
ー
を
使
用
し
、
時
間
を
か
け
て
衛
生

面
お
よ
び
品
質
の
ば
ら
つ
き
を
少
な
く
す
る
こ

と
で
、
前
述
の
問
題
点
を
ク
リ
ア
し
ま
し
た
。

た
だ
、
そ
れ
で
も
目
に
見
え
な
い
副
産
物
が

多
く
、
梅
ソ
フ
ト
を
作
る
ま
で
の
開
発
途
中
で

多
く
の
問
題
点
が
あ
り
ま
し
た
。
し
か
し
、
製

造
す
る
際
の
温
度
や
他
原
料
の
投
入
方
法
な
ど

を
工
夫
す
る
こ
と
で
、
商
品
化
ま
で
た
ど
り
着

く
こ
と
が
で
き
ま
し
た
。

梅
ソ
フ
ト
の
主
要
成
分
は
、
梅
酢
に
含
ま
れ

る
ク
エ
ン
酸
と
食
塩
、
そ
し
て
梅
酢
を
中
和
す

る
際
に
用
い
る
pH
調
整
剤
で
す
。
こ
れ
ら
の

成
分
の
複
合
的
な
作
用
に
よ
り
、
主
に
次
の
３

つ
の
機
能
を
有
し
ま
す
。

①
軟
化
効
果

②
保
水
効
果

③
消
臭
効
果

梅
ソ
フ
ト
の
最
も
顕
著
な
効
果
は
、
肉
の
軟

化
作
用
で
す
が
、
機
能
を
分
か
り
や
す
く
説
明

軟
ら
か
い
肉
を
安
く
食
べ
た
い
と
い
う
消

費
者
の
ニ
ー
ズ
は
年
々
強
く
な
っ
て
お
り
、
そ

れ
に
合
わ
せ
て
加
工
技
術
も
向
上
し
て
き
ま
し

た
。
肉
を
軟
ら
か
く
す
る
技
術
に
は
、
機
械
を

使
用
す
る
方
法
や
、
果
物
の
酵
素
を
使
う
な

ど
、
多
く
の
方
法
が
あ
り
ま
す
。

当
社
は
果
物
の
果
汁
を
原
料
に
軟
化
調
味
料

を
開
発
し
、
お
客
さ
ま
か
ら
の「
軟
ら
か
く
す

る
質
」に
こ
だ
わ
っ
た
、
数
多
く
の
果
実
調
味

料
を
提
供
し
て
い
ま
す
。
そ
の
中
で
今
回
、
梅

酢
を
利
用
し
た
果
実
調
味
料「
梅
ソ
フ
ト
」を

ご
紹
介
し
ま
す
。

梅
ソ
フ
ト
は
、
使
用
し
て
い
る
原
料
の
半

分
に
梅
酢
を
利
用
し
て
い
ま
す
。
梅
酢
は
、
梅

干
し
作
り
で
梅
を
塩
漬
け
し
た
際
に
出
る
副
産

物
で
す
。
梅
酢
に
は
天
然
の
ク
エ
ン
酸
が
多
量

に
含
ま
れ
て
い
ま
す
が
、
塩
分
が
20
％
強
と
非

常
に
高
く
、
こ
の
塩
分
の
た
め
に
他
食
品
に
利

用
す
る
こ
と
が
難
し
い
た
め
、
脱
塩
処
理
を
し

て
飲
料
や
化
粧
品
原
料
と
し
て
一
部
使
用
さ
れ

る
例
を
除
き
、
産
業
廃
棄
物
と
し
て
廃
棄
さ
れ

て
い
ま
す
。
そ
の
量
は
和
歌
山
県
だ
け
で
年
間

１
万
１
０
０
０
ｔ
と
も
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

肉
を
軟
ら
か
く
す
る
物
質
の
一
つ
が
、
梅

酢
に
も
含
ま
れ
て
い
る
ク
エ
ン
酸
で
す
。
そ
こ

で
、
環
境
面
か
ら
も
廃
棄
さ
れ
て
い
る
梅
酢
の

ク
エ
ン
酸
を
う
ま
く
利
用
し
て
、
軟
化
剤
を
作

れ
な
い
か
を
模
索
し
て
い
ま
し
た
。

大
き
な
問
題
と
な
っ
た
の
は
、
梅
酢
は
そ
も

そ
も
食
品
と
し
て
の
利
用
価
値
が
な
か
っ
た
た

Hiroyuki Asaki
●プロフィール

1972年生まれ、神奈川県出身。00
年㈱キティー入社、11年より現職。

肉
・
魚
介
類
を
軟
ら
か
く

お
い
し
く
す
る
果
実
調
味
料「
梅
ソ
フ
ト
」
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肉
を
軟
ら
か
く
す
る
物
質
で
あ
る
ク
エ
ン
酸
を
含
む「
梅
酢
」を
利
用
し
て
作
ら
れ
た「
梅
ソ
フ
ト
」。
開
発
ま
で
の
経
緯
や
製
品
の
特
長
、
使
用
方
法
に
つ
い
て
解
説
す
る
。
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浸漬処理

筋
繊
維

浸漬処理

無処理肉 pH5.5付近

処理肉 pH6付近

タンパク質の電荷（－）の増大

肉のpHを弱酸性から中性付近にすることで水の水和性が増す

収縮防止効果

サイズアップ！

塩溶性タンパク質のゲル形成

加熱調理（熱変性）

加熱時の肉タンパク質の凝集を抑えるため、肉が軟らかくなる

図１　軟らかくする仕組み

「
梅
ソ
フ
ト
」の
機
能
と
応
用

梅
酢
を
主
原
料
と
し
た

機
能
性
調
味
料

梅
ソ
フ
ト

N e w  m a t e r i a l s
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す
る
た
め
に
保
水
効
果
か
ら
説
明
し
ま
す
。

● 
保
水
効
果（
ク
ッ
キ
ン
グ
ロ
ス
の
低
減
）

肉
は
そ
の
性
質
上
、
あ
る
一
定
の
pH
に
と

ど
ま
ろ
う
と
し
て
い
ま
す
。
そ
の
pH
を
酸
性

や
ア
ル
カ
リ
側
へ
動
か
す
こ
と
に
よ
り
、
肉
の

物
性
に
変
化
が
表
れ
ま
す
。
梅
ソ
フ
ト
は
、
肉

の
pH
を
弱
酸
性
か
ら
中
性
付
近
に
す
る
こ
と

で
、
肉
の
タ
ン
パ
ク
質
の
電
荷
（－）
を
増
大
さ

せ
ま
す
。
そ
の
結
果
、
肉
中
の
タ
ン
パ
ク
質

（
主
に
筋
繊
維
タ
ン
パ
ク
）の
水
和
力
が
高
ま

り
、
水
が
肉
片
へ
引
き
寄
せ
ら
れ
ま
す
。

さ
ら
に
、
梅
ソ
フ
ト
で
処
理
し
た
肉
は
、
塩

類
の
働
き
に
よ
っ
て
塩
溶
性
タ
ン
パ
ク
質
が
溶

解
さ
れ
、
そ
れ
に
伴
い
肉
中
の
結
合
水
が
増
大

し
ま
す
。
ま
た
、
溶
解
さ
れ
た
タ
ン
パ
ク
は
網

目
構
造
を
形
成
し
、
肉
の
内
部
に
自
由
水
の
逗と

う

留り
ゅ
うを

促
し
ま
す
。
こ
れ
ら
の
作
用
に
よ
り
、
肉

に
し
っ
か
り
と
保
水
さ
せ
る
こ
と
で
、
加
熱
後

の
ク
ッ
キ
ン
グ
ロ
ス
を
低
減
す
る
こ
と
が
で
き

ま
す
。

● 

軟
化
効
果

肉
類
を
加
熱
調
理
す
る
と
硬
く
な
る
の
は
、

含
ま
れ
る
タ
ン
パ
ク
質
の
凝
固
お
よ
び
熱
収
縮

に
よ
る
も
の
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
保
水
効
果

で
し
っ
か
り
と
保
水
さ
れ
た
肉
で
は
、
タ
ン
パ

ク
質
の
電
荷
（－）
が
増
大
し
た
こ
と
で
生
ま
れ

る
電
気
的
反
発
力
と
、
水
和
力
向
上
で
引
き
寄

せ
ら
れ
た
水
が
タ
ン
パ
ク
分
子
間
の
保
護
膜
と

な
り
、
加
熱
時
の
タ
ン
パ
ク
質
の
凝
集
を
起
こ

り
に
く
く
し
ま
す
。
そ
の
結
果
、
筋
原
繊
維
の

収
縮
を
抑
え
て
筋
繊
維
が
硬
く
し
ま
る
の
を
防

止
し
ま
す（
図
１
）。

● 

消
臭
効
果

梅
ソ
フ
ト
の
肉
に
対
す
る
消
臭
効
果
は
、
官

能
評
価
な
ど
の
結
果
と
し
て
は
表
れ
て
い
る
の

で
す
が
、
そ
の
メ
カ
ニ
ズ
ム
は
解
明
さ
れ
て
い

ま
せ
ん
。
仮
説
と
し
て
以
下
の
こ
と
が
挙
げ
ら

れ
ま
す
。

ク
エ
ン
酸
や
pH
調
整
剤
の
イ
オ
ン
成
分
が
、

肉
の
に
お
い
の
元
に
な
る
物
質
と
反
応
し
、

に
お
い
の
要
因
物
質
の
量
を
減
少
さ
せ
る
。

肉
が
保
水
す
る
と
き
に
、
に
お
い
の
成
分
が

肉
外
へ
放
出
さ
れ
る
。

梅
酢
に
含
ま
れ
る
各
種
成
分
に
よ
り
、
マ
ス

キ
ン
グ
さ
れ
る
。

消
臭
メ
カ
ニ
ズ
ム
が
判
明
す
れ
ば
、
梅
ソ
フ

ト
の
用
途
が
さ
ら
に
広
が
る
の
で
は
な
い
か
と

期
待
し
て
い
ま
す
。

こ
こ
で
、
粉
末
梅
ソ
フ
ト
を
使
用
し
た
応
用

例
を
紹
介
し
ま
す
。

● 

鶏
も
も
肉
の
空
揚
げ

粉
末
梅
ソ
フ
ト
を
加
え
た
た
れ（
表
１
）を

調
合
し
て
、
そ
こ
に
ブ
ラ
ジ
ル
産
鶏
も
も
肉
２

５
０
ｇ（
30
〜
40
ｇ
カ
ッ
ト
品
）を
２
時
間
漬
け

込
み
ま
す
。
２
時
間
後
、
た
れ
か
ら
鶏
も
も
肉

を
取
り
出
し
、
よ
く
水
切
り
を
し
て
か
ら
、
衣

（
小
麦
粉
：
ガ
ー
リ
ッ
ク
パ
ウ
ダ
ー
を
26
：
１

で
混
ぜ
た
も
の
）を
付
け
、
１
７
０
℃
の
油
で

３
分
半
揚
げ
ま

す
。
コ
ン
ト
ロ

ー
ル
は
、
た
れ

レ
シ
ピ
に
粉
末

梅
ソ
フ
ト
を
加

え
な
い
も
の
を

置
き
ま
し
た
。

結
果
か
ら
、

粉
末
梅
ソ
フ
ト
に
浸
漬
し
た
空
揚
げ
は
、
コ
ン

ト
ロ
ー
ル
よ
り
も
歩
留
ま
り
が
６
％
向
上
し

（
図
２
）、
官
能
評
価
で
も
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
と

比
較
し
て
、
良
い
評
価
が
得
ら
れ
ま
し
た（
写

真
）。

● 

豚
ロ
ー
ス
の
し
ょ
う
が
焼
き

粉
末
梅
ソ
フ
ト
３
％
溶
液
１
０
０
ｇ
と
た
れ

（
表
２
）を
混
合
し
て
、
そ
こ
に
豚
ロ
ー
ス
肉（
約

３㎜
厚
）２
０
０
ｇ
を
２
時
間
漬
け
込
み
ま
す
。

２
時
間
後
、
た
れ
か
ら
豚
ロ
ー
ス
肉
を
取
り
出

し
、
ス
チ
ー
ム
コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
オ
ー
ブ
ン
で

２
４
０
℃
、
加
湿
90
％
で
３
分
間
加
熱
し
ま
す
。

コ
ン
ト
ロ
ー
ル
と
し
て
、
粉
末
梅
ソ
フ
ト
３
％

溶
液
を
水
に
代
え
た
も
の
を
置
き
ま
し
た
。
そ

の
結
果
、
粉
末
梅
ソ
フ
ト
に
浸
漬
し
た
し
ょ
う

が
焼
き
は
、
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
よ
り
も
歩
留
ま
り

が
７
・
３
％
向
上
し（
図
３
）、
テ
ク
ス
チ
ャ
ー

ア
ナ
ラ
イ
ザ
ー
の
測
定
で
も
軟
ら
か
い
こ
と
が

示
さ
れ
ま
し
た
。（
図
４
）

ス
ー
パ
ー
や
コ
ン
ビ
ニ
エ
ン
ス
ス
ト
ア
で
販

売
さ
れ
る
弁
当
・
惣
菜
の
肉
や
魚
介
類
に
梅
ソ

フ
ト
を
ご
使
用
い
た
だ
く
と
、
軟
ら
か
く
て
お

い
し
い
と
い
う
付
加
価
値
だ
け
で
は
な
く
、
環

境
配
慮
に
協
力
し
た
と
い
う
メ
ニ
ュ
ー
作
り
を

ご
提
案
で
き
ま
す
。
ま
た
、
高
齢
化
が
進
む

中
、
そ
し
ゃ
く
力
低
下
に
よ
っ
て
肉
を
敬
遠
す

る
方
々
に
対
し
、
そ
し
ゃ
く
し
や
す
い
肉
・
魚

介
料
理
を
提
供
す
る
お
手
伝
い
を
し
、「
食
事

を
す
る
喜
び
」を
感
じ
て
い
た
だ
く
こ
と
へ
の

貢
献
が
で
き
る
と
考
え
て
い
ま
す
。
今
後
も
当

社
は「
肉
、
魚
介
類
を
軟
ら
か
く
す
る
こ
と
な

ら
キ
テ
ィ
ー
へ
お
任
せ
く
だ
さ
い
」を
キ
ャ
ッ

チ
フ
レ
ー
ズ
に
、
機
能
性
を
持
っ
た
調
味
料
や

環
境
に
配
慮
し
た
商
品
作
り
を
行
い
、
社
会
に

貢
献
し
て
ま
い
り
ま
す
。
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実
際
の
応
用
例

最
終
歩
留
ま
り
率（
％
）

コントロール

100.0

96.0

98.0

92.0

94.0

90.0
粉末梅ソフト

93.2%

99.2%

図２　粉末梅ソフトに浸漬した空揚げの歩留まり

最
終
歩
留
ま
り
率（
％
）

コントロール

75.0

65.0

60.0

70.0

粉末梅ソフト

66.0%

73.3%

図３ 粉末梅ソフトに浸漬したしょうが焼きの 
 歩留まり

最大荷重（g）

最大荷重（g）

硬い

軟らかい コントロール

400

0

387530
粉末梅ソフト

図４ 粉末梅ソフトに浸漬したしょうが焼きの
 テクスチャーアナライザーの測定

①②③

表２　
しょうが焼きたれレシピ

表１　
空揚げたれレシピ
しょうゆ 20 g
酒 7 g
みりん 7 g
ごま油 2 g
卵 30 g
塩 0.1 g
こしょう 0.1 g
しょうが 5 g
にんにく 2 g
粉末梅ソフト 1.9  g

酒 45 g
しょうゆ 36 g
みりん 36 g
砂糖 3 g
しょうが 10 g
みそ 3 g
酢 1.3 g
粉末梅ソフト3 %溶液 
 100 g
※ しょうが・にんにくはすりおろしたものを使用

写真　梅ソフトを使用した空揚げ
は縮みが少なく、官能評価の結果
も良い

未使用 梅ソフト使用
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