
■支援技術の概要

庄内試験場にて、低温熟成、加熱処

理、乾燥条件等の製造工程を開発し、

技術移転しました。

魚介系の節類と比較し、旨味成分で

あるグルタミン酸やタンパク質含有量

（80 %以上）が高く、アレルギー物質の

もととなるヒスチジン含有量が低いこ

とを明らかにしました。

■概要

「やまがた最上どり」は、清流「鮭川」の水と、

山形県や宮城県産の飼料米を50%以上配合し

たエサを食べて育ち、歯ごたえが良く旨味の

ある肉質が特徴です。

低温熟成・乾燥処理などの工程を経て、旨味

成分と栄養素を凝縮しパウダー状に加工しま

した。食材として使って良し、調味料として料

理に加えたり、プロテインのように使っても良し。

「安心安全」にこだわり製造しています。

特徴

受託研究支援方法
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