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醤油諸味の旨味成分圧搾をほぼ限界に近いと言われている90％以上までに引き上げるととも
に、不純物を極限まで低下させることで、加圧・濾過の工程短縮やコスト削減を図る。これによ
り、生揚醤油を原料に独自のブレンドを施し、組合員企業の収益率向上に間接的に貢献する。

生揚醤油の品質と回収率を大幅に向上させる
諸味圧搾工程改善への取り組み

組合が担当する諸味を圧搾する工程は、生揚醤油の仕
上げ段階として重要な工程であるが、既存の圧搾機で
は諸味の圧搾効率が低く、清澄な生揚醤油を得にくい
状況にある。諸味充填機装置一式を導入することによ
り組合で製造する諸味から生揚醤油の品質向上と回収
率向上を図る。

諸味充填機装置一式の導入により、諸味の充填処理に
徹底した整列調整と充填時間の管理（測定計測）を行
うことで、次の圧搾工程における圧搾効率（生揚醤油の
回収率すなわち原料の成分の有効利用率）を最大限に
発揮させることができた。

当組合で製造する生揚醬油は、県内組合員及び隣県の醬油関連企業を通して加工製造され、さまざまな製品となり市
場に出荷される。今後も県内組合員が製造する醬油製品及び醬油加工品、その他の製品に付加価値を与えられるより
高品質の生揚醬油を提供して、組合員の収益向上を図っていきたい。

事業のきっかけや目的 事業の取り組み内容と成果
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事業化に向けての今後の取り組み
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昭和 42 年 3月に醤油醸造部門の製麹からもろみ醗酵、圧搾までの工程を共同化し、品質の向上、製品の均一化、低コス

ト化を図り、県内組合員企業の安定を目指す目的で発足しました。現在、生揚醤油を年間 2400KL 生産し、県下の組合員

（醸造業者）に納入しています。すべての原料に非遺伝子組換えのものを使用し、地域的特性を生かしたもろみの醗酵で

天然方式による醸造を守り、天然の風味そのままを近代的に生かして、安定した安全な製品づくりに取り組んでいます。

天然方式による安定した安全な製品づくり
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本組合は、醤油製造業が昭和38年に中
小企業近代化促進法に基づく指定業種
に指定されたことに伴い、昭和41年、共
同施設の設置及び醤油の共同生産を目
的に、鹿児島県味噌醤油工業組合とし
て設立された。その後、昭和46年には
協同組合に組織変更して鹿児島県醤油
味噌醸造協同組合となり、名称変更（味
噌を削除）を行って現在に至っている。

諸味充填装置

生揚しょうゆ（3種類）諸味圧搾装置屋内開放型諸味発酵タンク
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