
末廣醬油株式會社

一、釀造淡口醬油

日 本 的 醬 油 分 為 濃 口 醬

油與淡口醬油兩種，兩者使用

之原料相同，釀造的麴菌與程

序亦大致相同，但淡口醬油需

要使用軟水釀造。此外，淡口

醬油釀造時間較短，因此顏色

較淡、旨味（鮮味）較小，鹽

濃度稍高，用量較少即可達到

相同的鹹度。末廣醬油釀造的

是淡口醬油，釀造半年就可完

成，但也可以將釀造時間延長至2年。

二、以國產有機豆麥為原料

進口的黃豆雖然價格便宜，但因黃豆

是基因改造作物的大宗，有機加工法規不允

許使用基因改造原料，加上有機具有環境友

善的概念；為了減少糧食運送的能源消耗、

確保釀造原料的品質以及扶植國內農業栽

培，末廣醬油堅持使用日本國產的大豆與小

麥為原料，例如大豆使用青森縣產大豆。釀

造程序與一般釀造醬油沒有差異，先是將小
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前　言

自唐朝開始，我國與日本即有許多交

流，造就出兩國飲食型態相近的現況。去年

筆者有幸奉派赴日本研習有機農產品加工，

在中華民國MOA協會的協助下赴末廣醬油

及丸天醬油兩家有機醬油加工場研習。末廣

醬油的研習，主要是了解日本有機醬油的釀

造程序。在丸天醬油的研習，主要是參訪醬

料自動化生產線，了解企業化的產品包裝程

序、維持產品品質穩定與安全的手段，以及

品質管控的相關作為。茲將相關見聞摘錄，

提供國內加工界的先進參考。
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甘味釋出之後，再將浸泡液（稱為醬油醪）

抽出進行壓榨。

三、客製化的生產

末廣醬油的生產規模在日本算不上是大

廠，但算得上是歷史悠久的老廠，廠房內還

有古蹟百年老煙囪可供參觀。為了與大宗市

場區隔，末廣醬油提供釀造廠房及釀造技術

的服務，接受客戶委託，以客戶提供的原料

代工釀造醬油，因此廠內的每桶醬油醪都是

獨一無二的，是「客戶」的醬油，不是工廠

製式生產的醬油。在末廣醬油，每個貯存桶

旁都可以看見懸掛的牌子，標示出該桶釀造

的名稱（或原料產地名稱）及釀造日期。

麥以滾筒焙炒，趁熱經過震動篩及風選兩種

程序，將碎粒、石頭及葉片等雜質去除，隨

後粉碎、過篩後送進貯存桶儲存。大豆則以

水洗淨，浸泡於清水中一夜，隔日將水份瀝

除，以蒸煮器蒸熟，冷卻之後與粉碎的小麥

混合，送入醱酵槽中製麴，培養約2天後出

麴，加入食鹽水浸泡，並送入貯存槽，經過

大約半年或更長的時間儲存（稱為熟成）使
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末廣醬油工廠內百年歷史的老煙囪

以濾布配合框式過濾器進行醬油醪之壓榨

每桶醬油醪後方的牆上均標示物主、釀造日期及

原料產地等資料

貯存醬油醪熟成用的貯存槽

日本丸天醬油株式會社的廠區，屋角上的「天」

字是丸天醬油舊建築物的標誌

進行醬料熱充填的無塵室

以影像錄影同時監控瓶蓋封口完整性、液面高度

及保存期限等三個管制點
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鄰產品包裝的整

潔度。生產線上

為了確實進行包

裝、容量及標示

的管控，醬料在

貼標後以電腦攝

影存檔，以確定

內容物液位高度

正確、瓶口封口

完全、賞味日期

確實打印。為了

及時發現以便剔除有問題的產品，電腦攝影

之後會再以人工目視檢查一次。

丸天醬油株式會社

一、衛生管控--熱充填確保無菌性

醬料充填與包裝在生產程序中是最後的

步驟。由於有機加工品不能添加防腐劑，因

此，在充填的過程中，殺菌及良好的衛生控

制是確保消費者開封享用之前產品不會變質

的重要作為。

丸天醬油的醬料生產線在充填之前，分

為醬料與容器兩個部分進行前處理，整個生

產線以加熱與無菌充填為維持產品品質的兩

大主要手段。醬料在經過調製之後，先加熱

到90℃以上，並保溫等待裝填。裝填用的玻

璃瓶雖是新品，但使用前仍先以消毒熱水及

熱水兩道程序洗淨。經過清洗的瓶子在倒置

滴乾後，以輸送帶送入無塵室，並將維持於

90℃以上的醬料趁熱裝填到瓶中，利用醬料

本身的高溫對瓶子進行殺菌，即是熱充填。

熱充填後立即封蓋，送出無塵室後旋即將瓶

子橫置使瓶口呈水平，利用充填物的餘熱對

瓶蓋消毒。隨後以高壓水霧清洗瓶口附近裝

填時可能溢出的醬料，再以強力冷風吹乾水

滴。接著將內容物冷卻，再進行貼標。

二、包裝、容量及標示管控—電腦攝

影及人工確認

消費者對產品品質的認知，除了口味、

衛生與安考量全之外，容量、包裝完整性與

資訊標示也是重要的因素。封口的不完整除

了可能造成內容物洩漏使容量不足之外，也

會造成微生物入侵引起污染，甚至污染到相
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品管使用的攝影監控、人工監控、實驗室分

析檢驗等作為，才能維持產品品質的穩定。

小小一瓶醬油的背後，代表的是許多經驗的

累積、科技的運用及企業用產品做到最好的

心意。

結　語

釀造醬油是傳統的農產加工品，因此，

只要使用原料符合有機規範，並且不添加防

腐劑，釀造醬油可以完全符合有機加工規

範。但因為不使用防腐劑，生產者須特別注

意保存方法，以維持產品品質的穩定與安

全。日本市售醬油以釀造醬油為主。由於醬

油醪不易壓榨，壓榨程序會使小量釀造時醬

油的收量太少而不符合經濟效益，因此，一

般民眾不會自行製作。國內有不少農民與小

型加工業者對釀製醬油抱持高度的興趣，期

望藉由本文將相關資訊提供各界參考。

三、其他安全確認

除了上述衛生與品管的相關

作為以外，醬料在裝箱、堆疊時及

出貨前還有一些安全確認的作為。

在產品外箱上，除了標示賞味期限之外，並

打印上生產線開工後的分鐘數，以便必要時

進行產品的管制。箱子堆疊方式，則是採用

在日本普遍看到上下兩層之間方向互相垂直

的堆疊方式，具有抗震的效果。至於生產完

的產品會抽樣送到品管部門進行生菌數、酸

度、顏色、揮發性成分等檢驗，通過之後才

能出貨。

心　得

藉由拜訪兩家日本的有機醬油工廠並與

場方人員交換意見，了解到有機醬油與一般

釀造醬油的差異，主要在使用有機原料與不

添加防腐劑兩點。此次研習的有機醬油工廠

堅持使用國產的非基改有機黃豆與國產有機

小麥為原料，以與使用進口的大豆或抽取大

豆油之後的脫脂大豆片釀造的市售醬油有所

區隔，並藉由客製化生產使加工業具有服務

業的性質，維持傳統產業的生存利基。有機

醬油為了克服不使用防腐劑可能衍生的衛生

問題，運用了洗瓶、無菌充填、熱充填、餘

熱殺菌等多種微生物控制手段，並配合一般

外箱側面除了有效日期之外，並標有生產線啟動

之後的分鐘數 (圖上的0045)

箱子堆疊的方式上下兩排互相垂直，具有防震的

效果
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