
脂質 24.5

タンパク質 14.0

水分 54.7

糖質 3.7

食物繊維 0.9

灰分 2.2

食物繊維　０.９

オカラ１０％含有ソーセージの成分（％）

オカラ含有ソーセージ製造技術の確立
　 豆腐を製造する際に副生するオカラは、食物繊維を豊

富に含み、有用な生理機能も備えているにもかかわらず、
そのほとんどが廃棄されている。そこで、オカラを有効
利用した食物繊維を含むソーセージの加工を図る。

問題点 ①オカラの粒子で舌触りが悪化。

　　　 ②弾力性が低下。

解決策 ①オカラを粉砕し、粒子を小片化。 　

　　　 ②タンパク質を添加し、弾力性を補強。

オカラ含有ソーセージの製造工程

塩漬→ 混合 → 充填→ 乾燥 → くん煙→ 加熱 → 冷却→ 製品

粉砕
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発色剤

脂肪 香辛料

断　面

卵白

大豆

従来品と同等の食感

レタスと同等の
食物繊維量

（卵白・大豆・乳）
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