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長崎県内産の発酵食品や農産物から植物性乳酸菌を分離し、得られた乳酸菌の食品機能（機能性、保存性、呈

味性）を調べることで有用微生物を獲得する。得られた微生物を活用し食品機能を向上させた新規発酵食品の商

品化を目指している。今回は、漬物、醤油、味噌製造企業をはじめとした県内の発酵食品製造企業から製品や原

料等のサンプル提供を受け、植物性由来の原料から乳酸菌を分離した。さらに、長崎伝統野菜（唐人菜）の漬け

込み試験の各製造段階における乳酸菌を獲得した。また、発酵食品の製造に重要な役割を担う酵母も、これらの

発酵食品や果実などから分離したので報告する。

１．緒 言

生活習慣に起因するメタボリックシンドローム等に

より医療費が増加する中、セルフケアという観点より

毎日の食事から健康を維持していくことが重要とされ

る。食品業界にもその責務が求められ、さまざまな研

究、技術開発を行い対応にあたっている。これまでの

研究により「プロバイオティクス（腸内の微生物のバ

ランスを改善することにより、人や動物に有益に働く

菌体のこと）」等の概念が次第に広まり、古くから食

される微生物を利用した発酵食品は特に見直されてい

る。

そのような中で乳酸菌を活用した市場は、植物性乳

酸菌を含む飲料を投入したことで、売上高が約１．５倍

となった乳酸菌飲料市場をはじめ、乳製品市場、化粧

品市場、健康食品市場、さらにはペット市場にまで大

きな広がりを見せており、潜在的な市場が存在すると

考えられる。また、発酵食品業界では価格競争が厳し

いこともあり、乳酸発酵にかかわる微生物資源の探索

や、機能性を付加した新しい商品の開発が強く求めら

れているのが現状である。

始めに、機能性成分や良好な呈味・香気成分、抗菌

成分を生産する有用な微生物を探索する。そして、こ

れらの微生物を活用し発酵食品の味や香りを改善し、

保存性を向上させ、効率的に食品機能の改善、品質の

安定化を図る。また、製品の食味、香り、食感の評価、

比較を行うことで差別化し、付加価値の高い商品開発、

消費の拡大に繋がる技術支援を目的に本研究を行う。

２．実験方法

２．１ 乳酸菌及び酵母の分離

乳酸菌の分離はMRS培地（OXOID）に炭酸カルシ

ウムを加え、嫌気性培養器、テーハー式アナエロ・ボッ

クスス ANX‐１（㈱ヒラサワ）で培養後、図２のよう

にクリアゾーンを形成したものを釣菌した。さらに、

グラム染色、検鏡及びカタラーゼ活性の測定を行い、

グラム陽性、カタラーゼ活性なしのコロニーを乳酸菌

として分離した。１）

また、酵母の分離方法は YM寒天培地（Difco）で

培養後、釣菌した菌を YM液体培地で振盪培養した。

再度、寒天培地で培養後、グラム染色及び検鏡を行い、

酵母と思われる形状の菌を液体培地で振盪培養し、終

濃度１５％のグリセリンを加え－８０�で凍結保存し
た。１）

２．２ 野菜漬込み試験

企業から提供いただいた長崎伝統野菜（唐人菜）の

漬け込み試験は図１に示す方法で行った。
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図１ 唐人菜漬込み試験方法

図２ 乳酸菌プレート（クリアゾーン形成）

３．結果及び考察

発酵食品製造企業よりいただいた漬物、醤油、味噌

等のサンプルから、図２のように生育した乳酸菌及び

酵母が得られた。また、野菜の漬け込み試験から発酵

の初期、中期、後期のそれぞれの段階における乳酸菌

が得られた。これまでに乳酸菌が計３５０株、酵母が計

１２０株得られた。

唐人菜の漬込み試験における乳酸菌数と pHの変化

を図３に示した。その結果、３週間までは乳酸菌数が

増加し、pHが低下した。漬けかえ後に乳酸菌数がさ

らに増加し、pHも遅れて低下した。pHが一定値より

低くなると乳酸菌が急激に減少した。

４．結 言

本年度の研究で、発酵食品製造企業からいただいた

サンプルから乳酸菌及び酵母を獲得できた。また、唐

人菜の漬物製造における発酵初期、中期、後期の各段

階での乳酸菌も獲得できた。

今後は乳酸菌や酵母の代謝産物について、アミノ酸

や有機酸などの呈味成分の分析、抗菌試験とその抗菌

物質の探索、抗酸化能などの機能性の解析を行う予定

である。

また、共同研究企業の５社とともに試作試験を行う

とともに、試作品の成分分析や官能試験を行い、製品

化及び商品化へと繋げていく予定である。
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図３ 漬込み試験の乳酸菌数と pH変化
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