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調査研究実績 

の概要○○○ 

 人類は古くから、食品の長期保存を主な目的として、微生物の作用を上手に利用して様

々な発酵食品を開発してきた。例えば、朝夕の食卓にのぼるパンや漬け物をはじめ、ヨー

グルトやチーズなどの「発酵乳製品」、味噌、納豆やテンペなどの「大豆発酵食品」、あ

るいは日本酒（清酒）、焼酎、ワイン、ブランデー、ビール、ウイスキーなどの「アルコ

ール飲料（酒類）」、醤油や食酢などの「発酵調味料」、さらには、カツオブシや塩辛な

どの「発酵水産物」に至るまで，微生物の働きを利用してつくられている発酵食品は数え

るときりがないほどである。特にアジア地域が「発酵醸造食品」が盛んに食されている地

域である。 

そのような発酵食品のひとつに「植物性発酵エキス」がある。「植物性発酵エキス」

は、数種類の植物原料由来のエキスを微生物（乳酸菌や酵母など）により発酵させた食品

である。植物性発酵エキスは、種々のビタミンやミネラルを含み、植物由来の栄養素は発

酵により分解され体内に吸収されやすくなっていると考えられ、近年、ストレスや食生活

の乱れにより不足した栄養分の補給や健康維持のための機能性食品素材として注目されて

いる。 

 また近年、わが国における生活習慣病患者の増加は国民の医療費負担を増大させ、その

予防や治療の具体的対策が求められている。生活習慣病を始めとする多くの病気は、我々

の「食生活（食習慣）」と深く関係している。すなわち、「フレンチパラドックス」で知

られるように赤ワインなどに含まれる植物性ポリフェノール類は、強い抗酸化作用(ラジカ

ル消去能）を有するため、生活習慣病などの予防が期待できる成分のひとつでもある。 

 「植物性発酵エキス」においても、植物性素材を原料としているため、植物性ポリフェ

ノールは豊富に含まれると考えられる。また、一般に植物性発酵エキスの発酵過程は、味

噌や醤油の発酵過程と同様に、開放系であるため多種類の微生物の関与（混入）が考えら

れるが、腐敗しないことから有害微生物に対する抗菌物質が発酵の過程で生産されている

と考えられ、応用微生物学的にも非常に興味深い研究対象であると考えられた。 

従来までの研究においては、「植物性発酵エキスの製造と、その機能解析に関する研

究」というテーマで、①原料として使用している多種類の植物性素材に含まれるポリフェ

ノールを中心とした機能性成分の調査、②発酵過程での関与微生物の調査（微生物叢の経

時変化）、③植物性発酵エキスの成分分析や機能性評価などを実施することにより、「植

物性発酵エキス」を機能性食品素材としての価値を科学的に裏付けてきた。 

しかし、これまでの伝統的な製法では、開放系での保存性を高めるために高い糖度に設

定していたが、健康面（糖尿病患者予備群）に与える影響や、発酵過程での有用微生物

（乳酸菌）の生育に与える影響を考慮すると、低い糖度に改良する必要性があると考えら

れた。また、原材料が非常に多種類であったため、機能性成分の絞り込みが困難等の問題

があり、原材料も厳選する必要が出てきた。 

そこで、本研究では、低い糖度に設定するために原材料や製法の改良を行い、新たな

「植物性発酵エキス（植物性ケフィア）」における種々の栄養分析や機能性評価により、



特徴づけを行った。 

まず、原料に使う果物や野菜は、アミノ酸（特にアスパラギン酸）含有量の高いものを

リストアップし、季節に応じて振り分けた。 

次に、発酵菌の選抜を実施した結果、本発酵には、乳酸菌、7種類と、酵母、２種類を

「スターター（種菌）」として使用することが最も有効であった。また、発酵時の発酵関

与菌の菌数変化を調査し、発酵関与菌は、乳酸菌と酵母であることが確認できた。 

さらに、成分分析の結果、原料として加えた40%以下の砂糖のほとんどが発酵によりブド

ウ糖や果糖に分解され、一部はさらに乳酸等により有機酸やエステル類にも変換されてい

ることも確認できた。 

なお、ビタミンB群も本発酵により増加していることが確認された。アミノ酸やビタミン

類（ビタミンCを除く）も相当量が存在していた。さらに、機能性成分としても知られるポ

リフェノールや食物繊維も多量に含まれており、種々の栄養素が含まれていることが確認

できた。 

本研究で、特に機能性成分として着目したD-アミノ酸（D-アスパラギン酸など）も発酵

過程で増加することも明らかになり、酵母や乳酸菌の継続的な生育も確認できた。 

最後に、この新規な「植物性発酵エキス（植物性ケフィア）」の生理機能として、抗酸化

作用、血圧上昇抑制作用、抗菌作用、メラニン産生抑制（チロシナーゼ阻害）作用、抗ア

レルギー作用、抗炎症作用などの種々の「保健機能（有用生理機能）」も示すという結果

もin vitro で得ることができた。 
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