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腸管系乳酸桿菌を用いた発酵食品・飼料及び乳酸菌サプリメントの新たな製造法表 題

発酵乳製品、発酵大豆製品、発酵食品、発酵飼料、乳酸菌サプリメント適用製品

ヒトや家畜等の腸管及び糞便から単離したガセリ菌等の乳酸桿菌は乳や豆乳等の食品素材中

では生育性に乏しい。これまで、それら腸管系乳酸桿菌を用いた発酵乳製品及び大豆製品等

の製造には、培養基材に酵母エキスやペプトン類を添加する必要があった。しかし、それら添加

物は消費者に敬遠される傾向にあり、食品素材本来の風味を損なう可能性があった。そこで本

発明では、それらの欠点を改善する新たな発酵法を提示する。

目 的

本発明では、まず、ガセリ菌等の腸管系乳酸桿菌の多くが、窒素源としてタンパク質や遊離アミ

ノ酸ではなく、ペプチドを要求することを明らかにした。これまでは、ペプチドとして酵母エキスや

ペプトン類を食品素材に添加することで腸管系乳酸桿菌による発酵を実現してきた。しかし、そ

れら添加物は消費者に敬遠され、食品素材本来の風味を損なうことが懸念される。

そこで本発明では、風味の悪化を最小限に抑えるために、食品素材を食品利用可能なプロテ

アーゼで加水分解することによってペプチドを遊離させる手法を開発した。プロテアーゼには

種々のものが利用可能だが、ペプシンが最も高い効果を示した。また、コストを抑え、無添加発

酵製品の開発を可能にする固定化酵素の利用や菌体外プロテアーゼ活性の高い乳酸菌や酵

母との共培養も有効である。以上の発明により、腸管系乳酸桿菌を利用した発酵食品・飼料、乳

酸菌サプリメント等の効果的な製造が可能となる。
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