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I.発酵醸造素材と発酵醸造食品との関係	

	

「発酵醸造素材作物のゲノム研究：ゲノム農学の新展開」	 	

松岡	 信（発酵醸造研究所、プラントオープンイノベーション）	

	 発酵醸造とは、様々な食材をそのまま食べるのではなく、乳酸菌や麹菌などの微生物の作

用によって発酵させることで、元の食材の栄養価やうま味を改変・増加させ、さらに保存し

易く健康にも良い食べ物に変える食品加工技術です。我国には他国にはない多種多様な発酵

食品がありますが、その中でもコメ（イネ）と豆（ダイズ）は我が国を代表する発酵食品の

原料として、例えば『日本酒用のイネ』や『納豆用のダイズ』のように、発酵に適した性質

を向上させる改良（育種）がなされてきました。本シンポジウムでは、『おコメ』として食

べるイネと『酒造り』用のイネとの間にどのような違いがあるのかを、生命の設計図である

ゲノムに着目して考察すると同時に、ゲノム情報を利用して新しい『酒米品種』を育種する

取り組みを紹介します。	

	

「発酵醸造食品の成分研究：米のタンパク質	+	麹カビの酵素	=	日本酒の呈味ペプチド	 」	

松田	 幹（食農学類、発酵醸造研究所）	

	 発酵醸造食品には素材にはない美味しさ、味、香りなどが付加されています。甘味、酸味、

苦味、旨味などは、素材の成分が発酵微生物の「醸す力」（酵素による消化と代謝）によっ

て造り出されます（醸造）。甘みは糖、酸味は酸、苦味と旨味はアミノ酸やペプチドが主役

です。本シンポジウムでは、日本酒醸造を例にして、「雑味や苦味を呈するペプチド」を異

なる品種の酒米で醸造された吟醸酒について比較解析した研究を紹介し、素材である酒米の

タンパク質と醸造により生成する呈味ペプチドについて考察します。	

	

II.発酵醸造食品と腸の健康との関係	

	

「発酵微生物菌体成分を活用した免疫・アレルギー制御：酵母マンナンと腸管免疫細胞」	

戸田雅子（発酵醸造研究所、東北大学農学研究科）	

発酵醸造では、酵母や麹菌、乳酸菌などの微生物が古くから利用されています。これらの微

生物は発酵能・醸造形質だけでなく、その菌体成分の健康機能性も着目されています。例え

ば、酵母の外側を覆う細胞壁はマンナンやグルカンなどの多糖類を豊富に含んでおり、免疫

調節作用、ミネラル吸収促進作用、整腸作用、コレステロール低下作用などが期待されてい

ます。私達は発酵微生物菌体成分の免疫調節作用に関する研究に取り組んできました。本シ

ンポジウムでは特に、酵母マンナンの腸管免疫細胞に対する作用を介した免疫・アレルギー

制御のポテンシャルについて紹介します。	

	

「食品難消化性成分の腸内発酵：腸内細菌の変化と粘膜免疫系への影響」	

長谷耕二（発酵醸造研究所、慶應義塾大学薬学部）	

	 私達の腸には 40 兆個もの腸内細菌が存在しています。腸内細菌は、食品中に含まれる食

物繊維やオリゴ糖などの難消化性成分を発酵分解して、エネルギーやビタミンを宿主に供給

しています。また腸内細菌の定着は免疫系の発達を促す事が知られていますが、完全には解

明されていません。腸内細菌のバランスは食事によって影響を受けることが知られています。

そのため、特定の食品成分を摂取することで、腸内細菌のバランスを変えて免疫力を高める

ことができるかもしれません。本シンポジウムでは、この可能性について最新の知見をもと

に考察します。	


