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はじめに

　近年，肥 満 は 地 球的規模で増加し，す で に肥 満人 口 が飢

餓 人 口 を上 回 り，先進国だけで な く開発途上国で も深刻 な

問題 に な っ て い る とい われて い る。しか も，肥満 は 人 の 健

康を 脅 か す こ と が 科学 的 に 証明 さ れ，肥 満 と疾病 との 関 係

が 明 ら か に な っ て きた。

　日本 で も，2008年 4 月 よ りメ タボ リ ッ ク シ ン ドロ ー
ム

1〕

の 概念 を基準と し た 「特定検診 ・特定保健指導」が 義務化

さ れ た
2〕。こ の こ と に よ り 日本 人 の 問で も肥 満 に 対す る 関

心 は一
層高 まっ た とい え よ う。

一
方，平成 19 年度 の 国民

健 康 ・栄 養 調 査 報 告
3｝

に よ れ ば ，1 日 の 平 均 摂 取 熱量 は ，

11898kcal と，1975年以降徐 々 に 減少 して い る 。 こ の よ う

に 総 エ ネ ル ギ
ー
摂取量が減少 して い る に もかかわ らず，肥

満 が 増加 して い る 原 因 と して，食事内容，食べ 方，運動量

な ど様 々 な要 因が絡ん で い る と考え られ る。しか し，日本

の 肥満 人 口 は，先進諸外 国の 中で もそ れ ほ ど多い わ けで は

ない 。

　ILSI　Japan（日本国際生命科学研究機構）で は，肥満が

世 界的 に 問題 と な る なか，日本人 に は そ れ ほ ど肥満 が多 く

な い こ と に 着 目 して ，「日 本人の 食生活 と肥満」研究部会

を立 ち 上 げ た。2006 年か ら 3 力年計 画 で，日本 人 に 特有

の 食生 活
・
食習慣 と肥 満 と の 関係 を調 査 研 究す る こ と に な

っ た 。

　研究部会 で は，日本人 に 肥満 が そ れ ほ ど多 くな い の は，

永年食 べ 続けて きた食材や食事形態 に 起因す る の で は ない

か と考えた。研 究部会 の あ る グ ル ープは，
’
脂 質摂取 と肥

満 との 関係
”

を，ま た あ る グ ル
ープ は ，

“
食事 の 摂 取 パ タ

ー
ン （量） に つ い て 他 の 先進国 との 違 い

”
を 調査 し，筆者

らの グ ル ープは，食素材 で あ る 旧 本 の 発酵食品
”

に 着 目

した。

　調査 方法 は，発 酵 肥 満，健康な ど に 関する文献 ・書籍

の 検索，お よ び該研究分野 の 有識者 か らの 情報収集 を行 い ，

デ ィ ス カ ッ シ ョ ン を重 ね，こ れ ら に 日本 の 食習慣 ・食文化

の 知見 を加 え考察す る こ と と した。日本 に お ける 発酵食品

と肥満 を中心 と した健康 との 関連性 につ い て ，何 ら か の 手

申
元財 団法人味の 素食の 文化セ ン タ ー
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が か りを 見 つ け る こ とが で き れ ば．食育 の 観点 か ら も，現

在 と将来 の 食 の あ り方 に 対 して 示唆を与え る こ とが で きる

か も しれ な い と考え た。

発酵食品 と は

　発酵食品 に は 微生物 が 関 与す る発 酵 食 品 と，関 与 しな い

発 酵 食 品 が あ る。代 表 的 な 微 生 物 と して ．か び，酵 母 ，細

菌がある 。 日本酒，味噌，醤油，み りん，か つ お節 などは，

麹 か びを主な発酵媒体 と して 作 られ，パ ン や ア ル コ ール飲

料 は 酵 母 を 主 な 発 酵 媒体 して い る。漬物，チ ーズ，ヨ
ーグ

ル トな ど は 乳酸菌 が，酢 は酢酸菌 が，納豆 は 納 豆 菌 が そ れ

ぞ れ 媒体 と な っ て 作 られ る。微生物 が 関 与 し な い 発 酵 食 品

に は，原材料そ の もの が もつ 酵素が作用 して 作 り出された

紅茶，魚醤 や塩辛 な どが ある
一
〇

。 発酵す る こ とに よっ て，

もとの 素材 より保存性がよ くな り，栄養価 も上 が り，独特

の 香 りや うま味 が 産生す る とい う利点が ある。発酵は，そ

れ ぞ れ の 国や 地 域 の 気候
・風土 に根 ざし た もの で あ り，人 々

は こ れ を利用 し，そ の 恩恵 を受 けて きた 。

日本に お け る発酵食品 の特徴

1， 世界 の 発酵食品 の なか で の 位置 づ け

　 日本 の 発酵食品 の 特徴 と 位置 づ け を，よ り明確 に把握す

る た め に，世 界の 発 酵 食 品 が 広 範 に 紹介 さ れ て い る書籍
5）

を もと に 発酵食品 マ ッ プ を作成 した （図 1）。 こ れ に よ る と，

東ア ジ ア，東南ア ジ ア，中東お よ び 欧州 に は多 くの 発酵食

品が 分布 し，オ セ ア ニ ア お よ び北南米 で は少 ない こ とが読

み と れ る。乳文化 をもつ 中東か ら欧州地域 で は，チ ーズ ，
ヨ ーグ ル トな ど動 物性原 料 由 来 の 乳 発 酵 食 品 が 多い の に 対

し て ，比 較的湿潤 な 気候 で 古 くか ら水 田稲作 が 発達 した 日

本を含 む東 ア ジ ア から東南 ア ジ ァ地域 （ア ジ ァ モ ン ス
ー

ン

地域） で は ，植物性素材 や 水産物 を用 い た 多彩 な 発酵食品

が 存在す る。

　用途 と原料 の 両面 か ら考え る と，日本 の 発酵食品 は ，味

噌，醤油 を は じ め ，か つ お 節 の よ う な だ し素材 も含 め た 広

義の 発酵調味料と，味噌，醤油，漬物，納豆 な どの 植物原

料 由来 の 発酵食品が 多い こ と も確認 で きた 。

2， 特許出願件数からの調査

　次 に，発酵食品 の 国内で の 製造 の 現状 と実態把握の た め

に，特許庁の デ ータ
6〕

を も と に，国内に お け る 1978 年〜

1997 年 の 発酵食品 の 特許出願傾向 に つ い て 調査 した 。

　原料由来別出願件数で は ，動物原料由来の 発酵食品の 出
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S．ス ト レン ミ ン グ （魚醤）
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図 1． 発酵 食品マ ッ プ
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図 2．発酵 食品に お け る 食品形態別 特許出願件数 （1978〜1997＞

願件数 1，152 件 に 対 し て ，植物原料由来の 発酵食品 の 出願

件 数 は 3，991件 と 3．5倍 ほ ど多 い こ とが 明 ら か と な っ た 。

ま た，発酵食品 に お ける食品 形態別 出 願 件数 を図 2 に ま と

め た 。 その 結果，出願件数 が多い 順 に パ ン ，酒，漬物，発

酵乳製品，調味料 （味噌，醤油，酢 な ど） で あ っ た 。
パ ン，

酒 お よ び発酵乳製品 の 特許出願件数は ，欧米 で も多い
6）

こ

と か ら，日本で は，植物を原料とする漬物や 調味料が多い

と い える。

　 以 上 の 調査 よ り，日本 に は，調味料 と して の 発酵 食品 が

多様 に存在する こ と と，植物原料由来 の 発酵食品が多い こ

と な ど の 特徴が 明 らか と な っ た。

調味料 としての 発酵食品 （発酵調味料）

1．　 日本 の 発酵調味料

　調味料 と は，食物 の 味を整え，料理全体 の 味 ・風 味を豊

かにす る な ど調理 の 上 で 重要 な役割 を担 っ て い る 。 塩 砂

糖 をは じめ溌 酵 に よ り複雑 な 味を作 り出す味噌，醤油 酢

酒 ，み りん な ど多くの 種類 が あ る。だ し素材 と し て の か つ

お節 も，江戸時代 に は醤油 の 前身 と して 調味料 として 使わ

れ た
7）

こ とな ども踏まえ，広義に捉え こ こで は 調味料の 範

嗜 に含め た 。

2． 発 酵調味料 の 中の ア ミノ 酸 とその 機能性

　 発 酵 調 味 料 は，そ の 工 程 中 で さ ま ざ ま な成 分 の 変 化 が 起

こ り，複雑 な呈味 を有す る 。 そ こ で 筆者 ら は，そ れ らの 呈

味成分の なか で ，肥満予防 に 関連す る と考え ら れ る 成分と

して ア ミ ノ酸に着目 しt 主 な 発酵調味料お よ び そ の 他発酵

食品 の 遊離 ア ミ ノ 酸含有量 に つ い て ，社団法人 日本栄養
・

食糧学会 の ホーム ペ ージ に 掲載 され て い る ア ミ ノ 酸 デ ータ

ベ ース
s）

を基 に 調査 した 。 そ の 結果 を 表 1 に示 した 。

1）　味噌や醤油中の グル タ ミ ン 酸

　表 1か ら，大豆 は ア ミ ノ酸の 中で もグ ル タ ミ ン 酸含有量

が 比 較 的多い こ とが 読 み と れ る 。 さ ら に ．大 豆 の 発酵食品

で あ る 味噌や 醤油 で は，原 料大豆 に 比べ て グ ル タ ミ ン 酸 の

含有量 が 顕著に増加 して い る。欧米 で食さ れ る チ ーズ 類 と

比較 して も同等 もしくは それ以 上 で あ る 。 チ
ーズ 類 と は 形

状 も食 べ 方 も異な り，
一

概 に 比較す る の は 難 しい が ，永年

に わた りほ とん ど毎食事ご とに食 して きた こ との 意味は大

きい と思 わ れ る 。

　最近 の 研究 か ら，グ ル タ ミ ン 酸 に肥満予 防の 効果が ある

とい う知見が 得 られ て い る の で 紹介す る 。

　グル タ ミ ン 酸は，「うま味」 の 主成分 で あ り，食事 をお

い し くして 嗜好性を高め る 効果 が あ る。最近 の 研究 に よ り

グ ル タ ミ ン 酸 は ，迷走神経 を 介 して 摂食 や 自律機能をつ か

さ ど る脳 部位 に作用 しt 消化液分泌 や 消化管運 動 に影響を

及 ぼ し て い る こ と が 分 か っ て きた 。 3週齢 の ラ ッ トに 高脂

肪飼料飼育 下 で，普通 の 飲料水 ま た は 1％ L一グ ル タ ミ ン
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表 1．　 各種 発 酵 食 品 の 遊 離 ア ミ ノ 酸 含 量

食品名 1日本給 名） AspThrSerAsnGluGLnProGlyAiaValCysMet11eLeuTyrPheTrpLysIlisAr 彗

醤油　 日本 49523534419782 291184348336129230045091234 213104253

魚醤（い しる 　 R本） 1，059609585 1，383 424536908745

米 麹味 噌 19070120 340101208D140120330120210140170 1704021D

糸引 き納豆 llO150 且80 76030210140180310 12034069 〔｝ 400600 20034060

鰹節　 H 本 2ll12L25023 5265016 17825201515291 ，9925

大豆 〔黄大豆 タチナガ ハ ｝ 5344 42 8224 44435 7

大豆横
1
大豆 ス ズユ タ期 3823 40 13224 34536 8

カマ ン ベ ー一ル チーズ 35冂 442029 115 91614191933 上093 上 838931223

チェダーチーズ 熟成 3ケ 月 412312 315 2433133 195530919195 151848

フ ェ タチーズ 熟成 上加 日 97o 21 51324 81239 28 26615

単位 は mg ／1〔ゆ 9

デ
ータは祉 団法人 凵本栄 養

・
食糧学会 HP ア ミ ノ 酸デ

ー
タ ベ ース より作図 〔比較の た め，生 大豆 の 数値 を表記〕

酸 ナ トリ ウ ム （MSG ）を溶 か した飲料水 を 15週齢 まで 自

由摂取 させ た 結果，摂餌量 に 差 が な か っ た に も関 わ らず，

対照 と比 べ て 緩 や か な体重増加 を示 した
9）

。 また，同 じ 8

週 齢 の ラ ッ トに 高脂肪 飼 料，普通 の 飲 料水 ま た は 1％

MSG を添加 した 飲料水 を自由摂取さ せ 23 週齢 まで 飼育 し

た 結果 対照 と比べ て 皮下脂肪量，内臓脂肪量 お よ び 血 中

レ プ チ ン 量がそれぞれ有意 に低下 した
io｝

。 こ れ らの 結果 は，

MSG の 摂取 が高脂肪食摂取 で 引 き起 こ され る 肥満 の 形成

お よ び体脂肪蓄積を抑制 して い る こ とを意味 し て い る。

2）　 か つ お 節中の ヒ ス チ ジ ン

　 日本 固 有 の 発 酵 食 品 で あ る か つ お 節 は，だ し素 材 と して

もその まま食す るた ん 白源 と して も，古 くか ら 日本人に親

しまれ て きた 。 す で に江 戸 時代 に は，だ しと い えば か つ お

節だ し を指す ほ ど普及 して お り，現 在 も，日 本食 の ベ ース

と して ，その 中核 を 担 い 続け て い る 。 近年，か つ お 節 や か

つ お節 だ し に含 ま れ る ア ミ ノ 酸 や ペ プチ ドの 機能性 に 関 す

る研究が 活発 で ，血 圧 降下作用 や 抗疲労効果 な ど多くの 健

康機能が明 らかに な っ て い る
7〕

。

　こ こ で は，か つ お節やか つ お節だ しに著量含まれ る ア ミ

ノ 酸 の 1 つ で ある ヒ ス チ ジ ン の 抗肥満効果 に 関 して ，新知

見が 報告 さ れ て い る の で 紹介す る。

　か つ お節 か ら抽 出 した ヒ ス チ ジ ン 含有抽出液 を肥満誘導

型 ラ ッ トに投与 した と こ ろ，増体重お よ び脂肪蓄積 の 上 昇

が抑制 さ れ た こ とが 報告 さ れ て い る
11）

。 また，ヒ ス チ ジ ン

を添加 した 飼料をラ ッ トに 投与し た とこ ろ，ヒ ス チ ジ ン の

添加濃度依存的 に 脂肪 重 量 が 減少 した こ と も報告され て い

る
IZ’　13）

。 坂 田 に よ る と，ヒ ス チ ジ ン の 経 口 投与 は ヒ ス タ ミ

ン 神経系を賦活化す る こ と に よ り，食欲 の 抑制，内臓脂肪

分解，体熱産生 の促進お よ び体重の 減少 に つ な が る こ とが

報告 さ れ て い る
14’　15〕

。 更 に そ の ヒス タ ミ ン 神経系の 賦活化

は，作用 強度的 に は 日単位 に 換算す る と僅 か で は あ る が ，

食事毎 に ヒ ス チ ジ ン を摂取す れ ば，体重 や 内臓脂肪 の 減少

を リバ ウ ン ドな く，長期 的 に維持 で き る 可 能性 が あ る と し

て い る
14）。

植物原料由来 の 発酵食品

　既述 の よ うに，日本 に は植物性素材を用 い た 多彩な 発酵

食品が存在 して い る 。 野菜類 に乳酸菌を作用 させ た漬物類

や，味噌や醤油，納豆 の よ うな大豆 を主 原料と した 発酵食

晶な どで あ る 。

1，　 乳酸菌と その機能性

　 発酵 の 要 と な る 菌体 に は，カ ビ，酵母，細菌が挙 げ ら れ

る が，そ の 機能性が最 も良 く研究 され て い る もの の ひ と つ

が乳酸菌 で あ る。乳酸菌 は，それ 自身 に 免疫賦活作用
16’　17〕

や 抗 ア レ ル ギ
ー

作 用
18）

が 認 め ら れ て い る こ と に 加え，プ

ロ バ イ オ テ ィ ク ス と して 腸 内細 菌全体 の バ ラ ン ス を整 え，

整腸効果を発揮す る こ と もよ く知 ら れて い る
19 〕

。

　
一

方，最近 の 研究 で 食物 の 消化吸収 に腸内細菌が関与 し

て い る 可 能性 が 動物実験 で 示 さ れ ，話題 とな っ て い る
2Dl
。

さ ら に ，発酵食品 中の 菌体 や 代謝産物 も消化吸収へ の 影響

が あ る と もい わ れ て い る 。 こ う した 背景 か ら ，発酵食品 の

新 た な 機能性に も期待が 高ま っ て い る。

2， 漬物 とその機能性

　食塩 とともに漬け込む漬物は，野菜の種類が 豊富な 日本

で は，地 域 ご と に 特 産の 野菜 を漬け た 郷土 の 味が あ る 。 食

塩 の 働 きで 水分 が 除去 さ れ，自己消化 と混入微生物 の 生育

を抑え乳酸発酵 が 行 わ れ る 。 例外 と して 木曽地方の 「ス ン

キ 漬け」 の よ うに食塩 を使 わ ない 漬物 もあ る
O

。

　 室町時代か ら現在 まで 継承 され て きた
一

汁
一

菜や
一

汁 三

菜 （図 3）とい っ た典型的な食事形態 をみ て も，「香 の 物」

が 必 ず配 さ れ て きた。香 の 物が 漬物 を 意味し，香の 物 な し

の 食事 は 不十分 で あ り物足 りな い と記 さ れ て い る ほ ど で あ

る
21）

。

　発酵 し た漬物は，多 くの機能性を有する乳酸菌が 著量 に

含 まれ て い る だ け で な く，植物を原料とす る こ とか ら多 く

の 食物繊維 が 含 まれ て い る 。 食物繊維 は，食べ 物 を 摂取す

る 際の 咀嚼 回 数 を増 や し満腹感 を得 や す くす る 作用 や 整腸

作 用 が あ る。更 に，最 近 の 研 究 で は，グ ル コ ース の 吸 収 を

緩 やかにす るこ と に よ る血糖値の ．ヒ昇抑制作用や コ レ ス テ

ロ ール の 吸収抑制作用 も報告さ れ て い る
22）

。
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副菜

香の 物

ご飯

図 3．　 一
汁三菜 の 献立 例

主菜

汁物

3．　 大 豆発酵食品 とその 機能性

　現在 大 豆 は 世界中で 広 く栽培 され て い る が，その 起源

は 中 国 北 部 と い わ れ て い る。と く に ア ジ ア 地域 で は，植物

性 た ん ぱ く源 と して 身近 で あ り，発 酵 食 品 の 原 料 と して も，

こ の 地域 の 食文化 を特徴 づ ける 重要 な食材 で あ る 。

　大豆 に は，イ ソ フ ラ ボ ン，大豆 オ リ ゴ 糖お よ びサ ポ ニ ン

な ど さまざまな機能性成分 が 確認 され て お り，世界各国で

研 究が 進 め ら れ て い る。また ，大豆 に 含 まれ て い る タ ン パ

ク 質 は 必 須 ア ミ ノ 酸 の バ ラ ン ス が 良 い と さ れ る食 品 の
一つ

で あ り
23）
，最近 の 研 究か ら，大豆 を発 酵す る こ と に よ りさ

まざまな機能性成分が産生 され る こ とも明 らか とな っ て き

て い る。

（1 ）　味噌 ・醤油

　 味噌や 醤油 は ，日本 で は 古 くか ら 調味料 と し て 食 さ れ て

お り，代表的 な 大豆 発酵食品 で あ る 。 い ず れ も中 国 の 発祥

と され て い る 。

　 味噌 や 醤油 の 製造工 程 で 産生 され る 褐色色素 の 成分 で あ

る メ ラ ノ イ ジ ン は，近年の 研究で抗酸化作用 を中心 に，発

癌物質抑制作用，乳酸菌 の 増殖促進作用お よ び血 圧 上 昇抑

制作用 な ど さ まざまな機能性が 解明され て い る
24〕
。醤油 に

含有 さ れ る ニ コ チ ア ナ ミ ン は，ACE 阻害作用 を有す る こ

とが報告され て お り，血 圧 の 上 昇抑制に有効 で あ る
Z5＞

。

（2 ） 納豆

　味噌 や醤油 が有塩大豆発酵食品 で あ る の に対 して ，納 豆

は 無塩 大豆 発酵食品 の 代表格 で あ り，納 豆 菌 に よ り製造 さ

れ る。納豆菌 は 生 活空間 に 浮遊 し，蒸煮 さ れ た 大 豆 が 冷め

る と，大 豆 の 糖 質を 利用 して 育 ち，「糸引 き」 の 主 体 と な

る グル タ ミ ン酸 ポリマ
ー

が生産 され，同時 に プ ロ テ ア
ーゼ

が 大豆 タ ン パ ク を分解 して ，ペ プチ ドや ア ミ ノ 酸 を作 る。

消化性 も向上 し，栄養的機能 が 増す
4〕

。

　歴史的 に は 江戸 時代初期 に は京都 で 食 べ られ て い た よ う

で あ る が ，豆腐人気に押さ れ，そ の 後江 戸 に 移 っ た とい わ

れ て い る 。

　納豆菌 が 生産す る機能性成分 と して は，強力 な血栓溶解

酵素 で あ る ナ ッ トーキ ナーゼ が あ る。こ の 成 分 は血 栓 溶解

剤 （医薬品） と して 用 い られ て い る ウ ロ キ ナ
ーゼ と 同等 以

上 の 効果 を示す こ とが 報告 さ れ て い る
26）。ま た ，骨の 形成

を促すビ タ ミ ン K2 や抗菌作用 を発揮する ジ ピ コ リ ン 酸

が 著量 に含まれ て い る こ と が 明 らか と な っ て い る
26）

。

何故，こ の よ うな発酵食品 が定着 した か ？

　 日本 は，ア ジ ア モ ン ス
ー

ン 地 域 に 位置 し，古 くか ら水 田

稲作が行われ米を主食と して きた。飯と汁物，香の物 菜

で 構成 され る食事形態が 室町時代に ほ ぼ確立 し，今日まで

継承 されて きた。こ の 汁物 の 存在が，味噌，醤油やだ しの

発 達 を促 した の で あ ろ う
ア〕

。

　 い っ ぽ う主 食 の 米 は，た ん ぱ く質含量 が 少 な く，大量 に

食する必要があ っ たうえ，味が淡白で あ る ため，おい しく

食す る に は うま味が リ ッ チ な多様な発酵食品 が 好まれ た。

また，1200 年 間続 い た 肉食禁忌 の 食習慣 の なか で は，菜

とい っ て も淡白な 野 菜 の 煮物 の お か ず が 多 く，味 に バ ラ エ

テ ィ を つ け る た め に，味 噌 ，醤 油 ，か つ お 節 な ど の 発 酵 調

味料が発達 した と考 え ら れ る 。 全国各地 の 気候風土 を生 か

した 形 で 食べ 続け られ て きた香の物 （漬物）もそ の よ い 例

で あ ろ う。

　 日本 の 発酵食品 の 素材 と し て そ の 多 くを占め る大豆 に つ

い て ，栄養学 的 に は，必 須 ア ミ ノ酸バ ラ ン ス が 比 較 的 よい

と され る 米 に やや不足気味な リジ ン を補 う素材 と して 多用

され ，大豆 に少 ない メ チオニ ン は 米で 補 っ て きたとい え る 。

米と大豆 を上手 に 組 み 合 わせ た 食べ 方 は，栄養学的 に も優

れ た食べ 方で あ っ た と い え よう
23／’

。 しか も大 豆 は 発酵す る

こ と に よ り，多 くの 機能性成分 が 産生 さ れ る こ と が 明 らか

に な っ て い る 。

　嗜好 と健康の 両面 を満足 させ た 米 と大豆 な どの 発酵食品

の 組 み 合 わせが，日本人 の 食生活を支 えて きたとい えるで

あろ う。

ま と め

　肥満 が 世界的 に 問題 と な る なか ，日本人 に は そ れ ほ ど肥

満が多 くない こ と に着 目して ，日本 人が食べ て きた 発酵食

品 と肥満 との 関連性 を調査 した e

　日本の 発酵食品 の 特徴 は，米 を 中心 と し た食生活 の な か

で ，味噌 ・醤油 ・か つ お 節 だ しな ど の よ うな 「発酵調味料」

と，納豆，漬物な ど の よ う な 「植物原料由来 の 発酵食品」

が 多い こ と が 確認 され た 。これ ら が，「肥 満 が 少 な い 日本

人 の 食生活」 に 直接的，間接的 に，少 なか らず貢献 して い

る こ とが 示唆 され た。

　具体的 に は，こ れ らの 発酵食品に 多量 に 含 ま れ る グ ル タ

ミ ン 酸 や ヒ ス チ ジ ン な ど の ア ミ ノ 酸が ，抗肥満機能を有す

る こ とが最近 の研究か ら明ら か とな っ た。そ の他に，抗肥

満以外 の 多くの 機能性研 究も進み，日本人が 永年食して き

た発酵食晶と健康 との 関連性 が 明 らか に な っ て きて い る。

　保 存す る こ とが 主 目 的 で あ っ た 発 酵食 品 の 意 味 あ い も，

高度経済成長期 以 降激変す る 社会環境 の な か で 大 きく様変

わ りした。冷蔵 冷凍技術 の 進歩 も拍車をか け て い る。た
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一

肥満 を中心 に

だ 私 た ち は，身近 に あ り食べ 続け て きた 発酵食品 に つ い て ．

お い し さ は もと よ りこ れ ら が もつ 機能性 に つ い て も永年 の

経験で感 じて きて お り，現在 こ れ に科学の メ ス が 入 り，改

め て そ の 機能性が見直 され て い る 。

　 ア ジア モ ン ス
ー

ン 地域 に根 ざ した ロ
ー

カ ル な発酵食文化

が もつ 優 れ た味と健康機能 を再確認 し．グ ロ
ー

バ ル 化 の 波

に 上 手 く融合 さ せ る 知恵が ，今必 要 と さ れ て い る の で あ ろ

う 。

　本調査 に あた り．ご 意見 お よ び ご指導を賜りま した 昭和

女子大学飯野久和教授 国立民族学博物館石毛直道名誉教

授，東京農業大学小泉武夫名誉教授，同岡田早苗教授，和

洋 女 子大学学長坂 本元 子 教 授 元 東京農業 大 学 山 口 静子 教

授 に 深謝 い た し ます 。 また ，本調 査 の 機会 を与 え て くだ さ

い ま し た ILSIJapan「日 本 の 食 生活 と肥満 」研究 部会長

味の 素株式会社 山 口隆司氏 に感謝の 意 を表し ます。

　 本 調 査 報 告 は 2009年 2 月 17 日 に 実 施 さ れ た 第 4 回

ILSIJapanラ イ フ サ イ エ ン ス ・シ ン ポ ジ ウ ム 「日本 の 食 生

活 と肥満研究部会報告会」 で 発表 した内容 を基 に 纏めた も

の である。
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