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　乳酸菌 は，古 来よ り醸造食品や漬物中 に 含 ま れ 乳 酸

発酵 に よ り食 品 に 風味 を 付与 し て きた．特 に 京都で は，

酒，味噌，醤油な ど の 醸造食品や，す ぐきな ど の 乳酸発

酵に よ る漬物な ど多 くの 伝統発酵食 品 が あ り，そ れ らの

伝統 発酵食 品 に 乳 酸菌 が 関与 して い る 1〕．

　筆 者ら は，生理活 性物質 の
一

っ で あ る γ
一ア ミノ 酪酸

（GABA ），お よ び GABA 生産微生物 に 注 目し，　 GABA 高

生産乳酸菌 の 検索 を行 っ て き た L’・s）．GABA は，生物界 に

広 く分布 して い る 非 タ ン パ ク性 ア ミ ノ酸 で，生体内 で は

抑制性 の 神経伝達物質 で あ り，血 圧 降下作川 や 利尿作 用，

ス トレ ス 低減作 用 な どが あ る 4〕．近 年，GABA を含 む 食品

と して ギ ャ バ ロ ン 茶醐 ，玄米
7．10），大豆 m ，カ ボ チ ャ

i1・］／3），

パ ッ シ ョ ン フ ル
ー

ツ Ld），キ ノ コ 1s・lfi），酵母 エ キ ス 恥 な ど

が 注 目さ れ，実際 に こ れ ら食 品 の 摂取 に よ る 1「1旺 降下作

用な どが報告され て い る．

　ま た，AsPergiUu．s　ot｝，zae 　
iS〕，五翩 0ろα‘，沼螂 伽 麗 写

19〕，　 La．ct
’
O一

bα・c’i．lltts　Pla・ti．tarztm　2〔b，　 Lactobacillu，s　Parabrevis　
21 ）な どの 微

生物を利用 した GABA 生産 が 報告され て い る．さらに，

Adonascus　p
・ilosusを使用 した紅 麹 22・黝 ，　 RhizOPzt，s 珈 6ro −

sPorus を使用 した テ ン ペ 24・2：．），／．actocOccu ，s　tacti．s’を利用 した

チーズ 2“．27 ｝お よび乳酸菌飲料 2s）で の GABA 生産が 報告 さ

れ て い る．

　今回，京都 の 伝統的発酵漬物，特 に 干枚漬け に GABA

を多く含有す る もの を見い だ した．本研究 で は，これ ら

発酵漬物よ り GABA 高生産能を有す る乳酸菌 の 分離 と そ

の 生産条件 の 確立 を 目的 に 検討 した ．さ ら に，干枚漬 け

製造 の 際 GABA 生産 菌をス ター
タ
ー

菌 として利用 して，

GABA を含 む 干枚漬けを 安定 して 製造す る 方法 につ い て

も検 討 を加 え た．

実．験方法

培地 お よ び培養方法　　GABA 生産基 準株 と し て 用
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い た Lactobacilltus　brev71s　IFO 　l　2005の 培養は，　GYP 液体培

地 〔1％ glucose，　1％ 〉
・east 　extract ，0・5％ polypcptonc ・

O．2％ Na −acetate ・3H20 ，20　ppm 　MgSO4 ・71120，　l　ppln

Ml1SO4 ・4H20 ，　l　ppm 　FcSO ヂ 7HvO ，　l　ppm 　NaCl ，50

pp亘ll 玉 veen 　80，　pH 　6．8）を用 い ，30°G で静置培養した．

　分離菌株加 伽 6傭 ♂妬 Sp ．　Ll3 は，必 要 に 応 じて GYP 液

体培 地 に グル タ ミン 酸ナ トリウム を添加 し，30°C で静置

培養を行っ た．また，La，ctobacillus 　sp ．　LIS の 生菌数測定

は 5％ グル タ ミン 酸ナ ト リウ ム を含 む GYP 寒 天 培 地 を 用

い ，希釈平板培養法に よ り行 っ た．なお，千枚濱け中の

Lactobaci．llu，s　sp ．　L　l　3 の 生 菌数測定 で は．コ ロ ニ
ーの形態

に より他 の 菌 との 判別 を行 っ た．

　GABA 生産乳酸菌の分離　　伝統的製法 を用 い て 7 日

間 の 発酵期間 を 経 て製造 さ れ た干枚漬 けの ほか ，す ぐき

な どの 漬物 を試料 と し て，5％ グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム

を含む GYP 寒 大培 地 に 塗布し，30＝C，5 「［間 の 培養後，

単
一・

コ ロ ニ
ーを得た．そ れ ぞれを GYP 液休培 地 に 植菌

し，30 °C ，2 日間静置培養を行 っ た．得 られ た 培養 上 清

中の GABA を薄層 ク ロ マ トグ ラ フ で 検 出し，　 GABA を多

く生産す る 乳酸菌を選抜 した，

　乳酸菌の 同定　　グラム 染色，カ タ ラーゼ 試験 芽胞

の 形成試験，生育温度，発酵型，乳酸旋光性，お よび糖

の 資化性試験は，乳酸菌実験 マ ニ ュ ア ル 黝 に よ り行 っ

た．糖 の 資化性試験に は，API 　50　CI1 お よび CHL （ビ オ

メ リ ュ
ー社製） を 使用 した，D

，
　L一乳酸 は，　 F−kit（ロ ッ

シ ュ 製） に よ り分別定量 した．

　分離乳酸菌L13株を ス タ
ー

タ
ー

菌 と し て 用い た 千枚漬

けの 製造法　　聖護院か ぶ ら7kg を O．2％ 酢酸溶液 に漬

け て 洗浄後 皮を剥き，2mm 厚 さに ス ラ イス した．こ

の か ぶ ら を食塩 5kg を添加 し なが ら 6 跡尊に 積 み 重 ね ，

4℃ で
一

晩塩漬けした．溶 出 した塩水 を廃棄 し，塩漬け

後 の かぶ らと 1（〕⊂m 角 に 切断 し た利尻 昆布を重 ね，乳酸

菌 （L α伽 伽 1砺 sp ．　L13 ） を 加 え た 漬 け 込 み 液 50〔｝ m1

（シ ョ 糖，グル タ ミン 酸ナ 】
・
リウム，昆布エ キ ス，酢酸

乳酸菌 1xlOS 　cells ！ml ）を添加 しな が ら，新 しい 樽 〔61）

に 漬け替 え （本漬 け），10°C で 6 目問 発酵 させ た．

　千枚漬け の 官能試験法　　千枚漬けの香り，お よ び味

覚を，漬物 の 製造 と官能試験に精通 した 4人 で 評価 した．

　GABA 測定法　　GABA の 定 性 分析 に は．薄層プ レ
ー

ト （シ リカゲル 60F254 ，　 Merck 社製），お よ び展開溶媒

〔1一ブ タ ノール ：酢酸 ：水 ＝3：2；1 （v凡
’

v ））を用い ，ニ ン

ヒ ド リン に よ り GABA を検 出 した．

　 GABA の 定 量 分析に は，　 HPLC に よ る ア ミ ノ 酸分析 を

行 っ た．すなわ ち HPI ．C （島津製作所製，　 Prominencc ）

に ア ミ ノ酸 分 析用 カ ラ ム （強酸性陽 イオ ン 交換樹脂 カ ラ

ム Shim−pa ⊂k　Amhlo −Na 型） を用 い ．　 o一フ タ ル ア ル デ ヒ

llO

ドを 反 応 試 薬 として ，蛍光波 長 （Ex ＝348　nm ，　Em ＝

4501m1 ）に よ り ア ミノ酸分析を行 っ た．

結 果

　GABA 生産菌の分離　　GABA が検出された千枚漬 け

や，す ぐ きな どの 漬物か ら約 100 株 の 乳酸菌を分離 した、

乳酸 菌よ り，GABA 生産能 の 最 も高 か っ た LIS 株を選抜

し，以後 の 実験 に使用 した．この LIS株は，干枚 漬け （京

都産） よ り分離さ れ た，

　分離乳酸菌 の 同定　　Ll3 株 は短桿菌 〔Fig．　D で あ り．

生化学的性質は
「
lable　lの とお りで あ る．

　グ ラ ム 陽性桿菌，芽胞 を 形成 せ ず，カ タラ
ーゼ反応陰

性 を示 した が，2 日 間 の 培養 で は グル コ ース か ら酸 を生

成 し な か っ た．こ れ らの 性質 は L α ctobacillu ，s の 性質 と類似

す る が，グル コ
ー

ス の 資化性 で 異 な っ た，そ の ため，グ

ル コ ース の 資化能を再検討 した と こ ろ，培 養 期 間 を
．一

週

間 に す る とグル コ
ー

ス より酸 を生成す る こ とが 判明 し

た．また，培 地 に グ ル タ ミ ン 酸 ナ トリ ウ ム を添加す る こ

と に よ り活発に 増殖 し，グ ル コ ー
ス よ り 1．一乳 酸 と エ タ

ノール を 生 成 す る こ とよ り，ヘ テ ロ 型 で あ っ た．ま た，

16s　rRNA （データ省略）の塩基配列 をDDBJ （DNA 　data

l）ank 　ofJapai 】）データ ベ ース に 対 し て 検索 し た 結 果，

ムσ‘，励 α o勲 ｛51ta ”z・inesii．と 五α‘励 齠 〃ft．s　 Para・b’i
’
evis の 16S

rRNA の 塩基配 列 と98 ％ の 同
・
性 を 示 した．しか し，両

菌株 とは 生化学的な性質が 異 な り，新種 で あ る 囗コ能 性 が

示唆 された．こ れ らの 結果 よ り，本菌株を ムα伽 伽 漁 ∫

sp ．　Ll3 と命 名 した ．

　GABA 生産性の 比較　　L ．廨 諮 IFO 　12005 と Lacto−

bac・ittu．s　sp ．　L　I　3 との 〔込 BA 生産性 を比較 した．　 L ．　brtev・is

IFO 　l　2005 の GABA 生産量 は，グル タ ミ ン 酸 ナ ト リウ ム

濃度 に 関係 な く，70 〜 100mM の GABA を 生産 し た

〔Fig．2A）．一
方，　 Lactoba，ci／t・u．s　sp ，　Ll3 株は，培地 1［・の グ

ル タ ミ ン 酸ナ 1・リウム 濃度に 依存 し て GABA を生産 し，

340mM の グル タ ミン 酸ナ ト リウ ム の 添加 で は，290　mM

Fl9．1．　 S・ ・ nned 　dcc1・・n　mi ・・r・9・・ph ・fs仁rain 　I・13・

生物工 学 　第85巻
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Tablc 　1．　Phenotypic　characteristics エ｝f　I、13，

（〕垂1aracteriS しiCS Ll3

Ccll　fc）rm

Gram 　slaining

Gatalase　reac ［ion

Spore　iヒ）rmadon

ぐ｝r  wth 　at　【5，45DC

Fcrnicn巳Ld｛m 　type

Optical　fbr【rl　o 乏
’
klctic　acid

Add 　prodUCIめ n 　from ：

　 D −Xvk）se

　 D −Galaα OSC

　N −Acc［ylghLα 〕saHline

　 Gluc 〔mate

　 2−Keto 　glUCOnatc

　 D．G 丘ucosc

D −Fructose

D −Rib ぐ）se

　 　 　 Shc）r しRod
（0．5 − 0．8xL 〔｝−5．0μ rn ）

　 　 　 　 十

十 ／／一

Heter 〔｝

L （＋ ）

十

wIv

、、

www

十

　Thc 　Ll3 　did　n 〔，且prQdllce　any 　acid 丘・om 　S’］ycel
・
o ］，erythritol ，

arabinose ，　L −x ｝
・10se，　adonitol ，β一methy 】−D−xyloside ，　D −mannDse ，

L −s（，rbose ，　L −rhaninose ，　duldtol，　inos孟tol，　D−lllalllliしol，　sorbitol ，
α
一meth ＞

，1−D−mann ・ sidc ，α
一meth ＞

・1−D −9】uc ・ sidc ，　 D −amygdah11 ．
arbutin ，　salicin ，　ccllol ｝iose，　maltose ，　la⊂tosc，　mehbi （レse，　sucrose ，
trehalose，　inulin，　mclczitose ，　raffh 】ose ，　stと丸rch ，　glアcogcn ，　x

｝
・li−

t・1，genti・ bi・ sc ・且〕−tu・ an ・ se，　D−lyx・ sc、　D一吐agatose ，　D一量Uc・ se，　 L−
51co〜e，　arabitol ，　and 　5−keto　glu（

’
Qnate ，

“   weak ．

の GABA を 生産 し た （Fig．2B ）．な お，こ の 牛産性 の 検

討 は，培地 の 初発pH 　6．8 で 行 っ た，

　培地の初発 pH の 影響　　グル タ ミン 酸ナ トリウム 濃

度 を 270mM に 固定 し て，　GABA 生産性 に 及ぼす初発 pH
の 影響を検討した 結果 初発 pH 　5 に す る と最 も多 くの

GABA を 生産 し た 〔Fig．3）．次 に，初発 pH 　5 と し て ，グ

ル タ ミ ン 酸濃度を変え て 培養を行 ッ た と こ ろ，8   0　mM

の グル タ ミン 酸 ナ ト リ ウ ム か ら550mM の GABA を 生産

す る こ とが で きた （Fig．4）．

　培地 の pH 調整 と GABA 生産　　微生物が GABA を生

成す る生理学的意味 の
一

つ は，培地 酸性化 に対す る防御

で あ る so）．実際 に ，培 地 中の グル タ ミン 酸 が GABA に 変

換 され る と，本 菌株 に お い て も培地 の pH が ト昇し た

（Fig，4）．こ の 点 に 着 目し．培養中の 培地 pH を酸性（pH 　5）

に 維持すれ ば．LI3 株 が さ ら に 多 くの GABA を 生産す る

の で はな い か と考え，こ れを検討した．そ の結呆，培地

pH を，乳酸 で pH5 に 調整 しながら培養す る こ とに よ り，

800mM の グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム よ り 81％ の 変換率

で，最大 650mM の GABA を生 産 す る こ とが で き た

2007年 　 第
．
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se 　ofG へBA 　prodllction　b｝五．δ彫 τ’is　IF⊂）12（｝05

　 （A）a裏〕d 乙ご配
・
ωみα祕 Z硲 sp ．1、正3 （B ）．　The 　strains 　were 　cultiv 飢 cd
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　 b
｝
五 acl θbacill7x，s　sp 、　Ll3 ．1．actobaci・Uutt　sp．　Ll3was 〔

・
ultivated 　j．11

　　di「「ercnt 　illidal　pHs 　l：●，pH4 ．（［；▲ ，pH 　5．0； ■，pll6．0；◆，
　　pI

−17 ．O）of　GYP 　mcdium 　all 〔．〔，n 匸aining 　27  1エIM 　 sodiuln

　　glutamare 　fbr　4　d 　at　30°C，（A）The 　cell　grow仁h　morlitorc 〔l　aL
　 AGf，。、（B 〕GABA （

一
）and 　sodiuln 　glutamatc （　 ）cont ／enLs

　　in 匸he　cul ［urc 　sUP 、

（Fig，5）．こ の 際 培地中 の グル タ ミン 酸 ナ ト リウ ム は 5

目間 の 培養 で 完全 に 消失 した．

　千枚漬けの 試作　　Lactoha，citlus　sp ．　Ll3 を ス ターター

菌 と し て，千枚漬 けの 製造 を試みた．

　LIS 株を 接種 し な い 千枚漬 け 〔コ ン トロ ール ） で は，

GABA はほ とん ど牛成 されなか っ た （データ 省略 ）．し か

し，L13 を接種 した千枚漬けで は，発酵 3 日 口，か ぶ ら

重 量 に対 し 0．1％ ，5 凵 目，0．4％ の GABA が 生 成 さ れ た

（Fig．6＞．官能検査 の 結果，香 り は 1 日 目か ら J
「 ［ 目 ま で

一
貫 し て フ ル ーテ ィ で フ レ ッ シ ュ な 香 りが あ っ た．味覚
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は 1 日目の 干枚漬 け で 爽 や か な ス ッ キ リ と した 味，2 日 目

お よ び 3 日 囗で H
一
み が あ り後味を引か な い ス ッ キ リとし

た 味 が 感 じ られ た．4 円 目の 干 枚漬 け で は 甘 み は あ る が

旨味 に 欠け る味 5 日 目で 酸味が 感 じ られ，4 日 目以降，
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Fig．6．　Timecollrse く）f　GA 二BA　production　and 　viable 　cells 　ofLac
−

　　‘06α6認鮴 sp ．　Ll3during 　fermentation　oF ＆焜 ” 酩 幽 畆ん8・Senmai・−

　　zuJ ｛e　 was 　produced 　by　fermentatiQn　 using 　L 「ftctoba ・c・illu，s　sP ’
　 　 L 】3as．　 a　starter 　fbr　6　d　at　10°C．　The 　GABA ⊂on しent （● ）and

　　 viable 　cells 　ofLa ．ctobacilltas　sp ．　Ll3 （▲ ）are 　 shown ・

味覚 の 悪化が認 め られ た，以上 ，3 日間発酵 した千枚漬

けは GABA を0．1％ 含み，か つ コ ン トロ ール に は な い 独 特

の す ぐれた性質 を有 して い た．また，3 目間 の 発酵 工 程

が安定 して い る こ とを，複数回 の 試作 で 確認 した （デ
ー

タ省略）．

考 察

　発酵 食品 に 含 まれ る さ ま ざ ま な 機能性物質 が 注 目さ

れ，乳酸菌，麹菌 お よび酵母など目本古来 の 発酵食品 に

使用されて い た微生物 の 働 きが 見直 さ れて い る．

　血 圧 降
．
下作用 や ス 1・レ ス 低減 作用が 報告 さ れ て い る

GABA は，食品 へ の 利用が検討 さ れ，乳酸菌，麹塑な ど

を利用 した機能性食品が開発 さ れ て い る．

　
一

方，発酵食品 の ひ とつ で あ る 漬物製造 に つ い て み る

と，近年 の 漬物製造 は，食品衛生上 の 問題 と，製造期間

短縮 製品品質 の 均
一
化 な ど の た め に，非発酵的 に短期

間 で 製造 さ れ る も の が 多い ．そ の た め，現 在 で は伝統的

な発酵法 に よ る 日本 の漬物製造は激減し，調味漬け と呼

ばれ る漬物が市場 の 主流とな っ て い る．

　こ の よ うな 中，筆者 らは 京都 を代表 す る 伝統的 漬物 の

千枚漬けよ り，GABA 高生産乳酸菌 勲 伽 枷 副 ’z‘5　sp ，　Ll3

を 分離す る こ とに 成 功 した．Lactobacilltas　sp ，　1−13は，増

殖 に グル タ ミン 酸 を 必 要 と し，培 地 に グル タ ミン 酸 ナ ト

リウム を添加 す る こ と に よ り活発に増殖し た．

　GABA を含有 した 食品 に は さ ま ざまあ るが．緑茶 5・ti）や

テ ン ペ 24）で は嫌気処 理 に よ り GABA が 増加し，玄米
7．9）で

は 発芽 さ せ る こ と に よ り GABA が 増加する ．また，玄米
9）

や A ．07）’zαe 　
JS ）は，グル タ ミン 酸脱炭酸酵素 （GAD ） の 補

酵素 で あ る ピ リドキ サー
ル リン 酸 （PLP ）の 添加 に よ り

GABA が 増加す る，また，最近 L．　Paracasei　NFRI 　7415　21〕

生 物⊥二学　第85巻
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に つ い て は，培地 pH を pH 　5 に調整 し，さ らに PLP を添

加す る こ とに よ り300mM の GABA 生産が報告され て い

る，この よ う に，GABA を増加 させ る た め に さ ま ざ まな

手 法 が 取 られ て きた．

　今回筆者らは，新たに 取得 したLI3株を使用 し，　 PLP を

培地へ 添加せ ず，培地を pH 　5 に調整 して これ を培養す る

こ とで，800mM の グル タ ミン 酸ナ ト リウム よ り81％ の 変

換率で 最大 650　mM （6．7％）の GABA を生産す る こ と に成

功 した．こ の GABA 生 産 量 は 1．．　paracasei　NFRI 　741521 〕

（300mM ，3・1％），Rhi・・pus　mi （／rospont ・ IFO 　32002　 ・4｝

（170mM ，　 L7％ 〉な ど の微生物で 報告 さ れて い る GABA 生

産量 に 対 し て，2倍以上 の 生産量 で あ る．

　今回，Lactobαciltzas　sp ．　L13 に よる GABA 生産性 の 向上

に は，培地 の pH 調整が 有効 で あ っ た．培養中は，グル

タ ミン 酸 が 脱 炭酸反 応 に よ りGABA に 変換 す る こ とに 伴

い，培 地 pH が 上 昇す る．そ の ため，実際 に初発 pH 　5で

培養し て も培 地 pH は培 養に 伴 っ て 上昇 した．こ の よ う

な pH 上 昇 は 菌体 の 増殖や GABA の 生産量 に 影 響 し，

GABA の 高生産 に は好 ましくない 条件で あ る と推察さ れ

た．そ の た め，培養中 の 培地 を pH 　J
「 に コ ン トロ ー

ル す

る こ と で ，GABA 生産量 が 増加 した もの と思 わ れ る．ま

た，その 他 の 要因として 本菌が 高濃度 の グル タ ミン 酸 ナ

トリウム 存在下 （〜15％）で も増殖 が 可能で あ る点が挙

げ られ る ．調べ た限 りで は．儿 伽 撚 1FOI2005 を始 め と

す る 他 の GABA 生産菌 は 15％ の グル タ ミン 酸ナ 1・リウム

存在下 で は増殖が きわ め て悪くな っ た が，LlS 株だ けは

十 分 に 増殖可能で あ っ た．

　GABA 高生 産菌 と し て 分 離 し た Lactebacill’t｛s　SP ，　L　l　3

は，伝統的な発酵法 （製造 8 日間） に よ り製造 さ れ た 千

枚漬 けより分 離す る こ とが で き た．しか し，千枚漬 けの

製造 に お い て も，最近は促醸法 （製造 3 目間）と呼ば れ

る十分な発酵時間を伴わず に 製造 さ れ る もの が 多 い ．こ

の よ うな促醸法で 製造 され た千枚漬け に は，GABA を多

く含む もの は見られな い ．また，た とえ伝統的な発酵法

で f乍られた千枚漬けで も，GABA 含有量 を
一

定 に制御 で

き な い ．

　著者 らは，こ の よ うな背景の もと 融 ‘励 α‘漁 ∫ sp ．　LIB

を千枚漬け の ス ターター
菌 として 用 い る こ とを考え，検

討 を 加 え た．そ の 結果 従来法 （伝統 的発酵法） で は 8

日 間を要 して い た 製造期間を，新製法 で 4 日間 （塩漬け

1日，発酵3 日）に 短縮す る こ とが で きた．また，3 日 間

の 発 酵 で は，工 程が 安定 し て い る こ と を複数回の 試作 で

確認 した （データ省略）．

　3 日間 を超え て発酵を継続す る と，GABA 含量上昇が

持続 す る た め好 ま しい と思 わ れ た が，雑菌汚染 に よ る 官

能 の 悪化 が 認 め られ た．通常 の 千枚漬け の 製造 で は，発
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酵時の pH が 4，5 〜5．0であ り，雑菌 の増殖 が 抑制さ れ て

い るが ，Lactobacillus　sp ．　L13 を使用したT’枚漬けの 製造

で は，グ ル タ ミ ン 酸 が 脱炭酸反応 に よ り GABA に 変換す

る こ とに伴 い pH が上昇す る．そ の た め，　 LI3 接種後 5 日

目で pH 　6．4 とな り，　 GABA 非生産菌で あ る雑菌が増殖 し

た．

　以上，試作 の段階で は あ る が，著者 らは千枚漬 け中 に

GABA を安定的 に 生産する こ と に 成功 した．また，製造

した 千枚漬けの 官能評価 も良 く，従米 の 千枚漬け よ り も

味，香 り共 に す ぐれ た もの が製造 で きた、今後は，長期

間発酵に お け る 雑菌汚染対策を行 い ，さ ら に GABA 含 量

を増加 させ た千枚漬けの 製造が期待 され る．

　ま た，五α伽 伽 沼鰯 sp ．　LI3 は，千枚漬け の製造だけで

は な く，そ の 他 の 漬物製造 へ 利用 で き る可 能性が あ る，

ま た，本菌が漬物製造時 に も漬物臭 を牛成 しない こ と よ

り，漬物以外 の さ まざまな食 品へ の 利用 の 他，グル タ ミ

ン 酸か ら GABA の 工 業生産な ど，広 い 応 用 が 期 待 さ れ る．

要 約

　 占米 の 発酵法 を 用 い て 製造 した 京漬物 千枚漬 け よ り

γ
一ア ミ ノ酪酸 （GABA ）を高生産す る乳酸菌が 分離 さ れ，

Lactobacilltas　sp ．　L　l　3 と同定，命名した．本菌 は，増頭 に

グ ル タ ミ ン 酸 を要求 し，高濃度 の グル タ ミ ン 酸 存 在 下 で

GABA を高生産 した．培養液 の pH を酸性（pH 　J
「

）に維持

す る と，800mM の グル タ ミン 酸ナ トリ ウ ム よ り81％ の

変換率 で，最大 650mM （6．7％ ） の GABA を 生 産 した．

こ の 乳酸菌 をス タ
ー

タ
ー

菌 として使用 し，GABA を o．1％

含有 した干枚漬けを試作 した．官能評価 の 結果，従来の

製品 よ りも風味 の す ぐれた千枚漬 け の 製造 が 卩∫能で あ る

こ と が示 された．
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