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　沖縄 は 東 ア ジ ア の 中心 に 位置 して い る．14世紀 頃か

ら江戸時代末期ま で，琉球王国と して東ア ジ ア や東南 ア

ジ ァ と，日本本 十 と の 中継貿易 で 栄え た．そ の 中で琉球

王朝 の 飲食物 や 調理法は，当時 の 明 また は清か らの 使者

を歓待する 目 的で 発達 し，い くつ か の 特徴 的な発酵食品

も生 まれ た と言 わ れ て い る．こ こ で は沖縄の 伝統発酵食品

につ い て，発酵微生物 との 関連性 を示しなが ら紹介す る．

沖縄の伝統発酵食品

　沖縄 の 発酵食品 と言えば，代表 と して 挙 げられ る もの

は豆 腐ようや泡盛で あ る が，そ れ 以外 に もい くつ かの 伝

統発酵食品が あ る の で 最初 に 挙げて お く．

　 ソ テ ツ 味噌 は，沖縄本 島の 北西約 60km に 位 置す る

粟国島や 鹿児島県南部 の 奄美群島な どで 生産 され て い る

味噌 で ある．農作物 があま り取 れ な か っ た 粟国島に は，

多くの ソ テ ツ の 群生地 があ り，ソ テ ツ の 種子に は デ ン プ

ン が 多 く含 まれ る の で ，米 の 代 わ り の デ ン プ ン 源 と して

ソ テ ツ が食 され て きた．ソ テ ツ に は 有毒物質 で あ る サ イ

カ シ ン とい う配糖体が 含まれ る こ とが知 られ て い る．サ

イ カ シ ン か ら生 成 さ れ る ホ ル ム ア ル デ ヒ ドは，中毒を起

こ す こ とか ら，水 に晒 して こ れ を取 り除 く作業が 必要 と

な る，毒素を完全 に取 り除 くに は，洗浄，乾燥，破砕 を

繰 り返 し，こ れ ら の 工 程 で 約 2 カ 月 が 必要で あ る ．で き

あが っ た ソ テ ツ デ ン プ ン に 米麹を加えて，麹を作っ た後，

塩，大豆な どを加えて 熟成させ る．ソ テ ツ 味噌 は 調味料

と して だけ で な く，tr味があ る の で お茶請け と して も食

され て い る．

　 ス ク ガ ラ ス は ア イ ゴ の 稚魚 （ス ク ）の 塩辛で あ る．毎

年 7−8月の 大潮 の 日 に収穫され る ス ク を塩漬 け に し て ，

3 か 月あ る い は そ れ 以 ヒ熟成 さ せ る．沖縄 で は，豆腐 の

上 に乗せ て 食 され る の が
一

般的で あ る．ス ク ガ ラ ス は 塩

辛の
一

種 で あ る こ とは間違 い な く，基本的 に は 自己消化

が 主 と考え られ る．ス ク ガ ラ ス 微生物叢 に 関する解析 は

一
部行 わ れ て い る もの の

1），微 生 物 に よ る 発 酵 が ど の 程

度関わ っ て い る の か は 明 らか で は ない ．

豆腐よ う に お け る 複菌麹 の 効果

　沖縄独特 の 豆腐発酵食品で ある 豆 腐 よ うは，琉球モ朝

時代 に 中国福建省 か ら伝来 し た腐乳 を改良 した もの で あ

る ．米麹 と泡盛 を含 む 漬汁 （もろ み ）に 乾燥 させ た 豆腐

を漬け込 ん で 熟成させ る、紅麹菌が 生 産す る赤色色素に

よ り赤色 を呈する ほ か．麹菌由来 の 酵素 の 働 きで 独特 の

テ ク ス チ ャ
ー

や 香味 が 形成 さ れ る 2）．豆 腐 か ら作 られ た

とは 思 えな い ような，ソ フ トチーズ の よ うな食感 と風味

が あ る．

　豆 腐 よ うの 製法 の 特徴 と し て は，原料 で あ る 大豆 を直

接発酵 させ る の で はな く，一
度 で きあが っ た 豆腐 を改 め

て 発酵 の 材料 と し て 用 い て い る と い う点 が 挙 げ ら れ る．

豆 腐 よ うの 原型 と言 わ れ る腐乳 の 製法 で は，麹 を 付着 さ

せ た 豆腐を塩水に漬け る の で，塩辛 く，お粥などに 入れ

て 食 され て い る．・．一方，豆 腐よ うで は漬け汁と して 塩水

の 代 わ りに 泡盛 を用 い る の で ，塩分 が 抑 えられ ，そ の ま

ま で も食べ や す く改良 さ れ て い る．漬汁 中の ア ル コ
ー

ル

濃度 は 20％ に も達 す る こ とか ら，麹 菌由来 の プ ロ テ アー

ゼ 活性が適度 に 抑え られ，大 豆 グロ ブ リ ン の 過度 の 分解

を抑え る こ とが で きる の で ，絶妙の テ ク ス チ ャ
ー

とな る

こ と が 明 ら か に さ れ て い る 2）．豆腐よ うの 製法は，首 里

城城 下 の 限 ら れ た 人 しか知 ら な い 秘伝 の 製法 で あ っ た

が，安田 正 昭 （現 ・琉球大学名誉教授） ら の 尽力 に よ り

産業化 され，現在で は 広 く知 ら れ る よ うに な っ た．

　安 田 らは，紅麹菌と黄麹菌 を混合 させ た 複菌麹 の 使用

が，豆腐 よ うの 品質 に どの ような影響 を及 ぼ すか に つ い

て 報告し て い る 3−s）．豆腐よ うもろ み 中の 還元糖量 を調

べ た 結果，紅麹 菌 を使用 した場合よ りも，黄麹菌 を使用

し た場 合の 方が還元糖量 は 多 く，さ ら に 両方 の 麹菌 を 用

い た複菌麹の 場合の 方が ，還元糖量が多 い こ とが 分か っ

た．一
方，もろ み 中 の グ ル コ ア ミ ラーゼ活性を比較 した

結果 熟成期間を通 して ，複菌麹 を使用 し た場合 に もっ

とも活性 が 高 く，次 い で 黄麹菌，紅麹菌 の 川頁で あ っ た．

また ，豆 腐 よ う中の 還 元 糖 量 を 調 べ て も，や は り複菌麹，

黄麹菌，紅麹 菌の 順 で 高 か っ た．以 上 の 結果 か ら，複菌

麹を用 い た豆腐 よ うに お い て 還元糖 量が増加す る の は．

複菌麹 にする こ とで，もろ み 中の グ ル コ ア ミラ
ーゼ 活性

が高 くな っ た た め で あ る と考え られ た．す な わ ち，複菌

麹 を使用 して 豆 腐 よ うを製造す る こ とは，豆腐よ うに甘

味を提供す る た め に 有効 で あ る こ とが示 され た．

泡盛と泡盛黒麹菌

　泡盛 は 沖縄県の 代表的な伝統発酵食品で あ る．泡盛 の

原型 と考 え られ る蒸留酒 は，14〜15世紀 に 初 めて 琉球

に 輸入され た と考え られ て い る．琉球王 国 は中国や 東南

ア ジ ア の 国 々 と貿易を行 っ て い た の で ，輸入品の 中 に こ
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れ らの 国 々 か らの 蒸留酒が 含 ま れ て い て，そ の 後蒸 留 酒

に加え て 基本的な蒸留技術や醸造技術が琉球 に伝 わ り，

さ ら に 得 られ た 情報 を基 に 琉球独 自の 試行錯誤 の 結果，

泡盛 の 製法が確 立 され たと考え ら れ る．そ れ 以 降 泡盛

は 亜熱帯気候 で あ る琉球に合 うように，さ らに 改良，洗

練さ れ，貴重 な輸出品 と して 重要 な役割 を果たす よ うに

な っ た．

　泡盛 の 蒸留技術 の 伝来 ル ー
トに は，2つ の 説が ある，

1つ は 南 ル
ー

ト説 で ，交易が盛 ん で あ っ た シ ャ ム （現在

の タ イ）か ら伝来 したとい う説で あ る．タ イの 米焼酎 で

あ る 「ラ オ ・ロ ン 」の 風味 が 泡盛 と似 て い る こ と．醸造

に 用 い ら れ た 甕 や 蒸留器が，泡盛 を造 る と きに使わ れ て

い た もの と似 て い た とい うの が根拠と な っ て い る．もう

1つ は 北 ルート説 で あ り，中国 貴州省 を経由 して，福建

省か ら伝来 した とい う説 で あ る．福建省 に 米焼酎 が 存在

す る こ と．泡盛 と同様 に泡立ちで ア ル コ ー
ル 度数を計測

す る 方法 が あ る こ と，進貢貿易 に よ る 交流 が 盛 ん で あ っ

た こ と，食文化が類似 して い る こ と などが ，そ の 根拠に

な っ て い る．

　
・
方，泡盛 の 醸造技術 は．上 記の ル

ー
トと は異 なる可

能性がある と考え て い る．それ は，泡盛 の 醸造 で は 「黒

麹 の 散麹 （ば ら こ う じ）」 が 用 い ら れ る か ら で，こ の 手

法 は 世界 的 に 見 て も独 特 な 方法 で あ る と言 え る．泡 盛 を

は じ め，焼 酎 　日本酒 で は，「散麹」 とい う蒸米
一

粒 ご

と に 麹菌 を生育 させた麹 を用 い る の に 対 して，東ア ジ ア

や 東南 ア ジァ の 多 くの 地域 で は，生 デ ン プ ン に 麹 を生 育

させ る 「餅麹 （も ち こ うじ）」 と い う製法 が 用 い られ て

い る．中国 で は餅麹が 宅 で あ る もの の ，福建省の 北 側 に

位置す る浙江省で は，黄酒 の 醸造に 「鳥衣紅曲」 と呼 ば

れ る散麹 が 用 い ら れ て お り，日 本の 製法 と同様 に 蒸米 で

麹が 造 られ る．鳥衣紅曲は，紅麹菌，酵母，黒麹菌 の 混

合培養麹 で あ り．蛮ρ醐 gμ伽∫ saitoi が 分離 さ れ た との 報

告があ る 6）．和久 ら は，鳥衣紅曲の 製法が，琉球 王 国 と

の 交 流 が 盛 ん で あ っ た 福建省 か ら浙江省 に 伝え られ た 方

法 で あ る こ と か ら，泡盛黒麹菌 の 起源 は福建省に あ る の

で はない か と考察し て い る 6）．しか し な が ら，黒麹菌 の

み の 散麹 を醸造 に使用 して い る例 は 中国に は ない ．散麹

を使 う醸造技術 は，日本 か ら移入 した可能性が高 い が ，
Aspergillus　oryzae で は な く，Aspergillus　awamori や A ．

saitoi を使用 した 「黒麹 の 散麹」 の 技術 は，琉球 で 開発

され た に 違 い ない と筆者 らは考え て い る．すなわ ち，麹

を使用す る 醸造技術 は，最初 は蒸留技術と共に伝来した

可 能性 が 高 い が，沖縄 の 気候 風 十 に 含う よ う改良 さ れ た

結果，「黒麹 の 散麹」 を使川す る よ う に な っ た と考 えて

い る．

　 ま た，麹に用 い られ る ス ターター
菌 は，ア ジ ア の ほと

ん ど の 地域 で クモ ノ ス カ ビ Rhizopus　g’ ケ カ ビ Mucor で

312

あ る の に対 して ，泡 盛 で は黒麹菌 の み で あ る．ア ジ ア で

は生 デ ン プ ン を麹 に して い る の に 対 して，日本 で は 蒸米

で あ る の で，加熱に よ る デ ン プ ン の 立体構造の 変化が 原

因で ，生育 して くる 菌種が 異 なる ように なっ た と考 え ら

れ る ．泡盛黒麹菌 と し て 用 い ら れ て い る A．awamori と

A ．　saitoi は，．嚢ρ醐 g〃 us 　nige ” （A ．　niger の
一

部 は ，猛毒

で あ る オ ク ラ トキ シ ン を生 産す る ） と同種 で はな い か と

長年指摘 され て きた．しか し，最近行われたゲ ノ ム 解析

に よ っ て，A．　awamot
’iとA．　 saitoi は，　 A ．　niger と は 明 ら

か に 異 な る種で あ る こ と （図 D7＞，現在使用 され て い る

泡盛黒麹菌 は オ ク ラ トキ シ ン 生合成遺伝 子 を持 た な い こ

とが 報告され て い る S）．

泡盛醸造 に おける バ ニ リ ン の 生成

　泡盛 の 特徴の 1つ と して ，甕な ど の 容器 に 長期保存 （通

常 3 年以 上 ）す る こ と に よ っ て ，熟成 され る こ とが 挙げ

られ る．熟成 した泡盛 は古酒 （クース ）と呼ば れ ，高 く

珍重 さ れ て い る．古酒化 は，泡盛 の 貯蔵中に起 こ る味 と

香 りの 品質向．ヒ （熟成） で あ る が．科学的な定義 は な い ．

熟成過程 に生成 され る 代表的な古酒香と して バ ニ リ ン が

図 1．黒麹 菌 の ゲ ノ ム DNA 塩基 配列 の 比較，次 世代 DNA シ
ー

ク エ ン サ
ーSOLiD を川 い た Coveragじ analysis に よ っ て 相 同 性

を 調 べ た，本 デ ータ は，沖縄 先 端 ゲ ノ ム プ ロ ジ ェ ク トの 協力
に よ っ て 得 られ た．

Rice 　cellwall 　Pロlysaccharide

Freeferulicecid 4−　vinyIguaiacoI

図2．泡盛醸造に お け るバ ニ リ ン の 生 成過 程
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あ る （図 2）．バ ニ リ ン は 原料米中の フ ェ ル ラ 酸か ら生 じ

る．すなわ ち，原料米 の 細胞壁多糖に エ ス テ ル結合 して

い る フ ェ ル ラ 酸が ，黒麹菌由来の フ ェ ル ラ 酸エ ス テ ラ
ー

ゼ に よ っ て，泡盛 も ろ み 中 に遊 離 され ，こ の 遊離 フ ェ ル

ラ酸 の
一

部が脱炭酸 され，4一ビニ ル グ ア ヤ コ ー
ル （4−VG ）

に 変換 さ れ る．こ の 4−VG がバ ニ リ ン の 前駆体 で あ り，

4−VG は蒸留に よ っ て泡盛 に 移行す る が，バ ニ リ ン そ の

もの は 蒸留 され な い ．した が っ て ，4−VG 含有量 が多 い

泡盛 が，熟成 に伴 い バ ニ リ ン香 に 富ん だ 古酒 と なる ．フ ェ

ル ラ酸か ら 4−VG へ の 変換は，発酵中の 酸や 蒸留時の 熱

に よる と考 え られ て い た が，もろ み 中 に 含 まれ る 細菌

LαctoeOCCUS 　lactisや Bα ciUus 　amyloliquqfaciens が 生産す

る フ ェ ル ラ 酸脱炭酸酵素が，4−VG 生成，す なわち泡盛

の 古酒化 に 関与 して い る こ とが 明 らか に な っ て い る 9・10）．

現在，4−VG を多 く生産す る泡盛醸造技術が確 立 され 11），

そ の 技術 を 使 っ て作 られ た泡盛 が商品化さ れ て い る．

複菌麹が泡盛 の 酒質に与え る影響

　現在，沖縄県内に は種麹店が 1店舗の み 存在 し，泡盛

酒造所 の 8割 以 上 が こ の 種麹 を用 い て い る，種 麹 に は A ．

a レvamori と A ．　 saitoi の 2種類 の 黒麹 菌が 混合 して 用 い ら

れ て い る．こ れ ら を比 較する と，A．awamori は α
一ア ミ

ラ
ーゼ 生産能力が高 く，ク エ ン 酸生産能 は 比較的低 い の

表 1．2種類 の 泡 盛黒麹菌を用 い た 単菌麹 の 酸 度 とα
一ア ミ ラ

ー

ゼ 活性の 比 較 実験室 で 38°C ，42時間製 麹 した黒 麹 に つ い て

調べ た．

泡盛 黒 麹 菌
　 　 　 ロ・ア ミラ

ーゼ
酸度
　 　 　 　活性 ｛u 勺｝

翻
　　　 為 sρerg ’伽 s　awam ”

　 　 　 　 　 　 　 lSH1
32114 ．09
　　　 1

驪
　 　 　 　 As ρerg ’椥 s　sa κo ’

　 　 　 　 　 　 　 ISH2
595 π 89

に 対 し，A ．　saitoi は糖化力が低 い もの の クエ ン 酸を大 量：

に 生産す る こ とが で きる （表 1）12）．したが っ て，こ れ ら

2 菌株 は，泡盛醸造に 重要な性質 （α 一ア ミ ラーゼ 活性が

高 い こ ととク エ ン 酸生産能を有す る こ と）を互 い に 補 い

合 っ て お り，こ の 2菌株を混合する手法は，雑菌 が 生育

しや す い と 考えられ る亜 熱帯気候 の 沖縄 に適し た方法で

あ る と考えられ る．

　
一

方，A．　 awamori とA．　saitoi の 2株 を用 い る 「複菌麹」

が，泡盛 の 酒質に どの よ うな影響を与える か に つ い て は

明 らか で は なか っ た．一
般的 に 酒質 に 影響 を与 え る と考

え られ る 要因と して は，蒸留法や 蒸留器あ る い は 蒸留画

分 の 選択，そ して 酵母 の 影響な ど が挙げ ら れ，た と えば，

果物様 の 香気成分 で ある カ プ ロ ン酸 エ チ ル や酢酸イ ソ ア

ミ ル は，泡盛酵母 に よ っ て ア ル コ
ー

ル 発酵時 に 生成 され

る こ とが 知 られ て い る．そ こ で ，A ．　awamori とA．　sα itoi

で 調 製 し た麹 の 混合比率 の 変化 が．泡盛 の 香気成分 と

4−VG 濃度に 及 ぼ す影響に つ い て検討 し た （図 3）T3）．小

仕込み試験 の 結果 A ．α walnori の み の 麹 か ら調製した泡

盛 の 4−VG 濃度 は，　 A ．　saitoi の み で 調製 し た 場合 に 比 べ

高 か っ た．複菌麹 で 調 製 した 泡盛巾 の 4−VG 濃度 は，一

種類 の 株 の み の 麹 （単菌麹）か ら調製 し た場 合 と ほ ぼ 変

わらない こ とが予想 されたが，驚 い た こ とに 複菌麹 の 方

が 4−VG 濃度が 高くな る 傾向が示さ れ た．すなわち，複

繭麹が泡盛中 の 香気成分 の 組成に 影響を与え る こ と が 明

らか と な っ た ．酢酸 イ ソ ア ミ ル や 酢酸 エ チ ル で も4−VG

と 同 様 に，複菌麹 の 方 が 高濃度 に な る こ とが分 か っ た．
一

方．イ ソ ブ チ ル ァ ル コ ール ，イ ソ ア ミ ル ア ル コ ール ，

n一カ プ リ ン 酸エ チ ル な どは，単菌麹 の 方が 高 い 濃度 で

あ っ た こ とか ら，香気成分 ご と に，複菌麹 の 影響が異 な

る こ とが わ か っ た．現在 前述 2株 の 混合比率 を変化す

る こ と に よ る 酒質 の 多様化 に つ い て ，実用化 レ ベ ル で 検

討が 行わ れ，こ の 特性を利用 した 泡盛 も既 に 商品化 さ れ

て い る ．
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8
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図 3．泡盛蒸 留 液成 分 の濃 度 に 対 す る 複菌 麹比 率の 影響．（A ）4−VG 濃度に 対する 影響．〔B ）香気成 分濃 度 に 対 す る影 響．
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泡盛もろ み の 菌叢解析

　現在，泡盛酒造所 で 用 い られ て い る 黒 麹菌 と酵 母 の 多

くは，
一

部 を 除 き ほ ぼ 同一
の 菌株 で あ る．黒麹菌 に つ い

て は 前述 した よ うに，．・1．awamori とA．　saitoi の 複菌麹 で

あ り，酵母 に つ い て は 泡盛 101号酵母 とい う泡な し酵母

が 広 く用 い られ て い る．し か しな が ら，製造 さ れ る 泡盛

の 風味 は，各酒造所 で 異 なっ て い て 多様性 に 富 ん で い る．

こ の 違 い は，蒸留 などの 製造 工 程 の 違い に も よ る が，も

ろ み 中で 黒麹菌 や 酵母 と共存 し て い る 細菌叢 の 違 い が，

香気成分 に 影響 を与 えて い る可能性 もあ る．そ こ で，沖

縄 の 各酒造所 の 泡盛 もろ み に 含 まれ る 菌叢の 違 い に つ い

て，寒天培養法，PCR −DGGE 法に よ る解析を行 っ た 14 ＞．

そ の 結果．酒造所 ご と に 異な る 菌叢，すなわち蔵付 きの

微生 物が い る こ と が わ か っ た．また，同
一

酒 造所 に お い

て ，発酵日数毎に微生 物叢 が 変化す る こ とや，仕込み容

器 の 違 い が微 牛 物叢 に影響を与え る こ とも報告され て い

る．前述 の 4−VG の よ うに，もろ み 中の 微生物が香気成

分に影響を与え る こ とが知られ て い る の で ，泡盛 の 風味

や 熟成 に，こ れ ら の 蔵付 き微生物 が 実際 に影響を与え る

か が 注 目 さ れ る．

泡 盛 黒 麹菌 の 細胞壁 多糖組成の 変化

　 泡盛醸造 で は，泡盛i黒麹菌を用 い て 米デ ン プ ン を糖化

さ せ る．そ の 際，黒 麹菌 は 蒸 米 中 に 菌糸 を 伸長 させ る．

こ の 菌 糸 は 破精 込 み 菌糸 と呼 ば れ，こ の 菌糸先端 か ら デ

ン プ ン を糖 化す る ア ミ ラーゼ な どが 分泌 さ れ る こ とか

ら，破精込み 具 合 は 麹 の 出来を評価す る た め に 重 要な指

標と な っ て い る．特に，泡盛 は一
度の 仕込みで す べ て の

原料 を仕込 む 「全 麹仕込 み 」 で 醸造 を行うた め，破精込

み 菌糸 に 関す る理解 は 重要 と考 え られ る．筆者ら は．こ

の 破精込 み菌糸と麹表面 に 生育 した 菌糸の 位相差顕微鏡

観察を行っ た 結 果，破精込み菌糸は麹表面菌糸 に 比べ て

明らかに細 い 形態 で あ っ たの で，こ れ ら を別々 に分離 し

て そ の 細胞壁多糖組成を調 べ た Is ）．　 A ．　awamori の 細胞壁

画分を硫酸加水分解 し て 得られ た 単糖 の 割合 に つ い て，

HPLC 分析 に よ っ て 定量的 に 評価 し た．麹表面菌糸と破

精込み 菌糸 は どち ら も，グ ル コ ース ，ガ ラ ク トース ，グ ル

コ サ ミ ン，マ ン ノー
ス を含ん で い た．近縁 の AspergiJlus

ル碗 go伽 3 の 細 胞檗 多糖組成 は，グ ル カ ン，キ チ ン，ガ

ラ ク トマ ン ナ ン で あ る こ とが既 に 報告 され て い る の で
16）．

A ．cnvamori の 細胞壁糖組成 もA　．　famigatt｛s と1司様 で あ る

こ と が 示 唆 さ れ た，な お，こ こ で 検 出 さ れ た グ ル コ サ ミ

ン は，キチ ン 由来と考えられ た．麹 表面菌糸の グ ル コ サ

ミ ン 量 は，破精込み 菌糸よ りも多か っ た の で，気 中 に 菌
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糸を生 育 させ る た め に は，細胞壁構造 に よ り多 くの キチ

ン が必要 とな る と考えられ た．一
方，破精込 み 菌糸 で は，

キ チ ン の 割 合 が 少 な く，ま た ガ ラ ク トース や マ ン ノー
ス

の 検 出量も減少 し た の で ，ほ と ん ど グ ル カ ン で 形成 され

て い る と考えられ た．こ れ は ほ ん の
一

例 に 過 ぎな い が，

泡盛黒麹繭は 環境に 対応 し て，細胞壁 多糖組成 を 大 きく

変化させ て い る こ とが示唆され た ．

お わ りに

　沖縄県 の 持つ 地理的 ・歴史的な特徴 や 背景 は，他 の 都

道府県とは 大 きく異 なる．した が っ て，沖縄 に は特徴的

な伝統発酵食品が 多数存在す る と考 えて い た が，こ れ ま

で 調査 した 範囲で は ，さ ほ ど多 くは ない とい う印象 で あ

る．温暖 な 沖縄 で は 年 間 を通 して 食材 が 豊富に あ る た め，

発酵 に よ っ て 食品 を保存 す る と い う考 えが定着 しに く

か っ たの で はない か と考えられ る．しかしなが ら，沖縄

に は まだ知 られ て い な い ，特に各家庭で作られ て い た よ

うな伝統発酵食品 が存在 して い る 可能性 もあ り，引 き続

き調査が 必要 で ある，今 回 紹介 した 発酵食品 に お い て は，

発酵に 関 わ る微生物 の 機能や酵素の 働 きに つ い て あ る程

度 は 調べ られ て い る が，科学的な ア プ ロ ー
チで さらに詳

細 に 調べ る こ とが求められて い る．また，亜熱帯地域特

有の 発酵微生物叢 を解析 し，微生物 の 共生関係を積極的

に利用する こ とに よ っ て ，新た な魅力をもつ 発酵食品 を

提供す る こ とが 期待 され る ．こ れ らの 研究成果を蓄積す

る こ と に よ っ て，地域 や 発酵産業へ 大きく貢献する こ と

が で きる と考えて い る ．
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