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3S

環 境 汚 染 が 深 刻 化す る 中で 、自然界浄化 能 力 を超 え る 食品 加．］二廃
棄物 が 放．出 され、大 量 に 排出 され る 食品 加 工廃棄物 の 処理 は深刻
な 問 題 で あ る。現在、そ の ほ とん どは焼 却処分 され て い る ，し か

し、この 焼 却処分に は 莫大な費用 と時 間 が か か り、また ダ イオ キ
シ ン や 二 酸 化 炭 素の 発生 などの 点 で 問 題 視 され て い る 。2001 年
5 月 に は，食品 リサ イ ク ル 法 喰 品 循 環資源の 再利用等 の 促進 に

関 す る法律） が施行 され、各企業は こ れ ら廃棄物 を
．．
層 少 な くし．

そ の
．
部 を 飼料化．肥料化お よび新素材と して 再利用す る こ とが

義務 付 け られ る よ う に な っ て き た。こ れ らの 食品廃棄物 を 有用

な 形 態 で 再 利 用 す る こ と が で きれ ば、廃 棄 物の 軽 減 ζ共に 経費の

削減 を行 う こ とが 可能で あ る 。し か しな が ら．f分な 対応策は 未
だな い の が 現状で あ る 。
そ こ で、本研究で は 断界中で 消 費 され、近 年、日 本で も大 量に 消
費 され て い る ワ イン の 廃棄物 で あ る赤 ワ fン 粕 お よ び 凵 本伝統
の 醸 造 物 で あ る 醤 油粕 に 着 口 し た。他 の 発 酵食品製造 に lilい ら

れ て い る、Aspergi〃us ‘aM ’am （，厂i （醤油粕〉と 発 酵産 物に様 々 な生理
活 性 が 報告 さ れ て い る M θ 照 y（，斟 属 糸状菌 （ワ

．
イン 粕） を 各培地

に 植 菌し、培 養 した 時に 生産 さ れ た 物 質 の 抗 酸 化 性 （ワ イン 粕）

や 得 られ た 酵 素 で 冉度醤油 粕を 分解 し て 彳15 れ た 分解物 中に 存
在す る生 理 活 性 物 質 の 活性 の 検討 とそ の 物 質の 構 造解析 を 目的
と し た。
，Vonas （

．
〃 3 属 糸状 菌 （M ．ノ丿〃ワ溜 照 ∫，　 M ．　pitosns ） を ポ テ トデ キ ス ト

ロ
ー

ス 培 地 〔PDB ） に 赤 ワ イ冫 粕 （1〔1％ ） と 米ぬ か （5％ ） を 加

え た培 地 （ワ イン 培地 ） に 植菌 し た tt　 30℃ で 1 週間、振と う培養
を行 っ た e 培養上 澄み 液を pH　3．0 に調 整 し、酢酸エ チ ル で 抽出後．
濃 縮乾固 し、サ ン プ ル と した。そ の サ ン プル を 用 い て ジ ケ ロ ロ

フ ェ ノ
ー

ル イン ド フ ェ ノ・一ル の 還 元 性 物 質 量を測定 し、リ ノール

酸 に 対す る 酸 化 抑制効 果を TBA 法 によ
一
⊃て 測定 を 行 っ た。抗酸

化 性 物 質 は 酔 酸 エ チ ル 抽 出物か ら カ ラ ム ウ ロ マ トグ ラ フ で
一

で

分 離 し、さ ら に それ を HPLC で 分 析した．，．t．s’pergi〃us ‘awanlori の

醤油粕 分解 能の 高 い 変異 株は、EMS 処 理 に よ っ て 調 製 し た。醤

油 粕 （10％）を添加 し た 培地 に 植 菌 し、7 目間、30℃ で 培養 を彳D
た。得 られ た 培 養 lturみ 液 は 、〔〕〜80％硫 安分 画を行 い 、複合酵
素画 分と して 種 々 の 反応 に用 い た。
ワ イン 垢 地 で培 養 し た時の 培養 ヒ澄 み 液 の 抗 酸化性 に つ い て 測

定 した。コ ン トロ
ー

ル に 対 して ．，物 ’燃 c 槲 属を 培養し た 時は M
purpureus　IFO32228 、　 M ．　pilo．w ∫ 【FO4480 、4487 の 培 養液で 高い 抗
酸 化 活 性 を示 し た。M ．　pitosus　lFO4490 ．4487 に つ い て は PDB と
ワ イ冫培地 の 両 方で 培養 し比較 した と こ ろ ．それ ぞれ ワ イン培 地

で 培養 した 場合、抗酸化 性が 高 い こ と が わ か っ た。
本 実 験 で は、ワ イ ン 培地 で 培 養 す る と抗 酸 化活性 を 示す こ とが 以
前に 報 告 され て い た M ．　purpureus 　IFO32228 に 加 えて ．　M ．　pilosus
IFO44SO 、4487 で も高い 抗酸化 活 性 が あ る こ とが確認で きた。こ

れ ら産 物に つ い て ．HPLC 分析 を行 っ た と こ ろ ，ワ イン 粕 や PDB
培 地 で 培 養 した 培 養液に は 認 め られ な い 新た な 化 合物が 得 ら れ

た．
一・

方i 醤 油 粕の 変 異株か YT、f られ た 培養 上澄み 液は，鑓油粕 自 身
を 卩∫溶化で き る 複合酵素 を生産 して い た。こ の 複 合酵素 は、他 の

廃棄物 に対 し て も 口∫溶化 能 を 示 し，可 溶化 され た 廃棄物か ら種 々

の 生 理 活 性 物質 を 得 ら れ る 可能 性 が 期待 で き る 。

【は じ めに 】

焼酎 製造 や 味噌 ・納 lu
：製造な どの 食品 産 業 は 九州の 重要 な 地 場 産

業 で あ る。そ れ らの 庠業か ら 副 生 す る焼 酎 蒸 留 廃液 （以 後．焼酎

粕 とす る） や 大 豆 煮汁 は 大 き な環 境負荷 と な　て お り．こ の よ う

な 副生 物を い か に処理す るか、あ るい は い か に 有効利用する かが

重 要な 課題 と な っ て い る．焼酎 粕 や 大 巨 煮 汁 に は 糖．タ 冫 バ ク

質
・ペ プチ ド、ポ リ フ J、ノール な ど の 有 用 物 質が 多 く 含ま れ る こ

とか ら．そ れ　の 副生物は 種 々 の 生 理活 性 を 有 す る と期待 で き る。
わ れ わ れ は、各副生 物が 排出 さ れ る現 場 弔位で．そ れ らの 刪 生物

が 有す る 生 理活性 を活か した 食品 に変換 させ る こ と に よ り．副 生

物 を 高付加 価値 製 rl1宀に 変 換 す る技 術 の 開 E を 行 っ て い る。今回

は，焼 酎粕お よび 大 Fl：煮汁か らの 醸 造 酔 の 製造を 例に ，食品 廃 棄
物 か らの 機 能性食品 の 製造 に つ い て紹 介す る。
【食品廃棄物 の有効利用 技術】

従 来 法 あ る い は 返 し仕 込み で 生成 した 焼 酎粕 か ら の 醸造 酢 製 造

は．エ タ ノ
ー

ル を 基質 とし て 添 加 し、酢 酸 菌を 接種 し て 好気培 養

す る こ と に よ り行 っ た。焼 酎 粕 に は クエ ン 酸が 高濃 度に 含まれ

る こ とか 転 最初に ク エ ン 酸耐 性 を 有す る酢酸菌の 選択 を f广丿た。
そ の 結果、ウエ ン 酸添加 f？成培地 に お い て 増殖能お よび 酢 酸 生産

能 と も に優れ て い た Acetohacter　aceti 　1　FO 　3283 を選択 し た、，実 容

積 1．5 ’の 走酵槽を 用 い て 焼 酎 粕 か らの 酢 酸発酵を行 っ た結 果、米
／ 麦 ／ 芋の い ず れ の 焼酎粕 を 用い て も、平均 18時 間 の 培 養 時 間、
約 85％ の 生成収率 で酢酸が

’k成 した。
一
方、大 ［煮門

．
を川 い る 場合は、最 初 に 大豆 煮汁 に 麹 と酒 母 を加

え て ア ル コ
ー

ル 発酵させ、次 に、酢 酸菌を 加え て 酢酸 発 酵 し、醸

造 酢 の 製造 を 行 な っ た。ア ル コ
ー

ル 発 酵 の 段階 で 添加 す る 麹 と

酵 母 の 種 類 を 変え る こ と に よ り香 味 の 畏な る 醸造 酢が 製造 で き

た。また、大 豆煮汁に 麹を 作用 させ る こ と で 、大豆 煮汁 に 含ま れ

るサ ポ ニ ン に 起因 す る と思 わ れ る強 い 起泡性が 解消 され、発酵 槽

を用 い た 通気撹拌培養が 可 能 とな っ た、、
【製造 した 醸造酢の 生理 活 性 評価】

最初に、抗 ラ ジ カル 活 性、ア ン ジオ テ ン シ 冫 1変換酵 素阻害 活 性、
老 化関連 物質 （AGE ） 生成抑 制 作用 を in　vitro の 系 で 調 べ た．焼

酎粕お よ び 大 y 煮 汁か ら製 造 した醸造 酢は 、指標と な る 市 販 品 と

同 等も し くは そ れ 以 上 の 優 れ た 牛理 活 性 を 示 し た．また、マ ウ ス

や ラ ッ トを 用い た 5π 瞬 o の 系に お い て も、焼 酎粕お よび焼 酎粕か

ら製造 し た醸造酢 は 優れ た 抗 腫瘍活性 お よび血 Et．卜弄抑 制作川
を 有す る こ と が 明 らか とな っ た。大豆煮汁 と そ の 醸 造 酢 の 跏 卿 o

評価 は 、現在行 っ て い る と こ ろで あ る ．
【ま とめ 】

焼酎粕 ある い は 大豆 煮汁 か らの 醸造酢製造で は、腐敗 しや す い 焼
酎粕や大豆煮汁を、腐敗 しに く い 醸造酢に 全里 変 換 で き る。醸造
酢は 原料 山来の 、あ る い は 発 酵過程で 生成す る物 質 山 来 の 種 々 の

生理 活性を 有 し て お り、醸造 酢 を 固液分離す る 際 に 生 成 す る 固形
残渣 も 牛 理 活 性 を 有す る。本プ ロ セ ス は 機能性 を 有す る 醸造 酢
の 製造 と焼酎 粕 や 大 v ：煮 汁 の 俳出 量削減 を ［，ill時 に 達 成 で き る 技
術で あ り ，未利 用 資 源 の 活 用 と人 間 生活 へ の 貢献、さ ら に は地球
環境の 保全な ど 多方 面 に お い て 有効 な も の で あ る。
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