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【目的】ス フ ィ ン ゴ脂質は化粧 品・保湿剤 として の 大 きな需要があ り、これ まで

牛脳 か ら主に採 取され て きた 。しか し、狂牛病の 発生の た め 牛脳か らの 分離が

困難とな り、現 在植物 ・微生物 由来の 新 しい 供給源が求め られて い る 。一方九

州 で は年間数 卜万 トン もの 焼酎 か すが発生 して お り、そ の 高付加価 値化 が 求め

られて い る 。我 々 は こ れまで に焼酎か すに ス フ ィ ン ゴ脂質が含 まれる こ とを初

め て報告 して きた。け
今回、焼 酎かすに 含 まれる ス フ ィ ン ゴ脂質に つ い て よ り

詳細 な解析 を行 っ た。
【
．
方法 と結果】脂 質の ア ル カ リ分 解へ の 耐性の 差を利 用 して 焼酎かすか らス フ ィ

ン ゴ脂 質を抽 出 した後、Silica　gel　TT．C で 展開 し、　 orcinol −su ］fateで検 出 した、位

置 の確 認 にはス フ ィ ン ゴ糖 脂質の
一

種 で ある精製牛脳セ レ ブロ シ ドを用い た。
そ の結果、セ レブロ シ ドと同 じ位置 に ス ポ ッ トを検 出す るこ とがで きた。次に

そ の量 の評価 を行 い 、乾燥重量 として 焼酎かす 1g中に 42か ら6、3mg の ス フ ィ ン

ゴ脂質が含 まれ るこ とを明 らか に した。また、焼酎 かす か ら検 出されたス フ ィ

ン ゴ脂 質の 由来 の解析 を行 っ た。焼 酎の 原料か ら脂質 を抽出 し、Silica　gei　TLC
を用 い て 解析 を行 っ たとこ ろ、その Rf値か ら、焼酎 かす に 含まれるス フ ィ ン ゴ

脂質は麹菌 由来で ある こ とが明 らか とな っ た。
現在、Si上ica　gel

「
1
’
LC で 得 らtした、焼酎 かす に含 まれ る ス フ ィ ン ゴ脂 質に相 当す

るス ポ ッ トを再度有機溶媒 を用 い て精 製し、分 r構 造決定 に 向けた解析 を行 っ

て い る。
1）特 許2011−091384

【背景 ・口的】近年、本 格焼酎 は 出荷量 が増加 し、消 費者の 嗜好 が 多様化する と

ともに 、よ り高度な品質管理が 要求 され て い る 。こ の よ うな背景 か ら、焼酎 製

造に おける 酵母の 選択幅 を広 げ．消 費者 の嗜好 の 多様性 に応 え，原料 の 特徴 を

生か した焼 酎を製造 する こ とが 重要 に な っ て きた 。本研 究で は 、ア ル コ ール 発

酵力が強 く、適度なク エ ン酸耐性 と高温耐性 を有 し，さ らに 、品質の 高い 焼 酎

を製 造する うえで 良好 な香 味を生成 する酵 母を、焼 酎もろ み か ら分離 する こ と

を H的 とした、，
【方法・結果】宮崎県内酒造場の 焼酎 もろみ か ら分離 した 272 株の 野生酵 母か ら、
ア ル コ

ー
ル 発酵性 および香気成 分生成が 良好 な 7株 を選抜 した．選抜酵 母 7株

を用 い て 、米および甘藷焼酎 の小仕込み試験 と、増殖試験お よび麦麹 に よる発

酵 試験 を行 っ た、その結果、もろみ の発酵性が 良好 で、ア ル コ
ー

ル生 産性が 高

く、香気成 分の生成 も良好 で、高温耐性 を有す る最 も優 れた特徴 を持 つ 酵母 を

選抜 し、「平成宮崎酵母 〔MFO62〕」 と命名 した。　 MFO62 株 は、生理学的試験 お

よび遺伝 了
．
解析 の 結果、既 存の 実用酵母 とは異 なる Saccharomyces　cei’evisiae で

あるこ とが 分か っ た。MFe62 株 を用 い て 総原料 60　kgのス ケ
ー

ルで 甘奮焼酎の 試

験醸造 を行 っ た結果、もろみ の 発酵 陸に優れて ア ル コ
ー

ル収得景が高 く．官能

検査 にお い て良好 な酒質 を示す焼酎 を製造で きた。
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［目的 】熊本県阿蘇地方で は ア ブ ラ ナ科 の 高菜が 伝統 的に 常備 食 と して 漬 け られ

て い る。高菜漬 けに は乳酸 菌が 関与 して お り．乳酸 発酵 に よって 食中毒 菌や腐

敗菌の 生 育 を 阻 ［E し保存効 果を もた ら して い る 。しか し、漬 け始 め に雑 凶が増

殖す る こ と を防 ぐた め に 、塩分 濃度 を高 くして 漬ける 場合が 多い 。本研 究は 、
素早 く乳酸菌 を優勢 に す る こ と で 食塩添加量 を 減少 させ た健康 に 良い 高 菜漬 け

を製造す る こ と を 目的 と し て 、乳酸 菌の 学離 と評価 を 行った。
［方法 と結果 ］研究 の 目的 に適 し た乳 酸菌 を採取す る た め に、食 品 と して鉦供 さ

れ て い る 高菜漬け と阿 蘇高 菜 を模擬的 に潰 け た もの か ら MRS 培 地 を用 い て 乳

酸 菌 を単離 した 。模擬 的 な高菜漬 け か らは経 日的 に単 離 した 。MRS 培地 を用 い

た 乳 酸 発 酵 試 験 の 結 果 で グ ループ に分 け、代表的 な 菌 株 に つ い て i6S　rRNA 遺 伝

子 の 塩 基 配 列解析お よび 糖 の 資化性試 験 を行った。同定の 結 果、4属 〔Ente｝．ococ −
cus ．faeeium，Leueonostoc 　mesenteroides ，　Pediococcus 　parvuius ．Lactobaci／ius　sakei ，　f，．
（paraJpiantarum，　L．　lpara？brevis，L．（para）alimentarius ，　L、　versmoldensis 　｝に 分 類 さ

れ 、中 で も Lactebacitius属 の 菌が 多 く単離 さ れ た。こ れ らの 乳 酸 菌 に つ い て 高

菜を培 地 に 用 い て 乳 酸発 酵試験 を行 っ た 結 果 、pH 低 ド能の 高 い L．（para丿plα nta −
rum とEparvutusお よ び L一乳 酸生 成能が 高 く培養が 容 易 な L．（para）atimentarius を

減塩 （2％ 食塩 〕高菜漬 けの ス タ ータ ーとし て選抜 し た、，

［目的］ビ フ ィズ ス 菌 を含む発酵乳が腸 内菌叢改善、便通改 善、ア レ ル ギ
ー
抑 制

など の 効 呆を有 する こ とが明 らか に され つ つ ある。しか し、乳 ア レ ル ギ
ー

を有

す る 入は その 恩 恵を受 ける こ とが で きない 。また 、乳或分 の 摂取 は乳脂肪、コ

レ ス テ ロ
ー

ル の 摂取 を伴 うこ と に なる。こ の よ うな観点 から大豆 を主原料 と し

乳成分 を
一

切含 まず、Bl’fldobactet’ium 　anin ］aiis 　subsp ．　lac’tis　OPB −1株 を含 む ヨ
ー

グ

ル ト様食 品 〔SDB ） を開発 した 。大豆 ベ
ー

ス の ビ フ ィズ ス 菌製品の 有用性 に つ

い て は情 報が 少 ない t．そ こで 、OPB −1の 大腸到達性お よ び SDB 摂取 に よ る腸 内

菌叢への 影響 を 調べ た。
［ヂ 験方法 1成 人 男女 L2名 に OPB ・1株 を含 む SDB を 3週聞摂取 させ 、糞便 を採取

し、培養 法
D に よ リビ フ ィ ズ ス 菌数 を測 定 した。また 、β哲ぬ 跏 or ε磁 澀属特異的

お よ び Banimaiis 　subsp 、　iactis特異的 プ ラ イマ
ーを 用い P⊂R を行 うこ と に よ り、

OPB −i の 菌 数 を測 定 した 。また 、糞便を 用 い 、特 異的プ ラ イ マ
ーを用 い た 定量

PCR 法 に よ リビ フ ィ ズス 薦お よび OPB ・訌数 を 測定 した 。さ らに T．RFLP に よ って

菌 叢 の 変 化 を調 べ た 。
［結 果 ］被 験 物 摂 取前は い ずれ の 被験 者か ら も OPB −1は 検出 され ず、摂取に よ っ
て 初 め て 検 出 され た 。摂 取期 間 中 は 摂 取 した 菌数 よ りも多 くの OPB −1が 検出 さ

れ た 。摂 取 3週 目に は培 養法、T−RFLP い ず れ の 方法に お い て もビ フ ィ ズ ス 菌の

占有 率が 摂 取前 に比べ 増 加 して い た 、，こ れ らの こ とか ら OPB −1は 生 きて 大腸 ま

で 到 達 し、ま た腸管内 で 増殖 して い る こ とが 示唆 され た。また SDB 摂 取に よ り

腸 内細 菌 の 占有率 に影響 を与 え る と考 え られ た。
D光 岡知 足 腸内 菌の 世 界、叢文社C198e）
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