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から末梢血液へ の一
定 の 分化パ タ

ー
ン をも っ て い る し，

肝細胞 は細胞密度 に よ っ て 増殖型 ，分化型 へ と可逆的

に 変化す る．こ の よ うな現 象 の 物質生産へ の 応用を 考

えて み よ う．

　正 常な ヒ トの 造血 幹細胞の 初 τ ” o に お ける 長期間

培養法 はま だ 確立 されて い な い ．そ こ で 白血病細胞を

造血 幹細胞か ら白血球，単球 ， 赤血 球 な どの 終 末機能

細胞に 分化成熟 して ゆ く過程 で 腫瘍化 したもの と考え ，

そ の 白血病細胞を 造血 幹細胞 の分化 の 流れに 従 っ て分

化 誘導 （再 分化） させ る方法を 用 い る ．骨髄性白血病

細胞は，ビ タ ミ ン A 誘導体や ホ ル ポール エ ス テ ル 類に

よ っ て ， 顆粒球 ，
マ ク ロ フ ァ

ージ様細胞 に分化誘導で

きる の で ，
こ の よ うに して 大量 に 調製 した細胞を適宜

生産培養を行 う こ とに よ っ て ， 生理活性物質を生成さ

せ る こ とがで きて い る，2）

　造血幹細胞の 分化過程で は，た とえ ば T 一細胞増殖

因子，B細 胞増殖 ， 分化因子，イ ン ターロ イ キ ン 3等

の メ デ ィ エ
ー

タ
ー

が次々 と発見 さ れ，遺伝子操作法，

細胞培養法 に よ っ て 生 産 さ れ る よ うに な っ て きた の で ，

こ れ らの 因子を 用 い た   面 γo に お ける 分化誘導培養

法 に よ る細胞大 量培養技術 も可能 に な ろう．

　肝細胞 は細胞密度 が 低 い 時 に は増殖する が
， ある 程

度 の 密度 に な る と肝細胞に特異的な酵素 （ト リプ トフ

ァ ン オ キ シ ゲネ
ー

ス 等）を生成す る機能型細胞に 分化

す る．そ して こ の 増殖分化 の 可 逆的 変化 は細 胞膜 上 に

あ る タ ンパ ク性因子に よ っ て 制御 され て い る．3） した

が っ て 肝細胞の分化誘導培養法 に よ る肝酵素 ， ホ ル モ

ン の 生産が可 能 に な ろ う．

　こ の よ う に ， 従 来 の 増殖生産 を兼備 した 細胞を 培養

する方法で は な く， 増殖〜分化誘導〜生産とい う生体

内現象を   瞬 ア 0 制御す る方式 は，萩 しい バ イオ テ ク

ノ ロ ジー
の 興 味あ る一課 題 と思わ れ る ．
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凄 ・ 乳 酸劉
最近の 食品業界 に お ける新製品開発の トピ ッ クス の

一
つ として ， 飲用豆乳が 挙げ られ，市場に おける 爆発

的な伸びが話題 に されて い る ．従来 の 牛乳 が飽 和点 に

達 したなか で ，大豆成分の エ キ ス とい われ る豆 乳が健

康志向の 要講に 乗 っ て ，新製品開発の 恰好 な対象 とさ

れ，次 々 に 従来の 豆 乳 と異 な っ た 飲 み易 い 新製 品 が 開

発され て きた．そ の あまりの 好調さに ， 大手食品メー

カー
の 参入 も華 や かで ，

こ の と こ ろ，早 くも市場は だ

ぶ つ き気味とい う．従 っ て ，こ れまで の 脱臭 や着香味

を中心 とす る プ ロ セ ス を一
歩踏み出した新しい プ ロ セ

ス の開発 が要望される で あろ う．

　牛乳から各種の 乳酸飲料 や チーズ ，バ ターな ど がつ

くられ る よ うに ， 豆乳を使 っ て ，
こ れらに類似の 発酵

食品の 開発が で きな い もの か．こ う した 考え 方か ら，

食糧研究所で は1960年頃から，豆 乳 を ベ ー
ス に した 発

酵製品の 開発が 進 め られ，幾つ かの興味ある 製品を開

発して きた．そ の一
つ に ， 豆乳の 乳酸発酵プ ロ セ ス が

ある．こ れは，直接 に 乳酸飲料（乳 酸 菌 飲 料 も可能だ が ，

法規上 困難が伴う） の 他 に チ
ー

ズ 様 カ
ー

ドの 形成 に利

用 され る．こ の 場合 ， 当初従来の 酪農乳酸菌を利用 し

ようと した が こ れ は失敗で ，そ れ は豆 乳 と牛乳の 構成

糖類が本質 的に 異 な る こ とに起因す る．そ こ で ，市場
か ら沢山の 豆腐を集め，こ れか ら生酸性 と 発酵液の 香

味をク ライ テ リァ と して 選択 した 乳酸菌は，菌学的に

は StrePtoc・ccus に 所属 した ． こ の 中で 類縁 の タイ プ

カ ル チ ャ
ー

は Str．　uberis とな るが，　O．1％メ チ レ ン ブ

ル
ーミル クを還元せ ず ， ラ フ ィ ノ

ー
ス をよ く発酵 し，

乳糖 を 発 酵 しな い 点 で 明 らか に 異な る こ とが わ か っ た．

事 実 ， 牛乳 の 発酵力 は極 めて 弱 い が ， 豆 乳中で は45〜

55 ℃ で よ く発酵 し乳酸を 形成する，したが っ て，こ

れを 新種としStrePXeCOCCUS　sayae と命名 した．本菌を

豆 乳 中に て 発酵させ る と，ス タ キ オー
ス と ラ フ ィ ノー

ス が 5時間以内に 消失 し， シ ュ ク ロ
ー

ス は徐 々 に減少

す る．そ の結果 ， 10時間後に 乳酸 は0．2％ に 増加 し，

豆 乳 は凝 固す る．

　こ の ように して ， そ もそ も腸内ガ ス 発生の 因 とな る

豆乳中の ス タ キ オ
ー

ス や ラ フ ィ ノ ース を完全 に除去 し，
ヨ ー

グル ト様 の 凝固を形成 し， 香味が良好な こ とな ど，
こ の 菌の 特色 が挙げられ，豆 乳 以 外に も大豆 の 抽出液

な どの 発酵 に も利用 され る で あろ う．
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