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③副産物利用

特徴ある乳酸菌の探索と応用および乳製品製造で生じる副産物の有効活用
研究の概要・特徴
１．特徴ある乳酸菌の探索と応用
　生乳には多くの乳酸菌が存在しており、特徴ある乳酸菌の探索源としては興味深い素材であり、さまざまな動物乳からタンパク質分解作用
を有する乳酸菌を分離する試みは以前より行われている。
　本研究室では乳製品製造に利用可能な特徴ある乳酸菌株の取得を目指し、カゼイン分解物を添加した脱脂粉乳培地と無添加の脱脂粉乳培地
での生育を比較することでタンパク質分解作用が強い乳酸菌株のスクリーニングを実施しており、これまでこのスクリーニング系において生
乳から分離した600株以上の乳酸菌から複数種のLactococcus属やLactobacillus属の乳酸菌を単離している。
　現在、これらのタンパク質高分解性と思われる乳酸菌のチーズ製造への利用を検討しているとともに、タンパク質高分解性だけでなく、粘
質性を発揮する乳酸菌のスクリーニングも実施している。

２．乳製品製造工程で生じる副産物の有効利用
　乳製品製造過程では様々な副産物が生じる。特にチーズ製造工程で生じる乳清（ホエイ）とバター製造工程で生じるバターミルクは量的に
も多く、その有効活用が世界中で検討されている。
これらの副産物は大規模な設備を有する企業では乾燥処理後粉末製品の調製が可能だが、規模の小さい施設ではほとんどが排液として処理さ
れている。
　
　そこで、これらの副産物を液体として利用することを目的とし、味噌、醤油、酒類などの醸造用原料としての用途や発酵乳製品原料として
の用途を検討している。

   

産業界等へのアピールポイント（用途・応用例等）
　何らかの機能性を指標とした初期段階のスクリーニングはアイデア次第でかなり特徴的な乳酸菌の探索が可能である。さらに、そこから食
品製造に利用できるものを選抜することが産業的な利用としては重要である。
　
　乳製品製造工程で生じるチーズホエイとバターミルクは栄養性および機能性からみて優れた食品素材となりうるものである。大規模な乾燥
処理設備を持たない製造施設でもこれらの副産物の有効利用が可能となれば、付加価値の創出を伴うさまざまな食品製造が可能となり、その
企業のブランド力向上に寄与することが期待できる。

　本研究室は生乳を常時扱えるだけでなく、多くの乳製品を製造できる施設を持ち、選抜された乳酸菌を用いた製品製造を容易に行うことが
できる。さらに、食と健康学類内では肉製品製造、発酵食品製造ならびに農産加工品製造を行う研究室や設備も充実しており、様々な分野の
食品開発研究が可能であることも大きな特徴である。
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