
(57)【要約】
【課題】　本発明は、酵母や乳酸菌が混在している醗酵液を室温で約 7000気圧の高圧処理
に供することにより、酵母のみを選択的に一定時間の間に生育を抑制させ、または酵母の
みを死滅させ不活性化させる方法を提供する。
【解決手段】　少なくとも酵母および乳酸菌が混在する醗酵物の中の酵母を高圧下で不活
性化させ、乳酸菌を不活性化させない醗酵物の高圧処理方法。
【選択図】なし
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 少 な く と も 酵 母 お よ び 乳 酸 菌 が 混 在 す る 醗 酵 物 の 中 の 酵 母 を 高 圧 下 で 不 活 性 化 さ せ 、 乳
酸 菌 を 不 活 性 化 さ せ な い 醗 酵 物 の 高 圧 処 理 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
　 高 圧 処 理 工 程 を 400～ 1000MPa、 30分 以 下 、 常 温 に て 行 う 請 求 項 １ 記 載 の 高 圧 処 理 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 高 圧 処 理 工 程 を 650～ 750MPa、 3分 以 下 、 20～ 30℃ に て 行 う 請 求 項 １ 記 載 の 高 圧 処 理 方 法
。
【 請 求 項 ４ 】
　 高 圧 処 理 工 程 を 約 700MPa、 １ 分 以 下 、 常 温 に て 行 う 請 求 項 １ 記 載 の 高 圧 処 理 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
　 高 圧 処 理 工 程 を 450～ 550MPa、 ５ ～ ７ 分 間 、 常 温 に て 行 う 請 求 項 １ 記 載 の 高 圧 処 理 方 法
。
【 請 求 項 ６ 】
　 高 圧 処 理 工 程 を 350～ 450MPa、 20～ 30分 間 、 常 温 に て 行 う 請 求 項 １ 記 載 の 高 圧 処 理 方 法
。
【 請 求 項 ７ 】
　 醗 酵 物 が 食 品 醗 酵 物 で あ る 請 求 項 １ ～ ６ の い ず れ か １ 項 に 記 載 の 高 圧 処 理 方 法 。
【 請 求 項 ８ 】
　 醗 酵 物 が 醗 酵 液 で あ る 請 求 項 １ ～ ７ の い ず れ か １ 項 に 記 載 の 高 圧 処 理 方 法 。
【 請 求 項 ９ 】
　 少 な く と も 酵 母 及 び 乳 酸 菌 が 混 在 す る 食 品 醗 酵 物 を 、 酵 母 が 不 活 性 化 さ れ 、 乳 酸 菌 が 不
活 性 化 さ れ な い よ う に 高 圧 処 理 す る 工 程 を 含 む 、 味 が 保 持 さ れ た 食 品 醗 酵 物 を 製 造 す る 方
法 。
【 請 求 項 １ ０ 】
　 高 圧 処 理 工 程 を 400～ 1000MPa、 30分 以 下 、 常 温 に て 行 う 請 求 項 ９ 記 載 の 味 が 保 持 さ れ た
食 品 醗 酵 物 を 製 造 す る 方 法 。
【 請 求 項 １ １ 】
　 高 圧 処 理 工 程 を 650～ 750MPa、 3分 以 下 、 20～ 30℃ に て 行 う 請 求 項 ９ 記 載 の 味 が 保 持 さ れ
た 食 品 醗 酵 物 を 製 造 す る 方 法 。
【 請 求 項 １ ２ 】
　 高 圧 処 理 工 程 を 約 700MPa、 １ 分 以 下 、 常 温 に て 行 う 請 求 項 ９ 記 載 の 味 が 保 持 さ れ た 食 品
醗 酵 物 を 製 造 す る 方 法 。
【 請 求 項 １ ３ 】
　 高 圧 処 理 工 程 を 450～ 550MPa、 ５ ～ ７ 分 間 、 常 温 に て 行 う 請 求 項 ９ 記 載 の 味 が 保 持 さ れ
た 食 品 醗 酵 物 を 製 造 す る 方 法 。
【 請 求 項 １ ４ 】
　 高 圧 処 理 工 程 を 350～ 450MPa、 20～ 30分 間 、 常 温 に て 行 う 請 求 項 ９ 記 載 の 味 が 保 持 さ れ
た 食 品 醗 酵 物 を 製 造 す る 方 法 。
【 請 求 項 １ ５ 】
　 食 品 醗 酵 物 が 食 品 醗 酵 液 で あ る 請 求 項 ９ ～ １ ４ の い ず れ か １ 項 に 記 載 の 味 が 保 持 さ れ た
食 品 醗 酵 物 を 製 造 す る 方 法 。
【 請 求 項 １ ６ 】
　 請 求 項 ９ ～ １ ５ の い ず れ か １ 項 に 記 載 の 方 法 で 製 造 さ れ た 、 味 が 保 持 さ れ 、 酵 母 を 含 ま
な い 食 品 醗 酵 物 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 高 圧 処 理 に よ り 醗 酵 液 等 の 醗 酵 物 中 の 酵 母 を 不 活 性 化 す る 方 法 に 関 す る 。
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【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 一 般 的 に 伝 統 醗 酵 食 品 は 原 材 料 に 含 ま れ た 各 種 の 成 分 を 利 用 す る 醗 酵 過 程 を 通 し て 作 ら
れ る 。 最 近 で は 伝 統 醗 酵 食 品 に は 薬 理 成 分 や 体 に 良 い 成 分 が 多 く 含 ま れ て い る こ と が 明 ら
か に な り 、 健 康 食 品 と し て の 人 気 も 高 ま っ て い る 傾 向 が あ る 。 し か し 、 伝 統 醗 酵 食 品 は 人
為 的 に 特 定 の 菌 を 植 え な い 場 合 が 多 く 、 ま た 酵 母 と 乳 酸 菌 に よ る 醗 酵 が 主 流 で あ る 。 酵 母
に よ る 醗 酵 と 乳 酸 菌 に よ る 醗 酵 を 同 時 に 行 う 場 合 が 多 い の で ア ル コ ー ル や 低 い ｐ Ｈ の た め
バ ク テ リ ア な ど の 雑 菌 汚 染 は あ ま り な い 。 し か し 、 酵 母 の ア ル コ ー ル 醗 酵 に よ り 経 時 的 に
味 や 風 味 の 変 化 が 起 こ る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 一 般 的 に 伝 統 醗 酵 食 品 が 商 品 化 さ れ る 際 に は 、 醗 酵 過 程 を 経 た あ と で 加 熱 し た り 塩 、 糖
、 保 存 料 な ど を 加 え る 方 法 で 選 択 的 に 酵 母 の み を 不 活 性 化 さ せ る 。 従 っ て 、 伝 統 醗 酵 食 品
は 健 康 を 志 向 す る 現 代 人 の 意 識 に 適 す る 優 秀 な 機 能 性 食 品 に も か か わ ら ず 、 加 熱 な ど の 物
理 的 、 食 品 添 加 剤 な ど の 化 学 的 処 理 を し て い な い 伝 統 醗 酵 食 品 は 家 庭 で 自 分 で 作 る か 、 商
品 化 さ れ て も 数 が 少 な い し 流 通 期 間 も 短 い 弱 点 を 持 っ て い る の が 実 情 で あ る 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 最 近 、 味 や 風 味 の 変 化 を 最 少 化 し な が ら 貯 蔵 性 を 高 め る 方 法 が 提 案 さ れ て い る が 、 そ の
方 法 は 主 に 酵 母 に よ り 発 生 し た 炭 酸 ガ ス を 排 出 さ せ る 包 装 材 料 を 利 用 す る 方 法 で あ り （ 特
許 文 献 １ 等 参 照 ） 、 ま た 一 般 細 菌 を 抑 制 し 貯 蔵 性 を 向 上 さ せ る 方 法 で あ る （ 特 許 文 献 ２ 等
参 照 ） 。
【 特 許 文 献 １ 】 韓 国 特 公 　 特 1988-024038号 公 報
【 特 許 文 献 ２ 】 韓 国 特 公 　 特 1988－ 041052号 公 報
【 発 明 の 開 示 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 本 発 明 の 目 的 は 、 少 な く と も 酵 母 お よ び 乳 酸 菌 が 混 在 し て い る 醗 酵 物 を 室 温 で 350～ 100
0MPaの 超 高 圧 処 理 に 供 す る こ と に よ り 、 酵 母 の み を 選 択 的 に 一 定 時 間 の 間 に 生 育 を 抑 制 さ
せ 、 ま た は 酵 母 の み を 死 滅 さ せ 不 活 性 化 さ せ る 方 法 を 提 供 す る こ と で あ る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 本 発 明 者 ら は 、 加 熱 処 理 や 化 学 的 処 理 を 行 わ ず に 、 酵 母 や 乳 酸 菌 が 混 在 し て い る 醗 酵 食
品 の 酵 母 の み を 選 択 的 に 不 活 性 化 し 、 一 定 期 間 、 醗 酵 食 品 の 味 及 び 風 味 を 損 な わ な い 方 法
に つ い て 、 鋭 意 検 討 を 行 っ た 。 そ の 結 果 、 加 熱 処 理 や 添 加 剤 処 理 等 の 化 学 的 処 理 を 行 う こ
と な く 、 醗 酵 物 を 350～ 1000MPaの 超 高 圧 処 理 に 供 す る こ と に よ り 、 醗 酵 物 中 の 酵 母 の み を
選 択 的 に 不 活 性 化 す る こ と を 見 出 し 、 本 発 明 を 完 成 さ せ る に 至 っ た 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 す な わ ち 、 本 発 明 の 要 旨 は 以 下 の 通 り で あ る 。
[１ ]　 少 な く と も 酵 母 お よ び 乳 酸 菌 が 混 在 す る 醗 酵 物 の 中 の 酵 母 を 高 圧 下 で 不 活 性 化 さ せ
、 乳 酸 菌 を 不 活 性 化 さ せ な い 醗 酵 物 の 高 圧 処 理 方 法 。
[２ ]　 高 圧 処 理 工 程 を 400～ 1000MPa、 30分 以 下 、 常 温 に て 行 う [１ ]の 高 圧 処 理 方 法 。
[３ ]　 高 圧 処 理 工 程 を 650～ 750MPa、 3分 以 下 、 20～ 30℃ に て 行 う [１ ]の 高 圧 処 理 方 法 。
[４ ]　 高 圧 処 理 工 程 を 約 700MPa、 １ 分 以 下 、 常 温 に て 行 う [１ ]の 高 圧 処 理 方 法 。
[５ ]　 高 圧 処 理 工 程 を 450～ 550MPa、 ５ ～ ７ 分 間 、 常 温 に て 行 う [１ ]の 高 圧 処 理 方 法 。
[６ ]　 高 圧 処 理 工 程 を 350～ 450MPa、 20～ 30分 間 、 常 温 に て 行 う [１ ]の 高 圧 処 理 方 法 。
[７ ]　 醗 酵 物 が 食 品 醗 酵 物 で あ る [１ ]～ [６ ]の い ず れ か の 高 圧 処 理 方 法 。
[８ ]　 醗 酵 物 が 醗 酵 液 で あ る [１ ]～ [７ ]の い ず れ か の 高 圧 処 理 方 法 。
[９ ]　 少 な く と も 酵 母 及 び 乳 酸 菌 が 混 在 す る 食 品 醗 酵 物 を 、 酵 母 が 不 活 性 化 さ れ 、 乳 酸 菌
が 不 活 性 化 さ れ な い よ う に 高 圧 処 理 す る 工 程 を 含 む 、 味 が 保 持 さ れ た 食 品 醗 酵 物 を 製 造 す
る 方 法 。
[１ ０ ]　 高 圧 処 理 工 程 を 400～ 1000MPa、 30分 以 下 、 常 温 に て 行 う [９ ]の 味 が 保 持 さ れ た 食
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品 醗 酵 物 を 製 造 す る 方 法 。
[１ １ ]　 高 圧 処 理 工 程 を 650～ 750MPa、 3分 以 下 、 20～ 30℃ に て 行 う [９ ]の 味 が 保 持 さ れ た
食 品 醗 酵 物 を 製 造 す る 方 法 。
[１ ２ ]　 高 圧 処 理 工 程 を 約 700MPa、 １ 分 以 下 、 常 温 に て 行 う [９ ]の 味 が 保 持 さ れ た 食 品 醗
酵 物 を 製 造 す る 方 法 。
[１ ３ ]　 高 圧 処 理 工 程 を 450～ 550MPa、 ５ ～ ７ 分 間 、 常 温 に て 行 う [９ ]の 味 が 保 持 さ れ た
食 品 醗 酵 物 を 製 造 す る 方 法 。
[１ ４ ]　 高 圧 処 理 工 程 を 350～ 450MPa、 20～ 30分 間 、 常 温 に て 行 う [９ ]の 味 が 保 持 さ れ た
食 品 醗 酵 物 を 製 造 す る 方 法 。
[１ ５ ]　 食 品 醗 酵 物 が 食 品 醗 酵 液 で あ る [９ ]～ [１ ４ ]の い ず れ か の 味 が 保 持 さ れ た 食 品 醗
酵 物 を 製 造 す る 方 法 。
[１ ６ ]　 [９ ]～ [１ ５ ]の い ず れ か の 方 法 で 製 造 さ れ た 、 味 が 保 持 さ れ 、 酵 母 を 含 ま な い 食
品 醗 酵 物 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 実 施 例 に 示 す よ う に 、 室 温 に お い て 高 圧 処 理 し た 酵 母 や 乳 酸 菌 が 混 在 す る 醗 酵 物 の 中 に
お い て は 、 酵 母 は 不 活 性 化 さ れ て い る 。 従 っ て 、 該 醗 酵 物 は 、 味 や 風 味 が 変 わ ら ず 、 か つ
長 期 間 常 温 で 保 存 が 可 能 に な る 。 ま た 、 本 発 明 の 方 法 に よ り 、 味 が 保 持 さ れ 、 酵 母 が 存 在
せ ず 、 酵 母 菌 以 外 の 乳 酸 均 等 の 微 生 物 が 存 在 す る 食 品 醗 酵 物 が 得 る こ と が で き る 。 特 に 、
乳 酸 菌 と 酵 母 を 用 い て 醗 酵 を 行 う 複 醗 酵 物 に お い て 、 従 来 酵 母 の み を 不 活 性 化 し た 醗 酵 物
は 存 在 せ ず 、 本 発 明 は 従 来 存 在 し な か っ た 酵 母 の み を 不 活 性 化 し た 複 醗 酵 物 を 提 供 す る こ
と が 可 能 で あ る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 本 発 明 は 酵 母 や 乳 酸 菌 を 混 合 醗 酵 さ せ た 各 種 の 醗 酵 物 の 中 に あ る 酵 母 を 選 択 的 に 不 活 性
化 さ せ る 方 法 に 関 す る も の で あ る 。 即 ち 、 醗 酵 物 を 高 圧 処 理 し 醗 酵 液 の 品 質 低 下 や 貯 蔵 性
の 減 少 の 原 因 で あ る 酵 母 の み を 選 択 的 に 不 活 性 化 さ せ る 方 法 に 関 す る も の で あ る 。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 本 発 明 に お い て 、 醗 酵 物 と は 、 液 体 、 固 体 を 問 わ な い が 、 好 ま し く は 液 体 、 す な わ ち 醗
酵 液 で あ る 。 ま た 、 本 発 明 は 、 味 や 風 味 の 保 持 を 目 的 と す る こ と か ら 、 醗 酵 物 は 好 適 に は
、 醗 酵 食 品 で あ る 。 対 象 と な る 醗 酵 食 品 は 限 定 さ れ ず 、 少 な く と も 酵 母 及 び 乳 酸 菌 の 存 在
の も と で 醗 酵 が 進 行 し 、 食 品 と な り う る 醗 酵 食 品 で あ る 。 特 に キ ム チ や ケ フ ィ ア 等 の 乳 酸
菌 と 酵 母 の 複 醗 酵 物 が 好 ま し い 。 醗 酵 食 品 を 製 造 す る 場 合 、 醗 酵 を 行 う 微 生 物 を 人 為 的 に
添 加 す る こ と が 多 い が 、 人 為 的 に 添 加 せ ず 醗 酵 容 器 の 周 囲 に 存 在 す る 微 生 物 を 利 用 し て 醗
酵 を 行 わ せ る こ と も あ る 。 本 発 明 の 方 法 は 、 ど ち ら の 製 造 方 法 で 得 ら れ た 醗 酵 物 に 対 し て
も 適 用 す る こ と が で き る 。 醗 酵 食 品 と し て は 、 食 品 の 製 造 過 程 に お い て 醗 酵 工 程 が 含 ま れ
る 食 品 す べ て が 対 象 と な る 。 例 え ば 、 酒 、 し ょ う ゆ 、 ビ ー ル 、 醸 造 酢 、 味 噌 、 ヨ ー グ ル ト
、 果 実 ・ 野 菜 抽 出 醗 酵 物 、 漬 物 、 魚 醤 、 等 が 挙 げ ら れ る 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 本 発 明 の 方 法 に 従 え ば 、 酵 母 や 乳 酸 菌 を 用 い て 醗 酵 さ せ た 醗 酵 物 を 超 高 圧 処 理 し 酵 母 な
ど を 選 択 的 に 除 去 し 、 品 質 低 下 を 防 ぐ と 共 に 貯 蔵 性 が 向 上 し た 醗 酵 物 を 製 造 が 可 能 に な る
。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 本 発 明 の 方 法 に お け る 高 圧 処 理 は 、 350～ 1000MPa、 好 ま し く は 400～ 800MPa、 さ ら に 好
ま し く は 400～ 750MPaで あ り 、 さ ら に 好 ま し く は 600～ 800MPa、 さ ら に 好 ま し く は 650MPa～
750MPa、 特 に 好 ま し く は 約 700MPaで あ る 。 上 記 の 圧 力 範 囲 中 、 下 限 は 350MPa、 400MPa、 60
0MPa、 650MPaに 限 定 さ れ ず 、 350MPa、 400MPa、 450MPa、 500MPa、 550MPa、 600MPa、 650MPa
の い ず れ で も よ い 。 ま た 、 上 限 も 700MPa、 750MPa、 800MPa、 1000MPaに 限 定 さ れ ず 、 450MP
a、 500MPa、 550MPa、 600MPa、 650MPa、 700MPa、 750MPa、 800MPa、 850MPa、 900MPa、 950MP
a、 1000MPaの い ず れ で も よ い 。
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【 ０ ０ １ ３ 】
　 高 圧 処 理 の 方 法 は 限 定 さ れ ず 、 静 水 圧 加 圧 法 ま た は 直 接 加 圧 法 を 採 用 す る こ と が で き る
。 直 接 加 圧 法 と は 、 醗 酵 液 等 の 醗 酵 物 を 直 接 圧 力 媒 体 と し て 用 い て 加 圧 す る 方 法 を い い 、
静 水 圧 加 圧 法 と は 、 醗 酵 液 等 の 醗 酵 物 を 密 封 包 装 し て 水 な ど の 圧 力 媒 体 中 に 入 れ て 加 圧 す
る 方 法 を い う 。 い ず れ も 加 圧 は シ リ ン ダ ま た は 水 圧 ポ ン プ を 用 い れ ば よ い 。 実 施 が 容 易 に
で き る と い う 観 点 か ら は 、 静 水 圧 加 圧 装 置 を 用 い て 加 圧 す る こ と が 望 ま し い 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 高 圧 処 理 す る 際 の 温 度 は 、 限 定 さ れ な い が 加 熱 に よ る 醗 酵 物 の 変 性 を 避 け る た め に 、 比
較 的 低 い 温 度 で 行 う こ と が 望 ま し い 。 本 発 明 の 方 法 に お い て は 、 約 25℃ の 室 温 で も 十 分 に
酵 母 を 失 活 さ せ る こ と が で き る 。 好 ま し く は 10～ 40℃ 、 さ ら に 好 ま し く は 15～ 35℃ 、 さ ら
に 好 ま し く は 20～ 30℃ で あ る 。 高 圧 処 理 は 、 醗 酵 物 を レ ト ル ト パ ウ チ 等 の 食 品 用 包 装 容 器
に 入 れ て 密 封 し 、 圧 力 を 加 え れ ば よ い 。 こ の 際 、 空 気 を 含 ま な い 状 態 で 密 封 す る こ と が 望
ま し い 。 加 圧 後 の 処 理 は 限 定 さ れ ず 、 急 減 圧 し て も 良 い し 、 徐 々 に 減 圧 し て も 良 い 。
【 ０ ０ １ ５ 】
　 本 発 明 に お い て 、 超 高 圧 処 理 す る 時 間 は 短 く て 済 み 、 約 700MPaの 処 理 で は ほ ん の 一 瞬 の
高 圧 処 理 か ら 、 数 分 の 高 圧 処 理 に よ り 酵 母 を 失 活 さ せ る こ と が で き る 。 好 ま し く は 、 10分
以 下 、 更 に 好 ま し く は ５ 分 、 ４ 分 、 ３ 分 も し く は ２ 分 以 下 、 特 に 好 ま し く は １ 分 以 下 で あ
る 。 ま た 、 好 ま し く は １ 秒 か ら ５ 分 、 さ ら に 好 ま し く は 10秒 か ら 3分 、 さ ら に 好 ま し く は 1
0秒 か ら 2分 、 特 に 好 ま し く は 10秒 か ら 1.5分 で あ る 。 ま た 、 高 圧 処 理 の 際 の 圧 力 の 大 き さ
に よ り 適 正 な 処 理 時 間 が 変 わ っ て く る 。 例 え ば 、 450～ 550MPa、 具 体 的 に は 約 500MPaの 場
合 、 10分 以 下 、 好 ま し く は ５ ～ ７ 分 、 350～ 450MPa、 具 体 的 に は 約 400MPaの 場 合 、 30分 以
下 、 好 ま し く は 20～ 30分 で あ る 。
【 ０ ０ １ ６ 】
　 本 発 明 の 方 法 に よ れ ば 、 醗 酵 物 中 に 含 ま れ る 微 生 物 の う ち 、 酵 母 の み を 選 択 的 に 不 活 性
化 す る こ と が で き る 。 対 象 酵 母 と し て は Saccharomyces属 酵 母 、 Debaryonyces属 酵 母 、 Can
dida属 酵 母 、 Pichia属 酵 母 が 含 ま れ る が 、 Saccharomyces属 酵 母 が 望 ま し い 。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 本 発 明 に お い て 、 酵 母 を 不 活 性 化 す る と は 、 酵 母 を 死 滅 さ せ 、 も は や 増 殖 で き な い 状 態
に す る こ と を 言 う 。 酵 母 が 不 活 性 化 さ れ た か ど う か は 、 高 圧 処 理 し た 醗 酵 物 の 一 部 を サ ン
プ リ ン グ し 、 生 存 し て い る 酵 母 の 数 を 計 測 す れ ば よ い 。 ま た サ ン プ リ ン グ し た 試 料 を 培 地
に 添 加 し 培 養 し 酵 母 が 増 殖 す る か ど う か を 調 べ て も 良 い 。
【 ０ ０ １ ８ 】
　 本 発 明 の 方 法 に よ り 、 食 品 醗 酵 物 を 処 理 し た 場 合 、 食 品 醗 酵 物 中 の 酵 母 が 不 活 性 化 さ れ
る た め 、 酵 母 に よ る ア ル コ ー ル 醗 酵 が 行 わ れ ず 、 食 品 醗 酵 物 中 の ア ル コ ー ル の 混 入 を 避 け
る こ と が で き 、 食 品 醗 酵 物 の 味 を 保 持 す る こ と が で き る 。 味 と は 風 味 と も い い 、 食 品 に 含
ま れ る 呈 味 成 分 に よ り 、 味 覚 に よ り 認 知 さ れ る 感 覚 を い う 。 食 品 中 の 呈 味 成 分 の 組 成 が 変
わ れ ば 認 知 さ れ る 味 も 変 化 し 、 ア ル コ ー ル 等 の 混 入 は 食 品 の 味 を 変 化 さ せ る 。 本 発 明 に お
い て は 、 ア ル コ ー ル の 混 入 を 避 け る こ と が で き る の で 、 食 品 醗 酵 物 の 味 を 保 持 す る こ と が
で き る 。 味 が 保 持 さ れ た か ど う か は 、 複 数 の 人 を パ ネ ル と し て 用 い 味 を 判 断 さ せ る 官 能 試
験 に よ り 確 認 す る こ と が 可 能 で あ る 。 ま た 、 食 品 醗 酵 物 中 の 呈 味 成 分 を 物 理 化 学 的 に 分 析
す る こ と に よ っ て も 味 が 変 化 し た か ど う か を 判 断 す る こ と が で き る 。 例 え ば 、 食 品 醗 酵 物
中 の ア ル コ ー ル 濃 度 を 測 定 す れ ば よ い 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 ま た 、 酵 母 の 不 活 性 化 に よ り 、 醗 酵 が 止 ま り 、 炭 酸 ガ ス の 発 生 が 抑 制 さ れ る 。 こ れ に よ
り 、 風 味 の 変 化 が 抑 え ら れ る だ け で は な く 、 パ ッ ケ ー ジ の 変 形 ・ 破 裂 等 も 防 止 で き る 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 本 発 明 は 、 高 圧 処 理 を す る こ と を 含 む 味 が 保 持 さ れ 、 酵 母 が 存 在 せ ず 、 酵 母 菌 以 外 の 乳
酸 菌 等 の 微 生 物 が 存 在 す る 食 品 醗 酵 物 を 製 造 す る 方 法 及 び 該 方 法 に よ っ て 得 ら れ た 食 品 醗
酵 物 も 包 含 す る 。
【 実 施 例 】
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【 ０ ０ ２ １ 】
　 本 発 明 を 以 下 の 実 施 例 に よ っ て 具 体 的 に 説 明 す る が 、 本 発 明 は こ れ ら の 実 施 例 に よ っ て
限 定 さ れ る も の で は な い 。
〔 実 施 例 １ 〕 　 イ チ ゴ 醗 酵 物 の 処 理
　 酵 母 や 乳 酸 菌 は 混 在 す る 醗 酵 液 か ら 酵 母 を 選 択 的 に 不 活 性 化 さ せ る 方 法 を 説 明 す れ ば 次
の 通 り で あ る 。 新 鮮 な イ チ ゴ を 水 で 洗 浄 し た 後 で 、 ７ 0％ エ タ ノ ー ル で 洗 浄 し て 果 実 の 表
面 に 付 着 し て い る 微 生 物 を 出 来 る だ け 除 去 し た 。 洗 浄 し た 材 料 は 適 当 な サ イ ズ で 切 っ て 破
砕 機 で 完 全 に 破 壊 し て 醗 酵 材 料 と し た 。 滅 菌 し た 蓋 の あ る 20ミ リ リ ッ ト ル の 容 器 に 無 菌 的
に 材 料 を 50重 量 ％ を い れ た 後 に 、 水 と 滅 菌 ぶ ど う 液 を 用 い て 18ミ リ リ ッ ト ル に す る 。 そ の
時 糖 度 を ブ リ ク ス 25に 合 わ せ る 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 酵 母 と し て は シ ゾ ウ サ カ ロ マ イ セ ス 菌 、 サ カ ロ マ イ セ ス 菌 が 同 比 率 が 混 合 さ れ て い る 菌
体 液 (濃 度 は 4.0ｘ 10 8 CFU/ml)10 μ lを 、 乳 酸 菌 と し て は ビ フ ィ ド バ ク テ リ ア 、 ス ト レ ッ プ
ト コ カ ス 、 ラ ク ト バ シ ル ス が 同 比 率 に 混 合 さ れ て い る 菌 体 液 (濃 度 は 3.0ｘ 10 8 CFU/ml) 10
μ lを 添 加 し た 。 接 種 を 終 え た 材 料 は 80℃ で 約 20分 間 加 熱 し 30℃ ま で 冷 却 さ せ た 後 に 間 歇
的 に 攪 拌 し な が ら 約 4日 間 醗 酵 を 行 っ た 。 そ の 後 、 無 菌 的 に 醗 酵 液 を 搾 汁 し て 酵 母 や 乳 酸
菌 が 混 在 す る 醗 酵 液 を 得 た 。 こ の 醗 酵 液 を 食 品 包 装 用 ビ ニ ー ル 容 器 に 充 填 密 封 し 常 温 で 70
0MPa1分 間 高 圧 処 理 し た 。 加 圧 は 水 を 媒 体 と し 、 ポ ン プ で 行 っ た 。 処 理 後 に は 常 温 に 保 存
し な が ら 酵 母 や 乳 酸 菌 の 菌 体 数 を 観 察 し た 結 果 、 酵 母 が 存 在 し な い こ と を 確 認 し た 。 表 １
に 結 果 を 示 す 。 ま た 、 味 や 風 味 の 変 化 も 見 ら れ な か っ た 。 こ の 実 験 は 同 一 の 方 法 で 5回 以
上 繰 り 返 し 行 っ た 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
【 表 １ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
〔 実 施 例 ２ 〕 　 オ レ ン ジ 醗 酵 物 の 処 理
　 実 施 例 １ の イ チ ゴ の 代 わ り に オ レ ン ジ を 用 い 、 400MPaで 30分 加 圧 し た 。 未 加 圧 の 醗 酵 物
お よ び 加 圧 処 理 後 １ 週 目 お よ び ３ 週 目 の 醗 酵 物 に つ い て 、 酵 母 お よ び 乳 酸 菌 を 計 測 し た 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
　 結 果 を 表 ２ に 示 す 。 表 に 示 す よ う に 、 高 圧 処 理 し た オ レ ン ジ 醗 酵 物 に お い て 、 酵 母 の 数
が 著 し く 減 っ て い た 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
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【 表 ２ 】
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