
(57)【要約】

【課題】効率良く高濃度のγ-アミノ酪酸を含む発酵液

を製造する方法及びその方法から製造された発酵液のナ

トリウム含量が1ｇ/L以下である高濃度のγ-アミノ酪酸

を含む発酵液を提供する。

【解決手段】液体の培地にグルタミン酸と、２種類以上

の乳酸菌を混合培養して活性化させて成る活性化乳酸菌

とを加え、グルタミン酸を前記活性化乳酸菌で発酵させ

ることにより、γ－アミノ酪酸を高濃度で得ることを特

徴とするγ－アミノ酪酸の製造方法及びその方法で得ら

れたナトリウム含量が1ｇ/L以下である高濃度のγ-アミ

ノ酪酸を含む発酵液。

【選択図】　　　図1
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
液 体 の 培 地 に 、 グ ル タ ミ ン 酸 及 び ２ 種 類 以 上 の 乳 酸 菌 を 混 合 培 養 し て 活 性 化 さ せ て 成 る 活
性 化 乳 酸 菌 を 加 え 、 前 記 グ ル タ ミ ン 酸 を 前 記 活 性 化 乳 酸 菌 で 発 酵 さ せ 、 γ － ア ミ ノ 酪 酸 を
高 濃 度 で 得 る こ と を 特 徴 と す る γ － ア ミ ノ 酪 酸 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
　 前 記 活 性 化 乳 酸 菌 は 、 野 菜 か ら 単 離 さ れ た ラ ク ト バ チ ル ス ブ レ ビ ス に 属 す る も の と 、 ス
ト レ プ ト コ ッ カ ス ラ ク チ ス に 属 す る 菌 株 と を 混 合 培 養 し て 活 性 化 さ せ て 成 り 、 γ － ア ミ ノ
酪 酸 生 成 能 力 を 有 す る も の で あ る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 １ に 記 載 の γ － ア ミ ノ 酪 酸 の 製
造 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 液 体 の 培 地 に 、 グ ル タ ミ ン 酸 及 び ２ 種 類 以 上 の 乳 酸 菌 を 混 合 培 養 し て 活 性 化 さ せ て 成 る
活 性 化 乳 酸 菌 を 加 え 、 前 記 グ ル タ ミ ン 酸 を 前 記 活 性 化 乳 酸 菌 で 発 酵 さ せ て 製 造 さ れ た 発 酵
液 で あ っ て 、 γ － ア ミ ノ 酪 酸 を 高 濃 度 に 含 有 し 、 ナ ト リ ウ ム 含 量 が 1ｇ /L以 下 で あ る こ と
を 特 徴 と す る 発 酵 液 。
【 請 求 項 ４ 】
　 請 求 項 ３ に 記 載 の 発 酵 液 を 加 工 食 品 の 添 加 物 と し て 用 い る こ と を 特 徴 と す る 発 酵 液 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 高 濃 度 で 得 る γ － ア ミ ノ 酪 酸 の 製 造 方 法 及 び そ の 製 造 方 法 に
よ り 製 造 さ れ た ナ ト リ ウ ム 含 量 が 1ｇ /L以 下 の 発 酵 液 に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 γ -ア ミ ノ 酪 酸 は ア ミ ノ 酸 の 一 種 で 、 発 芽 玄 米 、 茶 、 野 菜 類 、 穀 類 に 含 ま れ て い る 。 人
体 で は 特 に 脳 内 の 黒 質 、 大 脳 基 底 核 、 視 床 下 部 等 に 高 濃 度 に 存 在 し て い る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 こ れ ま で の 研 究 で γ -ア ミ ノ 酪 酸 が 脳 代 謝 促 進 作 用 、 血 圧 上 昇 抑 制 作 用 等 を 有 す る こ と
が わ か っ て い る 。 日 本 食 品 科 学 工 学 会 誌 第 47巻 8号 岡 田 ほ か に よ る 「 γ -ア ミ ノ 酪 酸 蓄 積 脱
脂 コ メ 胚 芽 の 径 口 投 与 に お け る 更 年 期 障 害 及 び 初 老 期 精 神 障 害 に 対 す る 効 果 」 で は γ -ア
ミ ノ 酪 酸 を 含 む 脱 脂 コ メ 胚 芽 の 摂 取 に よ り 更 年 期 障 害 及 び 初 老 期 精 神 障 害 を 緩 和 さ せ る こ
と が で き た と 報 告 さ れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 γ － ア ミ ノ 酪 酸 を 効 率 良 く 得 る 製 造 方 法 や γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 含 有 す る 食 品 の 製 造 方 法 が
提 唱 さ れ て い る 。 例 え ば 特 開 2002-360289号 公 報 （ γ -ア ミ ノ 酪 酸 の 製 造 方 法 ） 、 特 開 2003
-70462号 公 報 （ γ -ア ミ ノ 酪 酸 生 産 能 を 有 す る 乳 酸 菌 、 お よ び 、 そ れ を 使 用 し た 食 品 の 製
造 方 法 ） に 示 さ れ る も の の 例 が あ る 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 特 開 2002-360289号 公 報 に 示 さ れ る γ -ア ミ ノ 酪 酸 の 製 造 方 法 で は 、 ア ル コ ー ル 製 造 廃 液
を 用 い た γ -ア ミ ノ 酪 酸 製 造 方 法 が 示 さ れ て い る 。 こ れ は 、 食 品 の 廃 棄 物 を 有 効 利 用 し た
も の で あ り 、 食 品 素 材 を 原 料 と し て い る の で 製 造 に よ り 得 ら れ た も の を そ の ま ま 摂 取 す る
こ と が で き る と さ れ る 。 こ の 製 造 方 法 に よ る と 、 グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム を 基 質 と し て 用
い て 、 約 1.6～ 3.3重 量 ％ の γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 含 む 培 養 液 が 得 ら れ る 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 特 開 2003-70462号 公 報 に 示 さ れ る 製 造 方 法 で は 、 キ ム チ 由 来 の 乳 酸 菌 を 用 い て 製 造 し た
γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 用 い た 食 品 の 製 造 方 法 が 示 さ れ て い る 。 こ の 製 造 方 法 に よ る と 、 グ ル タ
ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム を 基 質 と し て 用 い て 、 5重 量 ％ の γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 含 む 培 養 液 が 得 ら れ る
。
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 こ の よ う に 、 従 来 の γ -ア ミ ノ 酪 酸 製 造 方 法 で は 、 グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム が 基 質 と し
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て 用 い ら れ て い た 。 グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ム が 基 質 と し て 用 い ら れ た 場 合 、 乳 酸 菌 が も つ 脱
炭 酸 酵 素 に よ り グ ル タ ミ ン 酸 の カ ル ボ キ シ ル 基 が 離 脱 し て γ -ア ミ ノ 酪 酸 に な る 反 応 が 進
む に つ れ 、 pHが 上 昇 す る 。 よ っ て 、 反 応 の 途 中 で 乳 酸 菌 が 好 む 環 境 を 保 つ た め 、 pH調 整 剤
を 加 え な け れ ば な ら な か っ た 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 従 来 の 方 法 で は 、 pH調 整 剤 を 用 い て も 、 や が て 反 応 が 停 止 し 、 γ -ア ミ ノ 酪 酸 の 最 終 濃
度 は 約 6重 量 ％ が 最 高 で あ っ た 。 こ の た め 、 γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 大 量 生 産 す る に は 、 大 量 の 培
地 、 基 質 で あ る グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム が 必 要 で あ っ た 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 さ ら に 、 グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム を 基 質 と し て 用 い た 場 合 に は 、 添 加 し た グ ル タ ミ ン 酸
ナ ト リ ウ ム の 約 13％ の ナ ト リ ウ ム が 残 存 す る た め 、 食 塩 の 過 剰 摂 取 に 対 す る 弊 害 が 指 摘 さ
れ て い た 。
【 ０ ０ １ ０ 】
ま た さ ら に 、 製 造 さ れ た 発 酵 液 を 食 品 に 添 加 し て 用 い た 場 合 、 反 応 せ ず 製 造 物 に 残 存 す る
グ ル タ ミ ン 酸 が 及 ぼ す 味 へ の 影 響 を 無 視 す る こ と が で き な か っ た 。
【 特 許 文 献 １ 】 特 開 2002-360289号 公 報 、 第 １ 頁
【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 2003-70462号 公 報 、 第 １ 頁
【 非 特 許 文 献 １ 】 日 本 食 品 科 学 工 学 会 誌 第 47巻 8号
【 発 明 の 開 示 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ １ １ 】
　 本 発 明 は 上 記 従 来 技 術 に 鑑 み て 高 濃 度 の γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 含 む 発 酵 液 を 効 率 良 く 製 造 す
る 方 法 と 、 そ の 方 法 か ら 製 造 さ れ た 発 酵 液 の ナ ト リ ウ ム 含 量 が 1ｇ /L以 下 で あ る 高 濃 度 の
γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 含 む 発 酵 液 、 食 品 に 添 加 で き 、 健 康 食 品 と す る こ と が で き る 発 酵 液 を 提
供 す る こ と を 目 的 と す る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ １ ２ 】
　 本 発 明 は 、 液 体 の 培 地 に 、 グ ル タ ミ ン 酸 及 び ２ 種 類 以 上 の 乳 酸 菌 を 混 合 培 養 し て 活 性 化
さ せ て 成 る 活 性 化 乳 酸 菌 を 加 え 、 グ ル タ ミ ン 酸 を 前 記 活 性 化 乳 酸 菌 で 発 酵 さ せ 、 γ － ア ミ
ノ 酪 酸 を 高 濃 度 で 得 る こ と を 特 徴 と す る 。 乳 酸 菌 は 、 反 応 の 多 様 性 及 び 効 率 化 の 点 か ら ２
種 類 以 上 の も の を 混 合 し て 使 用 す る 。 ま た 、 前 記 活 性 化 乳 酸 菌 は 、 野 菜 か ら 単 離 し た 菌 株
で あ っ て 、 ラ ク ト バ チ ル ス ブ レ ビ ス に 属 す る も の と 、 ス ト レ プ ト コ ッ カ ス ラ ク チ ス （ Str.
lactis 527） に 属 す る 菌 株 と 、 を 混 合 培 養 し て 活 性 化 さ せ た も の と す る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 活 性 化 乳 酸 菌 は 、 酸 性 溶 液 の 厳 し い 環 境 下 で も 活 発 に 活 動 す る 。 よ っ て グ ル タ ミ ン 酸 が
溶 け て pHが 約 4.0に な っ た 酸 性 の 水 溶 液 中 で あ っ て も 、 活 性 化 乳 酸 菌 は グ ル タ ミ ン 酸 を 分
解 し て γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 製 造 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 グ ル タ ミ ン 酸 を 基 質 と し て 用 い た 場 合 は 、 グ ル タ ミ ン 酸 が 乳 酸 菌 が も つ 脱 炭 酸 酵 素 に よ
り γ -ア ミ ノ 酪 酸 に な る 反 応 の 際 、 生 成 す る γ － ア ミ ノ 酪 酸 の 緩 衝 作 用 に よ り 、 pHが 緩 や
か に 上 昇 し 、 反 応 終 了 時 の pHは 約 5～ 5.5で あ る 。 よ っ て 、 反 応 の 途 中 で pHを 調 整 す る 必 要
が な く 、 一 度 に 大 量 の γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 製 造 す る こ と が で き る 。 pH調 整 剤 を 加 え る 作 業 工
程 を 省 略 す る こ と が で き 、 細 菌 汚 染 の 危 険 性 も 回 避 で き る 。
【 ０ ０ １ ５ 】
　 本 発 明 の 発 酵 液 は 、 液 体 の 培 地 に 、 グ ル タ ミ ン 酸 及 び ２ 種 類 以 上 の 乳 酸 菌 を 混 合 培 養 し
て 活 性 化 さ せ て 成 る 活 性 化 乳 酸 菌 と を 加 え 、 グ ル タ ミ ン 酸 を 前 記 活 性 化 乳 酸 菌 で 発 酵 さ せ
製 造 さ れ た 発 酵 液 で あ っ て 、 γ － ア ミ ノ 酪 酸 を 高 濃 度 に 含 有 し 、 ナ ト リ ウ ム 含 量 が 1ｇ /L
以 下 で あ る こ と を 特 徴 と す る 。 前 記 発 酵 液 を 食 品 に 添 加 し 、 健 康 食 品 と す る こ と が で き る
。
【 ０ ０ １ ６ 】
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　 グ ル タ ミ ン 酸 と 活 性 化 乳 酸 菌 と を 用 い て γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 製 造 す る と 、 約 10重 量 ％ の γ -
ア ミ ノ 酪 酸 を 含 む 発 酵 液 が 得 ら れ る 。 一 度 の 反 応 工 程 で 、 大 量 の γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 効 率 良
く 得 る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 ま た 、 純 グ ル タ ミ ン 酸 を 基 質 と し て 用 い る と 、 発 酵 液 に お け る ナ ト リ ウ ム の 含 有 量 が ゼ
ロ と な る 。 実 際 に は 、 ナ ト リ ウ ム 含 有 の 材 料 を 混 入 す る こ と も あ る の で 、 ナ ト リ ウ ム 含 有
量 を 1g/L以 下 と す る こ と が で き る 。 食 塩 の 過 剰 摂 取 に 対 す る 弊 害 を 解 消 で き 、 塩 分 の 摂 取
を 控 え な け れ ば な ら な い 人 に も 安 心 し て 摂 取 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ８ 】
　 グ ル タ ミ ン 酸 を 基 質 と し て 用 い る と 、 グ ル タ ミ ン 酸 か ら γ -ア ミ ノ 酪 酸 へ の 変 換 率 が 98
％ 以 上 と 非 常 に 高 い の で 、 発 酵 液 に お け る グ ル タ ミ ン 酸 の 残 存 量 が 少 な い 。 よ っ て 、 グ ル
タ ミ ン 酸 が 及 ぼ す 味 の 影 響 が 少 な い の で 、 本 発 明 の 発 酵 液 は 食 品 に 幅 広 く 利 用 で き る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ １ ９ 】
　 以 上 の 通 り 、 本 発 明 の γ -ア ミ ノ 酪 酸 の 製 造 方 法 に よ る と 、 一 度 に 大 量 の γ -ア ミ ノ 酪 酸
を 製 造 す る こ と が で き 、 γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 10重 量 ％ 含 む 発 酵 液 を 得 る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
酸 性 水 溶 液 中 で も 活 発 に 活 動 す る 活 性 化 乳 酸 菌 を 用 い る こ と に よ り 、 pHを 調 節 す る 必 要 が
な く な り 、 作 業 工 程 を 短 縮 で き 、 細 菌 汚 染 の 危 険 も 回 避 で き る 。 ま た 、 水 溶 液 中 で 酸 性 を
示 す グ ル タ ミ ン 酸 を 基 質 と す る こ と が で き る 。 グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム を 基 質 と す る 場 合
に 比 べ て グ ル タ ミ ン 酸 を 用 い る と 、 発 酵 液 中 の ナ ト リ ウ ム の 残 存 量 が 各 段 に 少 な く 、 食 塩
の 過 剰 摂 取 の 弊 害 が な い 。 ま た 発 酵 液 中 の グ ル タ ミ ン 酸 の 残 存 量 も 少 な く す る こ と が で き
、 味 へ の 影 響 を 抑 え る こ と が で き 各 種 食 品 に 幅 広 く 利 用 す る こ と が で き る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ ２ １ 】
　 以 下 、 添 付 図 面 及 び 実 施 例 を 参 照 し て 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 を 説 明 す る 。 図
１ に 本 発 明 の γ -ア ミ ノ 酪 酸 の 製 造 方 法 の フ ロ ー チ ャ ー ト を 示 す 。 各 工 程 に ス テ ッ プ 符 号
（ Ｓ １ ～ Ｓ １ ０ ） を 付 け て 示 す 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 ま ず 初 め に 、 ス テ ッ プ Ｓ １ で 液 体 培 地 を 作 成 す る 。 γ -ア ミ ノ 酪 酸 を 約 100ｇ /L得 る た め
に 必 要 な 液 体 培 地 の 材 料 と 分 量 を 示 す と 、 カ ゼ イ ン ペ プ ト ン 10ｇ /L、 酵 母 エ キ ス 5ｇ /L、
ブ ド ウ 糖 10ｇ /L、 野 菜 ジ ュ ー ス 100ml /Lで あ る 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
野 菜 ジ ュ ー ス は 、 市 販 の 無 塩 ト マ ト ミ ッ ク ス 野 菜 ジ ュ ー ス を 1,500Ｇ で 10分 遠 心 分 離 し 夾
雑 物 を 取 り 除 い た 後 の 上 澄 み 液 で あ る 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
上 記 培 地 を ス テ ッ プ Ｓ ２ で 、 殺 菌 す る 。 殺 菌 条 件 は 15℃ で 20分 程 度 で 良 い 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
一 方 、 本 発 明 で は 、 ２ 種 の 乳 酸 菌 、 ラ ク ト バ チ ル ス ブ レ ビ ス と ス ト レ プ ト コ ッ カ ス ラ ク チ
ス 527の 混 合 物 で 活 性 化 乳 酸 菌 １ を 構 成 し 、 こ れ を ス テ ッ プ Ｓ ３ で 35℃ で 24時 間 培 養 し て
お く 。 前 記 ラ ク ト ス ト レ プ ト コ ッ カ ス ラ ク チ ス 527は 、 常 法 で グ ル タ ミ ン 酸 を 含 む 培 地 で
培 養 し 、 活 性 化 さ れ た 商 品 で あ る 。 ま た 、 ラ ク ト ス ト レ プ ト コ ッ カ ス ラ ク チ ス は 、 野 菜 か
ら 単 離 し た も の で あ る 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
次 い で 、 ス テ ッ プ Ｓ ２ で 殺 菌 さ れ た 培 地 に 、 ス テ ッ プ Ｓ ３ で 培 養 し た 活 性 化 乳 酸 菌 １ を 2m
l程 度 植 菌 し 、 ス テ ッ プ Ｓ ５ で 培 養 す る 。 培 養 条 件 は 、 35℃ で 24時 間 程 度 が 好 ま し い 。
【 ０ ０ ２ ７ 】
次 に ス テ ッ プ Ｓ ６ で グ ル タ ミ ン 酸 ２ を 所 要 の γ － ア ミ ノ 酪 酸 を 得 る の に 必 要 な 理 論 値 以 上
の 値 、 例 え ば 100ｇ ～ 150ｇ を 添 加 す る 。 こ の グ ル タ ミ ン 酸 は 、 135℃ で 2時 間 程 度 、 十 分 に
殺 菌 し た も の を 用 い る 。
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【 ０ ０ ２ ８ 】
ス テ ッ プ Ｓ ６ の 混 合 後 、 ス テ ッ プ Ｓ ７ で 、 35℃ で 8～ 10日 の 培 養 を 行 う 。 そ の 後 、 ス テ ッ
プ Ｓ ８ で 、 残 留 グ ル タ ミ ン 酸 が 一 定 の 値 、 例 え ば 1～ 2％ に な っ た ら ス テ ッ プ Ｓ ９ で 培 養 を
終 了 し 、 ス テ ッ プ Ｓ １ ０ で 遠 心 分 離 し 、 夾 雑 物 を 取 り 除 い て 発 酵 液 ３ を 得 る 。
【 ０ ０ ２ ９ 】
以 上 に よ り 、 本 発 明 の 製 造 方 法 に よ れ ば 、 活 性 化 乳 酸 菌 １ を 用 い て 、 純 グ ル タ ミ ン 酸 ２ か
ら 効 率 良 く γ － ア ミ ノ 酪 酸 を 得 る こ と が で き る 。 反 応 課 程 で pHが 急 激 に 上 昇 す る こ と が な
い の で 、 pH調 整 剤 を 用 い る 必 要 が な い 。 発 酵 液 中 に 残 存 す る グ ル タ ミ ン 酸 は γ -ア ミ ノ 酪
酸 の 2.9％ 以 下 と な り 、 食 品 に 利 用 し た 際 グ ル タ ミ ン 酸 が 及 ぼ す 味 へ の 影 響 が 少 な い 。 ま
た 、 従 来 の 方 法 で は 、 グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム を 基 質 と し て 100g/L用 い た 場 合 、 約 13ｇ /L
の ナ ト リ ウ ム が 発 酵 液 に 残 存 し て い た が 、 本 発 明 の 方 法 で は 、 ナ ト リ ウ ム 残 存 量 を 1g/L以
下 に 抑 え る こ と が で き 、 食 塩 の 過 剰 摂 取 の 弊 害 も 回 避 で き る 。 さ ら に 、 こ れ ら の 結 果 か ら
、 発 酵 液 ３ を 加 工 食 品 の 添 加 物 と す る と 、 味 、 風 味 良 く 、 γ － ア ミ ノ 酪 酸 の 豊 富 な 加 工 食
品 を 得 る こ と が で き る 。
【 実 施 例 １ 】
【 ０ ０ ３ ０ 】
γ － ア ミ ノ 酪 酸 70g/Lを 含 む 発 酵 液 を 得 る た め 、 液 体 培 地 の 分 量 を 、 カ ゼ イ ン ペ プ ト ン 10
ｇ /L、 酵 母 エ キ ス 5ｇ /L、 ブ ド ウ 糖 10ｇ /L、 野 菜 ジ ュ ー ス 100ml/Lと し た 。 野 菜 ジ ュ ー ス は
、 市 販 の 無 塩 ト マ ト ミ ッ ク ス 野 菜 ジ ュ ー ス を 1,500Ｇ で 10分 遠 心 分 離 し 夾 雑 物 を 取 り 除 い
た 後 の 上 澄 み 液 を 用 い た 。 活 性 化 し た ス ト レ プ ト コ ッ カ ス ラ ク チ ス  527と ラ ク ト バ チ ル ス
ブ レ ビ ス  V3の 培 養 液 か ら 成 る 活 性 化 乳 酸 菌 １ を 2ｍ L/200mL植 菌 し 、 35℃ で 24時 間 培 養 し
た 。 こ の 培 養 液 に 135℃ で 2時 間 乾 熱 殺 菌 し た 固 体 の グ ル タ ミ ン 酸 ２ を 103g/L加 え 、 培 養 液
中 の グ ル タ ミ ン 酸 含 有 量 が 1g/L以 下 に な る ま で 8日 ～ 10日 培 養 し た 。 こ の 培 養 液 を そ の ま
ま 、 1,500Ｇ で 遠 心 分 離 し て 夾 雑 物 を 除 き 発 酵 液 ３ と し た 。
【 ０ ０ ３ １ 】
本 実 施 例 に お け る 発 酵 液 は 、 わ ず か な 苦 味 と 特 有 の 香 り が あ り 、 pH5.3、 水 分 91g/100ml、
窒 素 分 1.1g/100ml、 γ － ア ミ ノ 酪 酸 7.1g/100ml、 グ ル タ ミ ン 酸 0.2g/100ml以 下 で 、 全 固 形
分 に 対 す る γ － ア ミ ノ 酪 酸 の 割 合 は 、 約 79％ 、 グ ル タ ミ ン 酸 か ら γ － ア ミ ノ 酪 酸 へ の 変 換
率 は 98.5％ で あ っ た 。 グ ル タ ミ ン 酸 が 発 酵 に よ り 、 γ － ア ミ ノ 酪 酸 と 炭 酸 ガ ス に な る 反 応
に お い て 、 炭 酸 ガ ス が 約 30％ 放 出 す る の で 、 重 量 比 69％ の γ － ア ミ ノ 酪 酸 を 得 る こ と が で
き た 。 ナ ト リ ウ ム は 31.6mg/100ml、 食 塩 （ NaCl） と し て は 80.3mg/100mlで あ っ た 。 よ っ て
、 ナ ト リ ウ ム 1g/Lの 値 と し て 十 分 に 管 理 で き る 。 食 塩 当 量 ＝ ナ ト リ ウ ム × 2.54と し て 計 算
し 、 管 理 す る 。
【 実 施 例 ２ 】
【 ０ ０ ３ ２ 】
強 力 粉 480g、 薄 力 粉 120g、 ド ラ イ イ ー ス ト 9g、 砂 糖 48g、 食 塩 6g、 ス キ ム ミ ル ク 12g、 バ タ
ー 48g、 鶏 卵 90g、 水 252g、 γ － ア ミ ノ 酪 酸 2.3g/100mlを 含 む 発 酵 液 18mlを 混 合 し 、 発 酵 、
分 割 、 成 型 す る 。 成 型 し た 生 地 を 180℃ で 10分 焼 成 し て ギ ャ バ ロ ー ル を 製 造 し た 。 こ れ に
よ り 得 ら れ た ギ ャ バ ロ ー ル は 、 ギ ャ バ ロ ー ル 100g当 り γ － ア ミ ノ 酸 を 約 40mg含 む 健 康 食 品
で あ る 。
【 実 施 例 ３ 】
【 ０ ０ ３ ３ 】
バ タ ー 70g、 粉 糖 40g、 水 10g、 薄 力 粉 90g、 コ ー ン ス タ ー チ 20g、 γ － ア ミ ノ 酪 酸 2.3g/Lを
含 む 発 酵 液 5mlを 混 合 し 、 成 型 し 、 成 型 し た 生 地 を 170℃ で 15分 焼 成 し て ギ ャ バ ク ッ キ ー を
得 た 。 こ れ に よ り 得 ら れ た ギ ャ バ ク ッ キ ー は 、 ギ ャ バ ク ッ キ ー 100g当 り γ － ア ミ ノ 酪 酸 を
約 48mg含 む 。 味 、 風 味 の 良 い ギ ャ バ ク ッ キ ー と す る こ と が で き た 。
【 ０ ０ ３ ４ 】
焼 成 条 件 に よ り γ － ア ミ ノ 酪 酸 の 残 存 量 が 異 な る が 、 例 え ば 170～ 180℃ で 10～ 15分 焼 成 し
た 場 合 で も 、 70～ 90％ の γ － ア ミ ノ 酪 酸 が 残 存 す る 。
【 ０ ０ ３ ５ 】
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培 地 作 成 と 共 に 、 グ ル タ ミ ン 酸 ２ を 培 地 へ 同 時 混 合 し 、 通 常 pHの 低 い ジ ュ ー ス を 殺 菌 す る
場 合 と 同 様 に 、 90℃ の 達 温 で 殺 菌 し 、 冷 却 し ス テ ッ プ Ｓ ４ に 移 行 す る こ と も で き る 。 途 中
で 、 pH調 節 も 必 要 な く 、 か つ グ ル タ ミ ン 酸 を 投 入 す る 手 間 も 必 要 な い の で 、 効 率 良 く 製 造
で き る 。
【 実 施 例 ４ 】
【 ０ ０ ３ ６ 】
　 γ － ア ミ ノ 酪 酸 70g/Lを 含 む 発 酵 液 を 得 る た め 、 カ ゼ イ ン ペ プ ト ン 10ｇ /L、 酵 母 エ キ ス 5
ｇ /L、 ブ ド ウ 糖 10ｇ /L、 野 菜 ジ ュ ー ス 200mlで 作 成 し た 培 地 へ グ ル タ ミ ン 酸 105g/Lを 加 え
た 。 液 体 培 地 野 菜 ジ ュ ー ス は 、 市 販 の 無 塩 ト マ ト ミ ッ ク ス 野 菜 ジ ュ ー ス を 1,500Ｇ で 10分
遠 心 分 離 し 夾 雑 物 を 取 り 除 い た 後 の 上 澄 み 液 100ml/Lを 用 い た 。 沸 騰 水 中 で 90℃ に 達 す る
ま で 加 熱 殺 菌 し 、 実 施 例 １ の 乳 酸 菌 を 植 菌 し て 8日 ～ 10日 間 培 養 し た 。 こ の 培 養 液 を そ の
ま ま 1,500Ｇ で 遠 心 分 離 し 夾 雑 物 を 取 り 除 き 発 酵 液 ３ と し た 。
【 ０ ０ ３ ７ 】
本 実 施 例 に お い て は 、 発 酵 中 の 微 生 物 汚 染 に よ る 障 害 は 観 察 さ れ な か っ た 。 得 ら れ た 発 酵
液 の 組 成 は pH5.4、 水 分 91g/100ml、 窒 素 分 1.1g/100mLで 、 実 施 例 １ と 同 様 の 発 酵 液 を 得 た
。
【 ０ ０ ３ ８ 】
本 発 明 は 、 上 記 実 施 形 態 に 限 定 さ れ ず 、 本 発 明 の 要 旨 を 逸 脱 し な い 範 囲 で 適 宜 変 形 し て 実
施 す る こ と が で き 、 各 種 態 様 で 実 施 で き る 。
【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】
【 ０ ０ ３ ９ 】
【 図 １ 】 本 発 明 の γ -ア ミ ノ 酪 酸 の 製 造 方 法 の フ ロ ー チ ャ ー ト を 示 す 。
【 符 号 の 説 明 】
【 ０ ０ ４ ０ 】
　 １ 　 活 性 化 乳 酸 菌
　 ２ 　 グ ル タ ミ ン 酸
　 ３ 　 発 酵 液
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【 図 １ 】

(7) JP 2005-198578 A 2005.7.28



フロントページの続き

(51)Int.Cl.7                             ＦＩ                                    テーマコード（参考）
   Ｃ１２Ｒ   1:46   )                     Ｃ１２Ｒ   1:46    　　　　          　　　　　

(72)発明者  串井光雄
            愛媛県松山市久米窪田町４８７－２　愛媛県工業技術センター内
Ｆターム(参考) 4B018 MD19  MD91  ME04  ME10  MF13 
　　　　 　　  4B064 AE01  CA02  CD22  DA10 

(8) JP 2005-198578 A 2005.7.28


	bibliographic-data
	abstract
	claims
	description
	drawings
	overflow

