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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　原材料を微生物によって発酵させる発酵食材の製造方法であって、草根木皮、薬草、乾
燥植物、穀物、キノコ類から選択される４種類以上の植物片を混合してなる原材料を前処
理後に麹菌を添加して麹菌発酵させる麹菌発酵工程、該発酵工程の後に前記麹菌の活動を
休止させ多糖類から単糖類への加水分解反応を促進させる糖化処理工程、次いで乳酸菌を
添加して乳酸菌発酵させる乳酸菌発酵工程、さらに酵母菌を添加して酵母菌発酵させる酵
母菌発酵工程を順に有することを特徴とする発酵食材の製造方法。
【請求項２】
　前記麹菌は焼酎用黄麹菌である請求項１に記載の発酵食材の製造方法。
【請求項３】
　前記請求項１又は２に記載の製造方法によって生成された発酵食材を乾燥・焙煎して作
られることを特徴とする発酵食品。
【請求項４】
　前記発酵食品が発酵健康茶である請求項３に記載の発酵食品。
【請求項５】
　前記発酵食品が前記発酵食材を乾燥・焙煎後粉砕して粉末にしてなる又は該粉末を打錠
してなる健康補助食品である請求項３に記載の発酵食品。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
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【０００１】
　本発明は、発酵食材の製造方法および発酵食品、特に微生物を活性化するための余分な
添加物を添加することなく、本来の原材料のみで良好に均一に発酵させることができ、且
つその特徴成分に含まれる栄養素の体内への吸収効率が高く、なお且つ原材料の苦み・臭
みが取れ、香り高くマイルドでほのかに甘い発酵食材を好適に製造することが出来る発酵
食材の製造方法、及びお湯を注ぐだけで短時間に原材料特有の特徴成分を抽出することが
出来る発酵健康茶等の発酵食品に関する。
【背景技術】
【０００２】
　漢方原料となる自然草は、人の健康増進・滋養強壮に良い機能性成分または生理活性成
分を豊富に含んでいる。そのため、これらの自然草が成分の一部として配合された健康食
品または健康食材が市場に出ている。健康食品に代表される健康茶は、機能性成分または
生理活性成分を豊富に含み、人の健康増進・滋養強壮に効能・効果がある反面、多くは原
材料特有の独特の苦みや臭みを持っているため、健康茶の需要は緑茶、ウーロン茶等に比
べあまり高くない。
　ところで、ウコン等の漢方原料を微生物を利用して発酵させることにより、ウコン特有
の苦み成分のみを十分に除去することが出来るとされるウコン茶の製造方法が知られてい
る（例えば、特許文献１を参照。）。
　このウコン茶の製造方法は、ウコンにデンプン類および発酵菌として紅麹菌を加えてウ
コンを発酵させることにより、ウコンが有する肝機能改善作用を維持したまま、ウコン特
有の苦み成分のみを十分に除去することが出来るとされている。ウコンにデンプンを加え
るのは、そのデンプンを紅麹菌が加水分解して糖類を生成し、その糖類を栄養源として紅
麹菌が増殖し、紅麹菌が分泌する酵素の触媒作用によってウコン発酵を長期間に亘り活性
化させるためである。
　同様な製造方法であるが、デンプンに代えて糖類を直接添加し、微生物として乳酸菌を
使用したウコン食材の製造方法も知られている（例えば、特許文献２を参照。）。
　また、原料の持っている苦みや独特の臭みを緩和するために、殺菌処理した原料ととも
に乳酸菌、酵母菌、麹菌の中から選択した１種又は複数の微生物を加えて任意の時間発酵
させる発酵健康茶の製造方法が知られている（例えば、特許文献３を参照。）。
　この製造方法は、１種又は複数の上記微生物の発酵によって原料の苦みや臭み成分を分
解して、原料の苦みや臭みを和らげる方法であるが、微生物の発酵効率を高めるために発
酵の媒体として海洋深層水を利用したことが特徴である。また、海洋深層水に含まれるミ
ネラル成分を健康茶に浸透させるために、海洋深層水の原水、脱塩水、濃縮水の何れか１
種又は複数種を用いることとしている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００３】
【特許文献１】特開平１１－２９９４４４号公報
【特許文献２】特許第２９４９４１１号公報
【特許文献３】特許第３５３０５１０号
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
　特許文献１ではウコンの発酵を促進するためにデンプンである精白米、フスマ等を添加
して麹菌を活性化させている。しかしながら、これらのデンプン類は本来のウコン茶の原
料としては不要なものであり、製造コストを増大させることになる。更に、麹菌によりデ
ンプン類が十分に加水分解されずに残留すると、ウコン本来の風味を阻害する要因ともな
り好ましくない。
　また、特許文献２に記載の製造方法は、ウコンの根茎を乳酸発酵させるものであるが、
乳酸菌はブドウ糖を分解して増殖するため、乳酸菌を活性化させるために茶の原材料の他
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に精穀残渣及び糖類を加えている。従って、特許文献２に記載の製造方法もやはり特許文
献１の場合と同様な問題点がある。
　一方、特許文献３に記載の製造方法は、調合タンクに海洋深層水と複数種の原料と共に
、乳酸菌、酵母菌、麹菌の中から選択した１種又は複数の微生物を混合して発酵させてい
る。この場合、海洋深層水は発酵を促進する作用がある旨が記載されている（引用文献３
の段落［００１９］参照。）。仮に、海洋深層水が発酵を促進する作用があるとしても、
１種の菌を利用した場合は、その菌が得意とする原材料は良好に発酵されても、全ての原
材料を良好に発酵させることは困難である。また、たとえ複数種の微生物を加えたとして
も、それぞれの微生物にはそれぞれが活性化する最適温度・環境があるので、一律の環境
で全ての微生物が活性化することは不可能であり、やはり全ての原材料を良好に発酵させ
ることは困難である。
　そこで、本発明は、かかる従来技術の問題点に鑑みなされたものであって、微生物を活
性化するための余分な添加物を添加することなく、本来の原材料のみで良好に均一に発酵
させることができ、且つその特徴成分に含まれる栄養素の体内への吸収効率が高く、なお
且つ原材料の苦み・臭みが取れ、香り高くマイルドでほのかに甘い発酵食材を好適に製造
することが出来る発酵食材の製造方法、及びお湯を注ぐだけで短時間に原材料特有の特徴
成分を抽出することが出来る発酵健康茶や健康補助食品等の発酵食品を提供することであ
る。
【課題を解決するための手段】
【０００５】
　前記目的を達成するために請求項１に記載の発酵食材の製造方法は、原材料を微生物に
よって発酵させる発酵食材の製造方法であって、複数種の植物片を混合してなる原材料を
前処理後に麹菌を添加して麹菌発酵させる麹菌発酵工程、次いで乳酸菌を添加して乳酸菌
発酵させる乳酸菌発酵工程、さらに酵母菌を添加して酵母菌発酵させる酵母菌発酵工程を
順に有することを特徴とする。
　本願発明者は、原材料以外の余分な添加物を添加することなく、堅い原材料も微生物に
よって満遍なく十分均一に発酵させることにより、成分の抽出の妨げとなる堅い繊維質や
組織が微生物の酵素によって分解され、原材料特有の特徴成分をお湯を注ぐだけで簡単に
抽出することが出来るようになるのではないかと考え、鋭意研究した結果本願発明に到達
した。
　従って、本願発明では、堅い原材料を微生物によって満遍なく十分均一に発酵させるた
めに、上記３種類の微生物を時間を空けて原材料に順次作用させて原材料を満遍なく十分
均一に発酵させるようにした。その際、後述するように、原材料以外の余分な添加物を添
加することなく、発酵源となる各微生物の発酵作用を十分に（最大限に）活性化するよう
に、微生物の添加順を麹菌→乳酸菌→酵母菌として原材料を順次発酵させるようにした。
つまり、麹菌が分泌する酵素が原材料に含まれるデンプン質及びタンパク質をグルコース
（ブドウ糖）及びアミノ酸へ各々分解する。このブドウ糖は、次発酵工程の乳酸菌と酵母
菌の増殖のエネルギー源（栄養源）となり、乳酸菌と酵母菌の発酵作用を十分に活性化し
、その結果、麹菌が得意としない原材料の葉、茎、花の発酵が乳酸菌と酵母菌の発酵作用
によって好適に成され、原材料全体を満遍なく十分均一に発酵させることが可能となる。
更に、アミノ酸は菌糸の組織となる。一方、アミノ酸は食材（お茶）に旨みやコクを与え
、ブドウ糖は甘味を与えるため、これらは原材料の苦みを除去し食材の風味の向上に重要
な役割を果たしている。
　他方、乳酸菌は、麹菌が産生したブドウ糖を分解して増殖する。乳酸菌はその分解過程
で乳酸（有機酸）を作り出すため、培地の水素イオン濃度（pH）が酸性に傾き、次発酵工
程の酵母菌が発育しやすい環境を形成する。また、この有機酸は腸内で大腸菌等の活性を
抑制すると共に、ミネラルの吸収効率を高める働きがあり、人の健康増進に非常に有用で
ある。従って、本願発明によって製造される発酵食材の人の健康増進に対する効能・効果
もより向上するようになる。
　他方、酵母菌は、麹菌が産生したブドウ糖をアルコールと炭酸ガスに分解する。このア
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ルコールと乳酸菌の産生した有機酸が結合し、香り成分が作られる（エステル化）。これ
により、原材料の臭みを除去し食材（お茶）に独特の香りを与える。
　結果的に、上記３種類の微生物による原材料の発酵を上記発酵順とすることにより、麹
菌が乳酸菌と酵母菌の栄養源（エネルギー源）となる糖を供給し、乳酸菌が酵母菌を活性
化する水素イオン濃度に調整するというように微生物同士が相互に密接に連鎖しながら原
材料の発酵が進行するようになり、原材料の全体を満遍なく十分均一に発酵させることが
可能となる。加えて、上記発酵作用の代謝産物としてのアミノ酸、ブドウ糖、エステル化
合物は、原材料の苦みや臭みを和らげ、発酵食材にコクや旨み、ほのかな甘味、香り等の
独特の風味、香りを与えるようになる。また、乳酸はミネラルの体内への吸収効率を高め
る。
【０００６】
　そして、本発明の発酵食材の製造方法では、前記麹菌発酵工程の後、即ち前記原材料を
前記麹菌によって発酵させた後で前記乳酸菌を添加する前に、該麹菌の活動を休止させ多
糖類から単糖類への加水分解反応を促進させる糖化処理工程を設けることとした。
　上述した通り、麹菌が分泌する酵素にはデンプン質（多糖類）をブドウ糖（単糖類）に
加水分解する反応を活性化する作用がある。麹菌による原材料の発酵が十分進行したタイ
ミングで麹菌の活動を停止させると（麹菌による酵素の分泌を停止させると）、デンプン
質の加水分解反応が促進される方向に平衡が移動し、ブドウ糖が速やかに生成されように
なる。このブドウ糖は次発酵の乳酸菌および酵母菌の栄養源となりその活動を活性化する
と共に、発酵食材の苦みを和らげ、甘味を与えるようになる。
　従って、上記発酵食材の製造方法では、麹菌による原材料の発酵が十分進行したタイミ
ングで麹菌の活動を停止させることにより、次発酵の乳酸菌および酵母菌の栄養源となる
ブドウ糖の産生を促進し乳酸菌および酵母菌の活動を活性化すると共に、発酵食材の苦み
を和らげ、甘味を与えるようにした。
【０００７】
　請求項２に記載の発酵食材の製造方法では、前記麹菌は焼酎用黄麹菌であることとした
。
　上述した通り、麹菌が分泌する酵素にはデンプン質をブドウ糖に加水分解する反応を活
性化する作用がある。従って、麹菌の酵素の産生能力（酵素力価）は高いとデンプンの加
水分解反応がより促進され、その結果多くのブドウ糖が産生されるようになる。
　そこで、上記発酵食材の製造方法では、糖を作る手助けをする酵素（アミラーゼ）の産
生能力（酵素力価）が白麹菌や黒麹菌と比べて一段と高い「焼酎用黄麹菌」を選定して、
乳酸菌および酵母菌の栄養源となるブドウ糖をより多く産生するようにした。
【０００８】
　前記目的を達成するために請求項３から５に記載の発酵食品は、前記請求項１から２に
記載の製造方法によって生成された発酵食材を乾燥・焙煎して作られることを特徴とする
。
　上記発酵食材は、上記３種類の微生物による原材料の発酵を上記発酵順とすることによ
り、原材料の全体を満遍なく十分均一に発酵させたものである。特に、この発酵により、
上記発酵食材は原材料の堅い繊維質や組織が分解されて原材料特有の特徴成分が抽出しや
すい状態にある。
　また、上記麹菌および乳酸菌による原材料の発酵によって、上記発酵食材は、アミノ酸
、糖類、乳酸およびミネラル類等の栄養素を豊富に含むようになる。このアミノ酸および
糖類により発酵食材は苦みが取れ、コクや甘味を有するようになる。この乳酸はミネラル
の体内への吸収効率を高める働きがある。
　更に、上記乳酸菌および酵母菌による原材料の発酵によって、上記発酵食材は臭みが取
れ、独特の香りを有するようになる。
　従って、上記発酵食材を乾燥・焙煎することにより、お湯を注ぐだけで短時間に原材料
特有の特徴成分を抽出することができ、且つその特徴成分に含まれる栄養素の体内への吸
収効率が高く、なお且つ原材料の苦み・臭みが取れ、香り高くマイルドでほのかに甘い発
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酵健康茶として、或いは乾燥したものを焙煎することなく、顆粒、錠剤等に加工すること
により、そのまま飲食できる人の健康増進・美容促進に有効な発酵健康補助食品（サプリ
メント）として提供することが出来るようになる。
【発明の効果】
【０００９】
　本発明の発酵食材の製造方法によれば、微生物を活性化するための余分な添加物を添加
することなく、本来の原材料のみを満遍なく十分均一に発酵させることが出来る。これに
より、本発明の発酵食材の製造方法によって製造される発酵食材は、以下に記す効果を奏
する。
（１）麹菌発酵工程、乳酸菌発酵工程、酵母菌発酵工程を順に行うことでそれぞれの菌が
有する特性を効果的に活用して、従来均一な発酵が困難であった発酵条件が異なる複数種
類の草根木皮が混在する原材料を、均一に効率的に発酵させることができる。
（２）発酵を促進するための添加物は一切使用しないので、添加物が残留することがなく
原材料本来の風味が得られる。
（３）お湯を注ぐだけで短時間に原材料特有の特徴成分（人の健康増進に有効な機能性成
分および生理活性成分）を抽出することができる発酵健康茶を得ることが出来る。
（４）麹菌発酵および糖化によって産生されるブドウ糖によって、原材料の苦みがとれて
、マイルドでほのかに甘い味となる。
（５）麹菌発酵で産生されるアミノ酸によって旨みやコクを与える。
（６）乳酸菌発酵によって産生される乳酸菌は、ミネラルの吸収効率を高める。
（７）乳酸菌発酵によって産生される乳酸と、酵母菌発酵によって産生されるアルコール
が結合すること（エステル化すること）によって、原材料の臭みが取れ、独特の香りを有
するようになる。
（８）本発明による発酵健康茶は、原材料を細かく砕いていないので素材自身の独特の色
・香り・風味を楽しむことが出来る。
（９）発酵食材を乾燥・焙煎することにより、従来の健康茶が敬遠される大きな原因であ
った原材料特有の苦みや臭みが取れ、香り高くまろやかでほのかに甘い発酵健康茶となる
。
（１０）発酵食材を顆粒、錠剤等に加工することにより、そのまま飲食できる健康増進・
美容促進に有効な発酵健康補助食品（サプリメント）を得ることが出来る。
【図面の簡単な説明】
【００１０】
【図１】本発明の発酵食材の製造方法の構成を示すフロー図である。
【図２】本発明の実施例１に係る発酵健康茶（キザミ）の製造方法を示すフロー図である
。
【図３】本発明の実施例２に係る発酵健康補助食品（粒）の製造方法を示すフロー図であ
る。
【図４】本発明によって製造された発酵健康茶の効能・効果を示すために、実施例の発酵
康茶及び同原材料からなる比較例の非発酵茶をケールに与えた場合の、それらの成長状態
を示す写真である。
【図５】本発明に係る実施例及び比較例の発酵工程におけるｐＨの経時変化を示す線図で
ある。
【発明を実施するための形態】
【００１１】
　以下、図に示す実施の形態により本発明をさらに詳細に説明する。
【００１２】
　図１は、本発明の発酵食材の製造方法１００の基本構成を示すフロー図である。なお、
本製造方法１００によって製造される発酵食材は、例えばお湯を注いで飲まれる発酵健康
茶（キザミ）、或いは顆粒物または錠剤等の形態でそのまま飲食される発酵健康補助食品
（サプリメント）等の健康食品に適用することが出来る。各発酵食品に対応した各構成の
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個別具体例（実施例）については、図２～３を参照しながら後述する。
【００１３】
　先ず、発酵食材の原材料としては、漢方薬の原料となる草根木皮、薬草、乾燥植物の根
・皮、穀物、キノコ類等の内から１種又は複数種、望ましくは４種類以上（実施例では２
９種類）が選択される。
　原材料として、例えば、生活習慣病の予防や改善に効果があるとされるエビスグサ、鎮
静作用・催眠作用が有るとされるサネブトナツメ、糖尿病に効果があるとされるバンレイ
、血液をサラサラにする効果があるとされるクチナシ、いぼ取り効果や美白作用効果があ
るとされるハトムギ、滋養強壮効果があるとされるオウセイ（ナルコユリ）、ホルモンバ
ランスの維持に効果があるとされるヤマノイモ、肝機能の改善や抗酸化力に優れていると
されるウコン（秋ウコン、春ウコン）、高血圧や糖尿病に効果があるとされるクマザサ、
ポリフェノールが多く含まれているグァバ、余分な糖のブロックに効果があるとされるギ
ムネマ、体調を整える効果があるとされるコフキダケ、抗血液凝固作用を有するとされる
レイシ、健胃薬として用いられているヒキオコシ、脂肪の吸収を抑える作用があるウーロ
ン、脂肪分解に優れているとされるプァール、５０種類以上のサニポンが含まれているア
マチャヅル、沖縄三大薬草のひとつで脂肪対策に効果があるとされるクミスクチン、体の
石を追い出す作用があるとされているウラジロガシ、沈静効果があるとされるシソヨウ、
血圧低下作用があるとされるクコヨウ、抗炎症作用・利尿作用・鎮吐作用があるとされる
ビワヨウ、利尿作用・動脈効果予防作用があるとされるドクダミ、緩和作用・止渇作用が
あるとされているカンゾウ、健胃作用があるとされるガジュツ、滋養強壮に優れていると
されているゴカヒ、血行促進作用があるとされるベニバナ、発汗・発散作用・健胃作用が
あるとされるケイヒ等の漢方の生薬が好適に採用できる。しかしながら、本発明の健康食
材の原料は上記のものに限るものではない。
　このように、多種類の原料のうち、主に根や皮には体を温める性質（陽）があり、葉や
実には体を冷やす性質（陰）があり、この陽と陰のバランスをとることによって中庸にし
、体が冷え易い体質でも火照りやすい体質の人にも良好に飲食できる健康食品が得られる
。
　上記原料全部を用いることによって、それらの原料がもつ作用の相乗効果が期待できる
が、例えば、上記原料のうち、エビスグサ、サネブトナツメ、バンレイ、クチナシ、ハト
ムギ、オウセイ、ヤマノイモ、秋ウコン、春ウコンの９種類を採用してもバランスの取れ
た従来にない良好な健康発酵茶を得ることができる。
【００１４】
　次に、原材料に応じた前処理を実施する（前処理工程、ステップ１）。例えば、原材料
の小片化、洗浄、水への浸漬、原材料のスチーム加熱等を行う。
【００１５】
　次に、原材料に麹菌を添加して原材料を発酵させる（麹菌発酵工程、ステップＳ２～Ｓ
３）。麹菌の種類は、特に限定されるものでなく、焼酎用黄麹菌、黒麹菌、白麹菌、赤麹
菌等が採用可能であるが、焼酎用黄麹菌は、多糖類の加水分解反応を助長する酵素（α-
アミラーゼ等）の産生能力（酵素力価）が他の麹菌に比べ特段に高いので望ましい。しか
しながら、原材料の種類によっては、焼酎用黄麹菌より酵素力価は多少劣るが、他の麹菌
、例えば白麹菌、黒麹菌を添加して原材料を発酵させることも可能である。
　麹菌の添加量は、焼酎用黄麹菌の場合、原材料の０.０１５～０.０９重量％（以下、特
に区別しない限り、％は重量％である。）の範囲が望ましい。添加量が０．０１５％より
少ないと、活性化が弱く他の雑菌が混じって原材料が汚染されるおそれがあり、添加量が
０.０９％より多いと、原材料はそれ以上発酵しないので発酵効率上好ましくないからで
ある。また、雰囲気温度は３２～３７℃で、湿度は７０～８０％であることが望ましい。
また、発酵時間は原材料の種類によって異なるが、１日～４日が望ましい。
【００１６】
　次に、麹菌の活動を休止させて糖を生成する（糖化処理工程、ステップＳ４）。麹菌は
原材料の堅い繊維質、組織を分解する働きがあり、同時に麹菌が分泌する酵素は、原材料
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に含まれるデンプン質をブドウ糖に加水分解する働きがある。生成されたブドウ糖は後工
程で使用される乳酸菌と酵母菌の増殖のエネルギー源となる。麹菌が十分に繁殖した後に
、雰囲気温度を上げて麹菌の活動を強制的に休止させると、加水分解反応がより促進され
て、ブドウ糖がより生成されるようになる。麹菌の活動を休止させる休止温度については
、４０℃～８０℃の範囲が望ましく、より望ましくは６０℃付近である。雰囲気温度の上
昇が４０℃以下であると、糖化速度が遅く、実用的ではない。また、原料の劣化のおそれ
がある。また、８０℃以上に上昇させると、原料の有効成分が揮発してしまい、健康茶と
しての効果が軽減する。また、麹菌の活動を休止させる休止時間については、６時間～１
３時間が望ましい。１３時間を超えて休止させても、生成されるブドウ糖の量はあまり変
わらないからである。
【００１７】
　次に、原材料を麹菌で発酵させた一次発酵物に乳酸菌を添加して発酵させる（乳酸菌発
酵工程、ステップＳ５～Ｓ６）。乳酸菌の添加量は、原材料の０.０５～０.５％が望まし
い。添加量が０.５％より多いと、一次発酵物が過剰に発酵して原材料の旨みを損なうた
め、あまり好ましくない。また、雰囲気温度は、２０～３５℃が望ましい。温度が３５℃
より高いと、同様に過剰に発酵して好ましくない。また、発酵時間については、発酵食材
の形態がお湯抽出タイプか顆粒・錠剤等のサプリメントタイプによって異なるが、総じて
２時間～２４０時間（＝１０日間）となる。また、使用される乳酸菌は、植物性乳酸菌が
望ましい。また、乳酸菌が産生する乳酸は、培地の水素イオン濃度（pH）を酸性とする働
きがあり、次工程の酵母菌が増殖しやすい環境を形成する働きがある。同時に、乳酸は、
酵母菌が産生するアルコールと結合して、原材料の臭みを消す独特の香り成分となる（エ
ステル化）。
【００１８】
　次に、乳酸菌で発酵させた二次発酵物に酵母菌を添加して発酵させる（酵母菌発酵工程
、ステップＳ７～Ｓ８）。酵母菌の添加量は、原材料の０.０５～２.５％が望ましい。ま
た、発酵時間については、発酵食材の上記形態によって異なるが、総じて２時間～１２０
時間（＝５日間）となる。酵母菌が分泌する酵素は、麹菌が産生したブドウ糖をアルコー
ルと炭酸ガスに分解する働きがあり、そのアルコールは乳酸菌が産生する乳酸と結合して
、原材料の臭みを消す独特の香り成分となる（エステル化）。
【００１９】
　次に、酵母菌で発酵させた上記発酵物（三次発酵物）を乾燥させる（乾燥工程、ステッ
プＳ９）。乾燥時間については、水分含有量が１０％以下になるまで乾燥させる。また、
乾燥温度は５０～５５℃が望ましい。
【００２０】
　最後に、必要に応じて乾燥させた３次発酵物を焙煎する（焙煎工程Ｓ１０）。焙煎条件
は、必ずしも一様でなく、原材料の種類、それから得る発酵食品によって異なるが、焙煎
温度８０℃～１１５℃、焙煎時間０．５～２時間の範囲が選択可能である。発酵健康茶の
場合は発酵補助食品の場合と比べて焙煎度を低くするのが望ましい。発酵食品で錠剤等の
サプリメントは焙煎しないで、乾燥状態の三次発酵物を粉末化した後、顆粒状にするか、
あるいは打錠して錠剤を得る。
【実施例１】
【００２１】
　図２は、本発明の実施例１に係る発酵健康茶（キザミ）の製造方法２００を示すフロー
図である。
　この発酵健康茶の製造方法２００は、本発明の上記製造方法１００をお湯を注いで飲ま
れる抽出タイプの発酵健康茶（キザミ）の製法に適用した場合の実施例である。
　本実施例における発酵健康茶（キザミ）の原材料は、それぞれ乾燥したエビスグサ、サ
ネブトナツメ、バンレイ、クチナシ、ハトムギ、オウセイ、ヤマノイモ、秋ウコン、春ウ
コン、クマザサ、グァバ、ギムネマ、コフキダケ、レイシ、ヒキオコシ、ウーロン、プァ
ール、アマチャヅル、クミスクチン、ウラジロガシ、シソヨウ、クコヨウ、ビワヨウ、ド
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クダミ、カンゾウ、ガジュツ、ゴカヒ、ベニバナ、ケイヒの２９種類を用いた。
【００２２】
　ステップＳ１において、前処理工程として原材料を小片化して水に浸漬して十分水分を
吸収させ、その後原材料を蒸して十分に柔らかくする。
【００２３】
　次に、ステップＳ２において、焼酎用黄麹菌（Asp.Oryzae）を原材料に対して０．０３
５％添加した。
【００２４】
　次に、ステップＳ３において、原材料に上記焼酎用黄麹菌が添加された一次混合物を発
酵させる（麹菌発酵工程）。環境温度を３４℃～３７℃に設定し、環境湿度を６３～８０
％に設定し、７２時間（＝３日間）発酵させた。なお、麹菌が分泌する酵素は、原材料に
含まれるデンプン質をブドウ糖に、タンパク質をアミノ酸へと分解する。このブドウ糖は
乳酸菌と酵母菌の増殖のエネルギーになり、アミノ酸は菌糸の組織となる。また、アミノ
酸は、お茶に旨みやコクを、ブドウ糖は甘味を与えるため、風味の向上にも重要な役割を
している。
【００２５】
　次に、ステップＳ４の糖化処理工程において、環境温度を６０℃に設定して１０時間保
持した。
　麹菌発酵工程で黄麹菌を活動温度の３２～３７℃で３日間、原材料に生育させると、原
材料全体に麹菌が繁殖するようになる。このタイミングで６０℃まで温度を上げると、麹
菌が活動を休止し、加水分解反応が促進され、速やかに糖が作られる。作られた糖は、乳
酸菌および酵母菌の増殖の栄養源となる。この糖化は６０℃の環境下に１０時間置くと完
了する。この糖化のおかげで、糖蜜や米ぬか等を補給せずに上記原材料のみで乳酸菌およ
び酵母菌による発酵が可能となる。また、余った糖はお茶に甘味を与える。
【００２６】
　次に、ステップＳ５において、上記焼酎用黄麹菌発酵物（一次発酵物）に乳酸菌を添加
する。
　添加する量は、上記原材料の０.１％である。また、添加する乳酸菌としては、例えば
、味噌製麹用乳酸菌スターター（Lactococcus lactissubsp.lactis）を使用した。
【００２７】
　次に、ステップＳ６において、上記一次発酵物に上記乳酸菌が添加された二次混合物を
密閉して発酵させる（乳酸菌発酵工程）。環境温度を２７℃に設定し、発酵時間は２４時
間とした。
　乳酸菌は、麹菌が産生したブドウ糖を分解して増殖する。その過程で乳酸（有機酸）を
作り出すため、ｐＨが酸性に傾き、酵母菌が発育しやすい環境を形成する。また、この乳
酸は人体にも有用成分で、ミネラルの吸収効率を高めるため、お茶の効能効果も向上する
。更に、この乳酸はステップＳ８においてアルコールと結合して香りの成分を作り出す（
エステル化）。
【００２８】
　次に、ステップＳ７において、上記乳酸菌発酵物（二次発酵物）に酵母菌を添加する。
　添加する量は、上記原材料の０.１％とした。また、添加する酵母菌は、米由来の酵母
菌と麹菌を小麦粉に自然培養させたもの(Saccharomycescerevisiae)を採用した。
【００２９】
　次に、ステップＳ８において、上記二次発酵物に酵母菌が添加された三次混合物を発酵
させる（酵母菌発酵工程）。酵母菌発酵は、環境温度２７℃の密閉空間で例えば２４時間
培養して嫌気発酵させる。
　酵母菌は、麹菌が産生したブドウ類を分解して増殖する。その過程で、ブドウ糖をアル
コールと炭酸ガスに分解する。このアルコールと乳酸菌が産生した乳酸が結合して、香り
成分が作られる（エステル化）。これにより、原材料の臭みが取れ、お茶に香りが与えら
れる。なお、乳酸菌と酵母菌は共生できるため、同時に入れて発酵させることも可能であ
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進行する。
【００３０】
　次に、ステップＳ９において、麹菌発酵工程、乳酸菌発酵工程および酵母菌発酵工程を
経て得られた発酵食材を、５０～５５℃の雰囲気下で、水分含有量が１０％以下になるま
で乾燥させた。
【００３１】
　次に、ステップＳ１０において、上記乾燥発酵食材を焙煎する。なお、焙煎温度は８０
℃～１１５℃で、２時間焙煎して、発酵健康茶を得た。
【実施例２】
【００３２】
　図３は、本発明の実施例２に係る発酵健康補助食品（粒）の製造方法３００を示すフロ
ー図である。
　この発酵健康補助食品（粒）の製造方法３００は、顆粒または錠剤等のいわゆるサプリ
メントタイプの発酵健康補助食品を製造する製法である。この発酵健康補助食品（粒）の
製造方法３００は、その基本的な構成については、上記発酵健康茶（キザミ）の製造方法
２００と同じであるが、この場合は焙煎工程を省き、乾燥工程後の三次発酵物を粉砕する
粉砕工程（ステップＳ１１）および、粉砕した食材を所定の形状に成形する打錠工程（ス
テップＳ１２）が別途追加されている。打錠工程においても本発明では賦形剤や結合剤等
の添加物を一切添加することなく、高圧によって打錠して良好な錠剤を得ることができた
。なお、粉砕したものを顆粒状にすることもできる。
　上記焙煎をしないサプリメントの製造工程において、乳酸菌発酵工程（ステップＳ６）
において発酵時間が５日間とより長めに設定されている。同様に、酵母菌発酵工程（ステ
ップＳ８）において発酵時間も２日間とより長めに設定して、発酵度をより高めた。
【００３３】
　表１は、実施例１で得られた本発明の上記発酵健康茶と比較例１として実施例１と全く
同じ原料をもとに前処理工程後、発酵工程を有せずに乾燥後焙煎して製造した健康茶の各
栄養成分の比較結果を示す表である。
　この表から分かる通り、実施例１の発酵健康茶は殆ど全栄養成分において比較例１の健
康茶を上回っている。特に、比較例１の健康茶では検出されない栄養成分が実施例１の発
酵健康茶には好適に含まれていることは注目すべきである。
【００３４】
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【表１】

【００３５】
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　表２は、２５～５６歳の男女３７人を対象とした実施例１で得られた発酵健康茶（キザ
ミ）についてのモニターによる官能試験をそれぞれ実施した結果を示すものである。なお
、各モニタ項目として、抽出タイプの発酵健康茶については「香り」と「味」とした。試
験方法は、１日１回各々のタイミングで１０日間の試飲させた。「香り」と「味」は、比
較例１の健康茶と比較しながらモニタリングすることとした。その結果を表２に示す。そ
の結果、表２に示すように、実施例１の発酵健康茶の「香り」及び「味」の官能要素につ
いては、全員が生薬独特の臭みがとれた、甘い、やさしい香りがするといった非常に肯定
的な評価をしている。また、その他の意見として、「湯飲みの底に溜まったものを飲んで
も渋くない。」、「飲むと体が温まり、それが持続した。」、「食事と一緒に摂ると、食
後の胃もたれが無くなった。」等の意見もあった。
【００３６】
【表２】

【００３７】
　また、表３は、表２の官能試験と同じく２５～５６歳の男女３７人を対象とした実施例
２で得られた発酵健康補助食品（粒）についてのモニターによる官能試験をそれぞれ実施
した結果を示すものである。サプリメントタイプの発酵健康補助食品（粒）については「
整腸作用」と「美容作用」とした。また、試験方法は、実施例２で得られた発酵健康補助
食品（粒）を１日３０粒ずつ、各々のタイミングで１０日間の試飲とした。また。その結
果を、表３に示すように、発酵健康補助食品（粒）の「整腸作用」及び「美容作用」のヘ
ルス・ビューティ要素については、個人差があるものと考えられるが、ほぼ全員が、腸の
働きが良くなった、或いは肌荒れ・吹き出物が改善した等の非常に肯定的な評価をしてい
る。
【００３８】
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【表３】

【００３９】
　図４は、実施例１によって製造された発酵健康茶の効能・効果を確認するために、植物
に与えた場合の写真である。
　この写真は、本発明の実施例１の発酵健康茶のキザミ3gに熱湯100ccを注ぎ、３分間蒸
らして冷ました液を、植物（植物名：ケール）の苗木に２ヶ月間１日１回宛与えた時の栽
培状況を示すものである(図４（ａ）)。また、比較例として同種の苗木に実施例１と同様
に比較例１の健康茶を同一条件で与えた時の栽培状況も併せて示した(図４（ｂ）)。
　なお、上記栽培において、肥料を全く含まない土を使用し、栽培期間（２ヶ月）を通し
て肥料を一切与えなかった。更に、鉢の底から伸びた根が土の栄養を摂らないように、各
鉢を地面から嵩上げされた状態に置いた。
　この写真から明らかなように、実施例１の茶を与えた場合と比較例１の茶を与えた場合
のケールの成長度合いに明らかな差があり、本発明の上記発酵健康茶（キザミ）は、植物
の生長にも効果があることは明らかであり、このことから人の健康増進にも効果があると
考えられる。
【００４０】
　比較例２
　実施例１と同様な原料を基に、実施例１のステップＳ１からステップＳ３、４を経ない
でステップＳ５－ステップＳ１０を行った。即ち麹菌発酵工程がなくて、乳酸菌発酵工程
及び酵母菌発酵工程のみの発酵工程で発酵茶を製造した。
【００４１】
　比較例３
　実施例１と同様な原料を基に、実施例１におけるステップＳ４（糖化処理工程）を省い
て、麹菌発酵工程、乳酸菌発酵工程及び酵母菌発酵工程を経て発酵茶を製造した。即ち、
麹菌発酵工程後、すぐに乳酸菌発酵工程、その後酵母菌発酵工程を経て発酵茶を製造した
。
【００４２】
　比較例４
　実施例１と同様な原料を基に、ステップＳ２において、実施例１との同様な量の焼酎用
黄麹菌、乳酸菌、酵母菌を略同時に投入して、４８時間培養して発酵茶を製造した。
【００４３】
　以上のように比較例２～４に示す手順で発酵を行って製造した発酵茶、及び実施例１の
発酵茶の製造工程における各工程毎にｐＨ値の測定を行った。ｐＨの測定箇所は８検体に
対して１検体に付き１０箇所行い、合計８０箇所の平均値を、表４及び図５に示す。図５
は、ｐＨの経時変化を示している。また、表４には、比較例及び実施例の各発酵茶につい
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て、発酵の進行度の目安となる有機酸（コハク酸・乳酸）、アミノ酸（代表的なものとし
て、リジン、ヒスチジン、フェニルアラニン、チロシン、ロイシンの５種類）の分析結果
を併記する。さらに、それぞれの各発酵茶について行った官能試験の結果も共に併記する
。官能試験は、３７人で行い、甘味・酸味・苦味について５段階評価をし、平均値を算出
した。
【００４４】
【表４】

【００４５】
　以上の実施例及び比較例の結果から、本発明において特に、（１）糖化処理工程を設け
たこと、（２）麹菌、乳酸菌、酵母菌を順序良く入れることによる技術的メリットについ
て次のことが判明した。
（１）糖化処理のメリットについて
　ａ．複数の原料をブレンドしたものでも、均一に発酵できる。
　図５の線図に示す実施例から分かるように、麹菌発酵後に糖化させると、ｐＨ値が下が
り酸性に傾く。これにより弱酸性で増殖する乳酸菌の活動環境を整えることができ、偏り
が無く均一に発酵が進行する。本発明の実施例のように複数の素材をブレンドした原料を
発酵させる場合、通常はデンプン質の多い豆・芋類に比べ、葉・茎類の発酵スピードが遅
いのに対し、糖化処理をしてｐＨを酸性に傾けると、乳酸菌の分解能が促進され、葉・茎
類であっても短時間かつ均一に発酵を進行・完了させることができる。これは、糖化を省
略する以外は実施例１と同条件の比較例３の発酵完了後のｐＨ値が実施例１と比べて高い
ことからも分かる。
　ｂ．お茶に甘味とコクを与える（ただ発酵させるだけではなく、発酵臭さのない美味し
い発酵茶を作る）。
　表４に示すように、官能検査結果より、比較例２～４は甘味の評価が実施例１と比べて
特段に低い。これは、糖化させないことにより、麹菌酵素による加水分解が不完全となり
、甘味の素となるデキストリンやグルコース（ブドウ糖）の生成が少なく、乳酸菌や酵母
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菌は、このわずかに生成したブドウ糖から、酸味の素となる有機酸を合成するため、甘味
が無く酸味が残るためである。これは、比較例３の分析結果でアミノ酸量が少なく、乳酸
量が極端に多いことからも裏づけられる。また、発酵が不十分なため、旨味やコクの素と
なるペプチド、アミノ酸などの生成も少なく、「苦味やクセがありコクの無い」発酵茶し
か得られない。
（２）麹菌、乳酸菌、酵母菌を順序良く入れるメリットについて
　麹菌の酵素が触媒の役割をして進行する加水分解で生成したブドウ糖を、まずは乳酸菌
、次いで酵母菌が有機酸へ合成するプロセスで発酵が進行するため、３種類の発酵菌を加
えるタイミング・順序を変えると、アミノ酸、ブドウ糖、有機酸の生成がスムーズに運ば
ず、有効成分や風味の両方においてバランスのとれた発酵茶にならない。これは、比較例
２、４の成分分析結果と官能検査結果でも証明された。
【００４６】
　以上の実施例及び比較例から明らかなように、本発明の発酵食材の製造方法は、微生物
を活性化するための余分な添加物を添加することなく、原材料の全体を満遍なく十分均一
に発酵させるために、発酵作用が異なる３種類の微生物（発酵菌）を用いてそれぞれの発
酵菌の特徴を有効に利用して原材料を良好に発酵させることができた。即ち、各発酵菌に
よる原材料の発酵を十分に活性化させるために、麹菌発酵、乳酸菌発酵および酵母菌発酵
の順に原材料を発酵させるようにした。つまり、原材料を麹菌によって最初に発酵させる
ことにより、麹菌が原材料の発酵を促進する過程で産生されるブドウ糖を、乳酸菌および
酵母菌が栄養源として利用することができ、そのブドウ糖によって乳酸菌および酵母菌は
増殖し麹菌が得意としない原材料の葉、茎、花に対する発酵作用を促進するようになる。
次に、乳酸菌によって発酵させることにより、乳酸菌が原材料の発酵を促進する過程で産
生される乳酸によって培地の水素イオン濃度が酸性側に偏り、酵母菌が増殖するのに適し
た環境を形成することが出来るようになる。そして、最後に酵母菌によって原材料を発酵
させることにより、酵母菌が増殖する過程で産生されるアルコールと前工程の乳酸とが結
合（エステル化）し、芳香成分が作られ、発酵物に独特の香りを与えるようになる。この
ように本発明では、前の発酵菌による発酵作用の産物が、次の発酵菌の増殖を助長して、
各発酵菌による原材料の発酵が効率良く進行して、原材料の全体を満遍なく十分均一に発
酵させるようになる。また、これら発酵作用の産物（アミノ酸、ブドウ糖、エステル化合
物）は、原材料の苦みや臭みを和らげ、発酵食材にコクや旨み、ほのかな甘味、香り等の
独特の風味、香りを与えるようになる。また、乳酸はミネラルの体内への吸収効率を高め
る。
【００４７】
　従って、上記発酵食材は上記特徴を有するため、上記発酵食材を乾燥・焙煎することに
より、従来の健康茶が敬遠される大きな原因であった原材料特有の苦みや臭みが取れ、香
り高くまろやかでほのかに甘い発酵健康茶となる。
　更に、本発明に係る上記発酵食材は、抽出のために原材料を細かく粉砕する必要は特に
ないため、原材料の色、模様、形、風味等を損なわない適当な大きさにカットすることが
可能となり、購買者に安心感を与えることが出来る。これにより、購買者は原材料の色、
模様、形、風味等を堪能することが出来る。
　また、上記発酵食材は、人の健康増進・美容促進に有効な成分を豊富に含むため、上記
発酵食材を顆粒、錠剤等に加工することにより、そのまま飲食できる人の健康増進・美容
促進に有効な発酵健康補助食品（サプリメント）として提供することが出来る。
【産業上の利用可能性】
【００４８】
　本発明の発酵食材の製造方法及び発酵食材は、健康食材および健康食品の産業分野に適
用することが可能である。
【符号の説明】
【００４９】
　１００　 発酵食材の製造方法
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　２００　 発酵健康茶（キザミ）の製造方法
　３００　 発酵健康補助食品（サプリメント）の製造方法
【要約】
【課題】微生物を活性化するための余分な添加物を添加することなく、本来の原材料のみ
で良好に均一に発酵させることができ、且つその特徴成分に含まれる栄養素の体内への吸
収効率が高く、なお且つ原材料の苦み・臭みが取れ、香り高くマイルドでほのかに甘い発
酵食材を好適に製造する。
【解決手段】黄麹菌、乳酸菌および酵母菌を順次個別に添加して前記原材料を順次個別に
発酵させる。その際、黄麹菌を活動温度の３２～３７℃で３日間、原材料に生育させた後
、６０℃まで温度を上げて１０時間麹菌の活動を停止させる。そして、上記発酵工程によ
り得られた発酵食材を乾燥・焙煎して発酵健康茶とする。
【選択図】図２

【図１】 【図２】
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