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概  要 

 

乳酸菌は古来より醸造食品や漬物中に多く含まれ、その乳酸発酵作用により

食品に風味を付与してきた。石川県の伝統発酵食品（かぶらずし、あじのなれ

ずし等）中の乳酸菌が作り出す機能性物質、及びその機能を明らかにした。 

従来技術・ 

競合技術 

との比較 

（優位性） 

石川県の伝統発酵食品から乳酸菌を単離してその菌種を同定し、単離された

乳酸菌やその培養物が、抗炎症・抗アレルギー作用、免疫賦活作用、腸管免疫

グロブリン誘導作用等の機能を示すことを見出した。 

本技術の 

有用性 

主要菌株として同定された乳酸菌を種菌として発酵を行うことにより、製品 

の安定的早期製造が可能となり、機能性を明らかにしたことにより健康への寄

与を期待できる製品を作出できる。 

 

関連情報 

（図・表・写真等） 

 

  

適用可能製品 
従来の発酵食品分野、機能性乳酸菌入り新規食品 
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