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概  要 

 

酸菜は、塩が貴重品であった時代に飛騨地域の冬季保存食として普及し、今

日では高根地区でのみ食べ継がれる“赤かぶの無塩発酵漬物”です。塩分の過

剰摂取が問題視される現代になり、かつての主菜である酸菜を復権させたい、

との要望を受け、乳酸菌発酵スターターの開発に取り組みました。 

従来技術・ 

競合技術 

との比較 

（優位性） 

開発した高根乳酸菌２株（TS25, TS75）を発酵スターターとすることで

発酵不良による腐敗を防止できます。また、偶然の産物であった“コハク酸を

高含有する酸菜”及び血圧降下作用を示す“GABA を醸成した酸菜”の量産

を可能にしました。 

本技術の 

有用性 

TS75 株はコハク酸を生産し、味にコクや深みを与えた“減塩対策食品”の

開発に活用できます。TS25 株は遊離グルタミン酸を GABA へ代謝変換し、

血圧降下作用などを訴求した“機能性表示食品”の開発に活用できます。 

関連情報 

（図・表・写真等） 

 

                

 

 

 

 

 

 

 

適用可能製品 
発酵漬物、発酵調味料、野菜・果実などの発酵食品全般 
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◆コハク酸含量(mg/100g) 

従来製法の酸菜    ： 18 

TS25 株を用いた酸菜： 30 

TS75 株を用いた酸菜：220 

参考：し じ み：152, あ さ り：111 

◆GABA 含量(mg/100g) 

TS25 株を用いた酸菜： 31 

参考：血圧降下作用が期待できる摂取量：20 mg/day 

TS25株TS75株


