
［成果情報名］ 海洋由来乳酸菌による新たな大豆発酵食品の開発 

［要 約］ 浜名湖海産物から単離した乳酸菌は、豆乳を低温で発酵させ、発酵に伴い

GABA 含量と抗酸化能を増加させる。その乳酸菌を活用した新たな大豆発

酵食品を開発した。 
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［背景・ねらい］ 

 静岡県の海洋は、多様多彩な環境を持つことから、多様な有用微生物が生息している。

このことから、海洋由来微生物の収集・評価とともに、それを活用した食品開発に取り組

んでいる。ここでは、海洋由来乳酸菌を利用し、新たな大豆発酵食品を開発した。 

 

［成果の内容・特徴］ 

１ 用いた海洋由来乳酸菌（Lactiplantibacillus plantarum）は、浜名湖で採取した食

用のヒトエグサ（あおさ、あおのり）から分離した。 

２ 豆乳の発酵は、大豆飲料（タンパク量約 5 w/v%、（株）須部商店）に、滅菌水に希

釈した菌液 1 v/v%（菌数 1×109 cfu/ml）を添加し、15℃で 3、6 及び 10 日間静置

し行った。 

３ 海洋由来乳酸菌は、豆乳中で低温下（15℃）でも増加し、豆乳のｐH を低下させるこ

とから、豆乳中で乳酸発酵することを確認した（図１）。 

４ 海洋由来乳酸菌は、豆乳中で GABA（γ-アミノ酪酸）含量及び抗酸化能を発酵後に有

意に高める性質がある（図２）。 

５ 研究成果は、静岡県内の食品加工メーカーで活用され、令和４年９月に新たな大豆発

酵食品として商品化されている（写真１）。 

 

［成果の活用面・留意点］ 

１ 用いた海洋由来乳酸菌は、安全性が高いバイオセーフティレベル１（ヒトに病気を起

こす可能性が低い微生物）であるとともに、細菌復帰突然変異試験とラットを用いた

単回経口投与試験により、安全性を確認している。 

２ 海洋由来乳酸菌は、MaOI 機構より入手することができる。 

３ 抗酸化能は、親水性酸素ラジカル吸収能（H-ORAC）値で評価した。 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 1 発酵日数の違いが乳酸菌数・一般細菌数（左図）とｐH（右図）に及ぼす影響 

                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図２ 発酵日数の違いが GABA 含量（左図）と H-ORAC 値（右図）に及ぼす影響 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

  

 

写真１ 商品化された新たな大豆発酵食品（食サポ） 
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[具体的データ] 

＊＊：未培養区（0 日目）と比較して、1%水準で有意な差が認められた（Dunnet 検定、両側）。 

＊＊：未培養区（0 日目）と比較して、1%水準で有意な差が認められた（Dunnet 検定、両側）。 
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