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機能評価システムの構築と地域農産物を活用した高機能食産業クラスターの形成

本事業のねらい

　鶴岡庄内エリアは、慶應義塾大学先端生命科学研究所、山形大学農学部などの地域の大学や公設試験研究機関が優位性を

持つメタボローム解析技術などの最先端のバイオ技術の基盤や地域農産物に関する知見を有効に活用して庄内柿やラ･フラ

ンスなどの地域農産物に含まれる機能性成分の有効性について検証・評価する機能評価システムを確立し、農産物生産技術

や機能性成分を最大限に生かした高機能な商品などの開発を継続的に行うことが出来るクラスターの形成を目指す。

事業の内容

1．研究テーマ1「地域農産物の機能性成分の探索と機能評価システムの構築」

　　地域農産物に含まれる健康機能性成分の探索を行うとともに、メタボロー

　ム解析、遺伝疾患モデル動物による機能検証と作用機構解析、食品素材・成

　分の培養細胞による機能検証と機能発現及び調節機構解析等による詳細な作

　用点解析などの結果を有機的に組合せた機能評価システムを構築し、地域農

　産物の生産技術開発や食品加工開発などへの利用展開を図る。

2．研究テーマ2「農産物の機能性を高める栽培技術の開発と品種育成」

　　メタボローム解析や機能性評価手法などを活用し、地域農産物の機能性成

　分含有量に影響を与える環境要因を明らかにし、当地域で生産可能な栽培技

　術確立や品種の育成を行う。また、その制御による高付加価値生産技術や高

　機能性発現品種の開発に取り組む。
　

3．研究テーマ3「機能性を活かした食品加工開発と商品開発」

　　地域農産物を原料として、オルニチン等の機能性成分を高含有する醸造酢

　の開発や高い機能性を有するパウダーの開発などの中間素材開発に取り組む

　と共に、参画企業と連携し、その中間素材を活用した商品開発を行う。

中核機関名
財団法人　庄内地域産業振興センター　
〒９９７-００１５  山形県鶴岡市末広町３番１号
　　　　　　 TEL.０２３５-２３-２２００

事業推進体制
事業統括………………佐藤　　智志
研究統括………………大島　美恵子
科学技術コーディネータ……三浦　　義廣、五十嵐　幸枝

参加研究機関（太字は核となる研究機関）
産…日東ベスト（株）、（株）機能性ペプチド研究所、（株）ブルボン、
　　山形県農村工業農業協同組合連合会、（株）高研　他
学…慶應義塾大学先端生命科学研究所、山形大学農学部
官…山形県農業総合研究センター、山形県工業技術センター、
　　山形県庄内総合支庁産地研究室、山形県最上総合支庁産地研究室

主な事業成果

1．研究テーマ1「地域農産物の機能性成分の探索と機能評価システムの構築」

　・メタボローム解析を用いて、庄内柿の加工工程における加熱処理によるシトルリン、

　　GABAの含有量の増加を明らかとした。 

　・庄内柿、庄内砂丘メロン、さといもの機能性評価を行い、アミノ酸類、糖類などの

　　含有成分を明らかにすると共に、一定の生理活性を有することが認められた。
　

2．研究テーマ2「農産物の機能性を高める栽培技術の開発と品種育成」

　・庄内柿を樹上脱渋処理することにより、グルタミンなどのアミノ酸類の含有量が増

　　加することを明らかとした。 

　・生産技術開発を進めているふきのとう最上F1号が山形県育成品種「春音(はるおと)」

　　として品種登録出願公表された。 

3．研究テーマ3「機能性を活かした食品加工開発と商品開発」

　・柿酢贅沢ストレート(柿味、ラフランス味、さくらんぼ味、和梨味)、イエローマジック

　　ジュースなどの柿酢関連商品が7品製品化された。 

　・参画企業が製造している庄内柿のみを使用した柿酢に含まれるオルニチンを産生す

　　る2種の微生物を遺伝子レベルで同定した。
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ライフサイエンス

●一般（平成21～23年度）

鶴岡庄内エリア

柿酢贅沢ストレート

イエローマジックジュース

地域伝統発酵食品に学ぶ先進的発酵システム構築と新規高機能食品開発

中核機関名
財団法人　石川県産業創出支援機構
〒９２０-８２０３  石川県金沢市鞍月２丁目２０番地
　　　　　　TEL.０７６-２６７-６２９１

本事業のねらい

　石川県央・北部エリアでは、豊かな農産・海産資源を活かした発酵食品が、伝統的に多種製造されており、近年これら
の食品の生理活性機能が明らかにされつつある。しかし、この機能性発現に関与する微生物の菌種や発酵過程でのその
消長は把握されていない。そこで、県内の研究機関等が持つ微生物叢解析、食品機能開発、新規発酵技法等の先端技術を
活用し、産学官が連携して新規発酵技術・食品を開発する。これらの成果を活かし生産技術のイノベーションを行い、
科学的エビデンス（根拠）に基づいた高付加価値な機能性食品の開発、新産業の創出を行う。

事業の内容

1．発酵菌叢の遺伝子解析に基づく、新規発酵技術・食品の開発
　　各種伝統発酵食品の発酵過程における菌叢を遺伝子解析法により網羅的に解析し、主要発酵菌群を同定し、その機能
　性を持つ菌株を選定する。これに基づき、新規機能性発酵食品を設計する。有効菌株のみを使うので、発酵過程の管理
　が容易になるとともに、最終製品の安定性、機能性が増大する。さらに、石川県の農水産物あるいはそれらの未利用部
　分を原料として新しい発酵食品を開発する。
　　
2．発酵食品に由来する消化管免疫機能性成分の探索・評価および評価装置の開発
　　発酵食品中の免疫（アレルギー）に有用な成分を探索し、その構造解析を行う。また、腸管内免疫応答器官内の細胞
　（Ｔ細胞）の遺伝子を網羅的に解析し免疫機能を解明する。その結果を利用して免疫機能評価装置を開発する。さらに、
　ヒトにおける過剰摂取試験（臨床研究）を行うことで発酵食品の安全性の確立を目指すとともに、免疫機能により優れ
　た機能性食品を開発する。
　
3．超音波および通電処理を用いた新規発酵技術・食品の開発
　　菌体に損傷が生じない穏和なレベルにおいて、媒体を通じた超音波処理による境界層極小化を検討し、発酵促進(速
　醸)を検討する。また、微生物への微小ストレスが菌体活性の維持に効果があるとされることから、温度変化をほとん
　ど伴わない微弱交流通電を用いた発酵促進を検討する。さらに両処理技術併用による相乗効果を検討し、地域中小食品
　企業に受け入れやすい、簡便で低投資型の新規発酵システムの開発を行うとともに、このシステムを利用した新規発酵
　食品を開発する。

主な事業成果

１．微生物叢・機能性の解析と新規発酵食品の試作
　　地域伝統発酵食品（カブラ寿司、ナレズシ、フグ卵巣糠漬け、清酒・醤油のもろみ等）
　について発酵過程における菌叢の遺伝子レベルでの網羅的解析を行い、菌叢を同定し
　た。さらに主発酵菌である乳酸菌について高い機能性を有する菌株を確認・選定し、
　最適発酵条件について検討を行うとともに、その乳酸菌を添加した漬物、ジェラート
　などの新規発酵食品の試作を行った。

2．発酵食品に由来する消化管免疫機能性成分の探索・評価法の確立と新規機能性食品の試作
　　市販の発酵製品（酒粕、米麹、ヨーグルト、麦芽酵母エキス）を用いて、マウス腸管に存在するリンパ組織（パイエル板）
　のT細胞から分泌される免疫関連タンパク（Thサイトカイン）の増減についてELISA法を用いて測定することにより、免疫
　関連タンパクの産出量の評価方法を確立した。腸管免疫応答の中心的サイトカイン及び抗体を検出するチップを試作し、
　実際に各タンパクの評価を行い良好な測定結果を得た。

3．超音波及び通電処理を用いた新規発酵装置の試作
　　超音波では、酵母および乳酸菌の増殖増進効果を確認するとともに超音波波形の影響は少なく、周波数大小の影響も小
　さい事が判明した。通電加熱で精密な温度制御が可能であり、有意な増殖促進効果も見出し、超音波照射と通電加熱の併
　用で若干の相乗効果を認めた。発酵状態の超音波モニタリングでは、自動解析のソフトウェアを開発し、発酵状態の変化
　と超音波伝搬特性の変化との強い相関から、超音波を用いた発酵状態モニタリングが可能であることを示した。

事業推進体制
事業総括……………斉藤　　　直
研究統括……………熊谷　　英彦
科学技術コーディネータ…川畠　　平一
　　　　　　　　新蔵　登喜男
　　　　　　　　寺沢　　　正

参加研究機関（太字は核となる研究機関）

産…（株）福光屋、（株）スギヨ、大野醤油醸造協業組合、（株）四十萬谷本舗、小松電子（株）、
      佃食品（株）、（株）車多酒造、（株）バイオセラピー開発研究センター、（株）CRD、
　　（有）バイオデバイステクノロジー　他　
学…石川県立大学、金沢大学
官…石川県工業試験場、石川県農業総合研究センター、石川県水産総合センター
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ライフサイエンス

●一般（平成21～23年度）

石川県央・北部エリア

能登いか野菜づめ


