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２．研究内容

１．研究目的
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　これまでの研究で，阿波晩茶由来乳酸菌を甘酒に利用し，抗ストレス作用等の保
健効果を示すγ-アミノ酪酸（GABA）を高含有する乳酸発酵甘酒の製造方法を確立
した．しかしながら，乳酸発酵による成分変化や発酵時の菌数等の発酵特性は明ら
かになっていないため，本研究で検証した．

　乳酸発酵甘酒の発酵前の乳酸菌数は6.4×106 cfu/gだったが，発酵後は3.7×108 
cfu/gに増殖した．乳酸発酵による成分変化については，有機酸は乳酸や酢酸が増
加し，遊離アミノ酸はGABAの増加や（図1A），グルタミン酸の減少等の変化が認
められた．また，味覚センサーによる測定では，乳酸発酵甘酒は甘酒と比較して酸
味の値が大きく，旨味，旨味コク，苦味雑味の値がやや小さかった(図1B)．このよ
うに，甘酒を阿波晩茶由来乳酸菌で発酵させると多様な成分変化が起こり，酸味の
あるスッキリとした風味を形成するとともに，GABAによる保健効果も期待され
る．

　試料には甘酒（ヤマク食品製）と，甘酒を阿波晩茶由来乳酸菌Levilactobacillus 
brevis AWA19781)で発酵させて作製した乳酸発酵甘酒を用いた．乳酸菌数の測定に
はMRS寒天平板を使用した．成分分析は，有機酸，遊離アミノ酸等の呈味関連成分
を定量した．また，味覚センサーを使用して呈味性を評価した．

                       図１．甘酒と乳酸発酵甘酒のGABA量（A）と呈味性（B）の比較
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