
①二酸化硫黄(SO2)低下のメカニズムモデルの推定
②高機能化(高付加価値化) に係る培養条件の確立

①コーングルテンミールを麴菌で固体培養する事で、二酸化硫黄(SO2)が食品基準値(30ppm)以下まで
低減してすることを確認したが、その低減メカニズムが明らかになっていない。そこで、二酸化硫黄濃
度の経時的変化、各培養条件における二酸化硫黄濃度の変化を確認して、このプロセスのメカニズムモ
デルを推定する。
➁コーングルテンミール麴の社会実装には、市場ニーズに応える高機能化(高付加価値化)が必須との、
食品メーカーからの要望がある。これまでの研究から、強い抗酸化作用を持つエルゴチオネイン、うま
味成分であるグルタミン酸等がコーングルテンミール麴中に含まれる事を明らかにしたが、更なる有用
成分に関しても確認を行い、高機能化(高付加価値化)につなげる。更に、その高機能化成分の構造解析
や代謝経路を明らかにし、麴菌固体培養の培養条件がどのように高機能化に影響するかを追跡する。

世界の食料需要の増加に伴い、タンパク質需要の増大が予想される。本研究で対象とするコーングル
テンミールは、コーンスターチ製造の副産物(残渣)で、タンパク質含有率60%以上と高いものの、二酸
化硫黄(SO2)濃度が高く、食品利用されていない。
我々は、日本で古くから醸造の分野で用いられてきた麴菌の固体培養を活かす、商品開発に直結する

微生物変換研究を行うために、固体培養麴研究コンソーシアムを構築しており、その研究技術力を活か
して、コーングルテンミールからの高機能素材の創出に向けて取り組む。
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