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１　はじめに
静岡県で保有する海洋由来乳酸菌の２株は、 魚肉

発酵において旨味成分を多く生成し、 臭み成分を減

少させ、 アレルギーの原因となるヒスタミンを生成しな

い等の優れた熟成効果を有する。 乳酸菌の活用方法

の一つとして、近年豆乳ヨーグルトが注目されている。

乳アレルギーやベジタリアン等の理由で乳製品を摂取

できない人、 あるいは牛乳ヨーグルトより低脂肪のもの

を好む消費者をターゲットとし、 上記乳酸菌を用いた

豆乳ヨーグルトを試作した。

２　方法
2.1　供試菌株
静岡県水産 ・ 海洋技術研究所にて分離された

SUG-0215 （Lactobacillus� fermentum） 及 び M139

（Lactococcus�lactis） を用いた。

2.2　豆乳ヨーグルトの試作
市販の豆乳に同量の蒸留水を加え、オートクレーブ

滅菌 （121℃、 20 分） を行った。

供試菌株を MRS 培地 （日本ベクトン ・ ディッキンソ

ン㈱製）を用い 37℃２日間培養した。 この培養液の菌

体を滅菌水で洗浄及び同濃度に再懸濁し、 上記の豆

乳 200�mL に対し、4�mL 植菌した。 37℃３日間培養し

て豆乳ヨーグルトを試作した。

2.3　豆乳ヨーグルトの分析
培養前後の pH を LAQUAtwin-pH-22B （㈱堀場製

作所製） で測定し （表１）、 生菌数は MRS 培地を用

い混釈培養法で測定した （表２）。
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　豆乳ヨーグルトの上清を 0.2�µm フィルターでろ過

し、 糖類及び有機酸分析とメタボローム解析を行った

（表３）。

３　結果と考察
3.1　pH 及び生菌数
培養前後の pH 及び生菌数を測定した （表４）。 い

ずれの菌もよく増殖し、 それに伴い pHが減少した。

試作した豆乳ヨーグルトは、 豆乳中のタンパク質が

いずれも凝集した （写真１）。表１　高速液体クロマトグラフによる糖類分析条件

表２　 ポストカラム高速液体クロマトグラフによる
有機酸分析条件

表３　メタボローム解析条件※
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表１ 高速液体クロマトグラフによる糖類分析条件 
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表２ ポストカラム高速液体クロマトグラフによる有機酸分析条件 
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表３ メタボローム解析条件※ 

 

※メタボローム解析はヒューマン・メタボローム・テクノロジーズ㈱にて行った。 
 

�※メタボローム解析はヒューマン ・ メタボローム ・ テクノロジーズ㈱にて行った。
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3.2　メタボローム解析
メタボローム解析の結果 （表５）、 以下のことが分

かった。

１�） SUG-0215 で培養するとアミノ酸の総量が減少し、

特に苦味アミノ酸が減少した。 M139 で培養するとア

ルギニンは顕著に減少したが、その他のアミノ酸が全

体的に増加し、 結果としてアミノ酸総量も増加した。

２�） 疲労回復や筋肉増強等に効果があるとされるオル

ニチンは、 培養前は 2.8� µM だったのに対し、 SUG-

0215 で 141�µM、 M139 で 277�µM に増加した。

３） アレルギー物質であるヒスタミンは増加しない。

４�） 抗酸化作用があるとされる GABA は発酵によって

損なわれない。

3.3　糖類及び有機酸分析
培養前の豆乳はグルコースやフルクトースを含まず

スクロースのみであり、 乳酸菌の発酵によって減少し

た （表６）。 減少量は SUG-0215 の方が多かった。

また、 ２株間で有機酸組成に差があるため、 豆乳

ヨーグルトとしての味わいが異なると考えられる。

４　まとめ
海洋由来乳酸菌２株を用いて豆乳ヨーグルトを試作

した。 どちらの菌を用いた場合においても機能性成分

であるオルニチンを豆乳をそのまま飲用するよりも多

量に摂取でき、 異なる味わいを有する豆乳ヨーグルト

を開発できる可能性を確認した。
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表４　培養前後のpHと生菌数

表６　培養前後の糖類と有機酸濃度※

表５　培養前後のアミノ酸組成※
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表４ 培養前後の pHと生菌数 
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表６ 培養前後の糖類と有機酸濃度※ 

 
 
※有機酸はメタボローム解析の結果から濃度単位を変更した。酢酸のみ表２の条件で

分析した。 
 
 

図、表及び写真 

表５ 
 
 
 
 
 

表５ 培養前後のアミノ酸組成※ 

 
 

※アミノ酸の呈味で色分けをした１）。 

※有機酸はメタボローム解析の結果から濃度単位を変更した。酢酸のみ表２

の条件で分析した。

※アミノ酸の呈味で色分けをした１）

写真１　試作した豆乳ヨーグルト
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写真１ 試作した豆乳ヨーグルト 

 
 
 
 




