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新規発酵食品：米を主原料とする乳酸菌発酵食品表 題

乳酸菌発酵甘酒、乳酸菌飲料、お米ヨーグルト、など適用製品

米の新規需要の拡大を目的として、米を主原料とする優れた嗜好性と健康機能性（プロ
バイオティクス機能）をもった新規な発酵食品の製造法を提供する。米をコウジにて糖化
した甘酒を主原料とし、乳を副原料として配合し、乳酸菌で発酵することによって、甘酒
のもつコウジ臭を軽減され嗜好性が高まるとともに、生きた乳酸菌を含むプロバイオティ
クス機能に富む発酵食品を製造する。

目 的

甘酒は古来より親しまれてきた米を原料とする発酵食品であるが、チーズ、ヨーグルト等の乳を

原料とする発酵食品と比べて市場が小さい。甘酒を乳酸菌によって発酵させた発酵食品は知ら

れているが、甘酒由来のコウジ臭の改善が難しく、大きな市場を確保するに至っていない。また、

甘酒を原料とする乳酸菌発酵食品中の乳酸菌の生菌数を高め、プロバイオティックス機能を高

める方法はこれまで知られていなかった。

本発明は、甘酒と乳を配合した原料を乳酸菌で発酵することにより、甘酒由来の麹臭が低減さ

れ乳酸菌の生菌数が多い新たな発酵食品を提供するものである。乳酸菌としては様々なものを

用いることができるが、原料における甘酒の配合割合は２０?８０％が望ましい。本発明で製造され

た発酵食品は、２週間の低温保存後も生菌数は基本的に変わらず、低温流通が可能であり、炭

水化物と蛋白質やアミノ酸の面でバランスのとれた栄養面でも優れた食品である。
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