
 
様式 C-7-2 

自己評価報告書 

 

平成２３年４月３０日現在 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
研究分野：食品微生物学 
科研費の分科・細目：生活科学・食生活学 
キーワード：発酵、微生物、食品、生理活性、酵素、担子菌、食肉、機能性 
 
１．研究計画の概要 
 本応募研究課題の主要な実験内容は、食肉

を発酵する担子菌のスクリーニングを行い、

心筋梗塞や脳血栓などの血栓症を予防する

担子菌由来および発酵作用によって生じる

抗トロンビン活性、線溶活性、抗酸化活性お

よび免疫力を高めガンを予防するβ-D-グル

カンなどを有する機能性食肉を製造するこ

とである。 
 
２．研究の進捗状況 
 平成 22 年度までに、食肉の発酵にはスエ
ヒロタケが適しており、発酵に伴って肉懸濁
液中のトリグリセライド量が減少し遊離脂
肪酸が増加していること、トータルコレステ
ロールおよび遊離コレステロールも減少の
傾向を示したこと、それぞれの発酵期間後に
独特の風味を呈することなど、機能性のみな
らず、新しい加工食品として有効であること
が示唆された。 
 
３．現在までの達成度 
 （②おおむね順調に進展している） 
 予想外の測定機器の故障や多くの試料数
に対する消耗品費の急増があり、決して当初
の予定を全うしているとは言えないが、方向
性や進捗状況は順調であると考える。 
 
４．今後の研究の推進方策 
 さらに詳細な実験が必要であるが、担子菌
で食肉を発酵させることによって、脂肪分や
コレステロールが分解できることが明らか
となり、担子菌による食肉の発酵は、より健
康的な食肉の製造に適していることを確信
した。そこで、食肉の発酵条件の確立と共に、
前年度までに明らかにした結果をアミノ酸

分析等で科学的に証明しエビデンスの確立
も目指したいと考えている。 
 
５. 代表的な研究成果 
（研究代表者、研究分担者及び連携研究者に
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