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(57)【要約】
【課題】塩分を用いずとも保存性が高く、呈味性に優れ、さらに機能性に富んだ、全く新
規な発酵梅の製法およびそれにより得られた発酵梅を提供する。
【解決手段】糖質および梅酢を主成分とする培地中に青梅を浸漬させ、上記青梅を培地ご
と蒸煮する工程と、上記工程後の培地中に下記（ａ）に示す担子菌を接種する工程と、上
記担子菌により青梅を発酵させる工程とを備えている発酵梅の製法とする。そして、上記
製法により得られる発酵梅とする。
（ａ）カワラタケ、スエヒロタケ、マンネンタケ、カイガラタケおよびスジチャダイゴケ
からなる群から選ばれた少なくとも一種の担子菌。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　糖質および梅酢を主成分とする培地中に青梅を浸漬させ、上記青梅を培地ごと蒸煮する
工程と、上記工程後の培地中に下記（ａ）に示す担子菌を接種する工程と、上記担子菌に
より青梅を発酵させる工程とを備えていることを特徴とする発酵梅の製法。
（ａ）カワラタケ、スエヒロタケ、マンネンタケ、カイガラタケおよびスジチャダイゴケ
からなる群から選ばれた少なくとも一種の担子菌。
【請求項２】
　青梅を浸漬させる前の上記培地中に、更に豆乳を含有させる請求項１記載の発酵梅の製
法。
【請求項３】
　上記発酵処理を嫌気条件下で行う請求項１または２記載の発酵梅の製法。
【請求項４】
　請求項１～３のいずれか一項に記載の製法により得られることを特徴とする発酵梅。

【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、発酵梅の製法およびそれにより得られた発酵梅に関するものである。
【背景技術】
【０００２】
　梅の加工食品として、日本では、梅干しが有名である。梅干しは、古くから日本人に食
されてきた保存性に優れた食品であるとともに、クエン酸をはじめとする有機酸や多量の
ミネラルが含まれ、食欲増進効果、疲労回復効果などもあることが報告されている。梅干
しは、通常、青梅を食塩で３０日ほど漬け込んだ後、これを取り出し、さらに天日に３日
ほど干すことにより製造することができる。
【０００３】
　また、近年、食品中の塩分の多量摂取が高血圧等を引き起こす要因の一つとして注意さ
れていることから、市販の梅干しの製造に使用する食塩量も抑えられる傾向にあり、各種
製法が検討されている（例えば、特許文献１参照）。
【特許文献１】特開２００１－１２０１７６公報
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
　しかしながら、減塩梅干しは、保存性に優れず、雑菌が繁殖しやすい等の問題があるた
め、そのような問題のない新規な梅加工食品の製法が求められている。
【０００５】
　一方、梅干しは、一般的な漬物と異なり、発酵処理が行われないが、発酵作用に伴い有
機酸の増加で保存性が増し、また、微生物の働きによりビタミンが増加する等といったこ
とも期待されることから、発酵処理を伴う新たな梅加工食品の要請もある。
【０００６】
　本発明は、このような事情に鑑みなされたもので、塩分を用いずとも保存性が高く、呈
味性に優れ、さらに機能性に富んだ、全く新規な発酵梅の製法およびそれにより得られた
発酵梅の提供をその目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　上記の目的を達成するため、本発明は、糖質および梅酢を主成分とする培地中に青梅を
浸漬させ、上記青梅を培地ごと蒸煮する工程と、上記工程後の培地中に下記（ａ）に示す
担子菌を接種する工程と、上記担子菌により青梅を発酵させる工程とを備えている発酵梅
の製法を第１の要旨とする。
（ａ）カワラタケ、スエヒロタケ、マンネンタケ、カイガラタケおよびスジチャダイゴケ
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からなる群から選ばれた少なくとも一種の担子菌。
【０００８】
　また、上記第１の要旨の製法により得られる発酵梅を第２の要旨とする。
【０００９】
　すなわち、本発明者は、前記課題を解決するため鋭意研究を重ねた。その過程で、青梅
を塩漬けする従来の梅干しの製法とは全く異なる、発酵作用を伴う製法を採用し、梅加工
食品を製造することを想起した。そして、有用な生理活性物質を産出する担子菌を用いて
上記発酵を行うことを検討し、また、これにより得られる食品（発酵梅）の呈味性評価の
優劣等に基づき、製造工程の特定や発酵に用いる担子菌の特定を行い、保存性が高く、呈
味性等に優れる発酵梅の製法を研究した。その結果、糖質（グルコース、でんぷん等）お
よび梅酢を主成分とする培地中に、青梅を浸漬させ、上記青梅を培地ごと蒸煮したものに
、カワラタケ、スエヒロタケ、マンネンタケ、カイガラタケ、スジチャダイゴケといった
特定の担子菌を接種し、発酵を行ったところ、所期の目的が達成できることを突き止め、
本発明に到達した。
【００１０】
　また、上記製法により得られた本発明の発酵梅は、特定の担子菌によって製造されたも
のであるため、梅干しにはみられない有用生理活性物質を含有したものとなる。すなわち
、抗腫瘍性，免疫活性，抗アレルギー性，食物繊維効果を発揮するβ－Ｄ－グルカンや、
食物繊維効果を発揮するキチン質，ヘテロ多糖〔ペクチン質，ヘミセルロース，活性ヘミ
セルロース複合体（ＡＨＣＣ，Active hemicellulose complex），ポリウロナイド，リグ
ニン〕等を含有するものとなる。したがって、本発明の発酵梅は、従来にはない全く新規
なものとなり、機能性・健康食品ともなりうる。
【００１１】
　なお、本発明において、担子菌とは、子実体が「きのこ」といわれているものをいい、
微生物分類学上の担子菌類（ハラタケ類，ヒダナシタケ類，腹菌類，キクラゲ類）のほか
、子のう菌類の一部をも含む概念で用いている。
【発明の効果】
【００１２】
　本発明の発酵梅は、糖質および梅酢を主成分とする培地中に青梅を浸漬させ、上記青梅
を培地ごと蒸煮した後、上記培地中に、カワラタケ、スエヒロタケ、マンネンタケ、カイ
ガラタケ、スジチャダイゴケといった特定の担子菌を接種し、発酵させることにより得る
ことができる。そして、この製法では、塩分を必須で用いなくとも雑菌が繁殖することが
なく、保存性に優れた製品（発酵梅）を得ることができる。
【００１３】
　そして、このような特殊な製法により得られる本発明の発酵梅は、呈味性に優れ、高血
圧等を引き起こすといった問題もなく、さらに、従来の梅加工食品にはない、抗がん性物
質（β－Ｄ－グルカン）等も含有するため、機能性・健康食品として用いることもできる
。
【００１４】
　特に、青梅を浸漬させる前の上記培地中に、更に豆乳を含有させると、得られる発酵梅
の酸味が抑えられ、マイルドな味とすることができる。
【００１５】
　また、上記発酵処理を嫌気条件下で行うと、製造時における雑菌の繁殖をより抑制する
ことができる。
【発明を実施するための最良の形態】
【００１６】
　つぎに、本発明の実施の形態を詳しく説明する。
【００１７】
　本発明の発酵梅は、先にも述べたように、糖質および梅酢を主成分とする培地中に青梅
を浸漬させ、上記青梅を培地ごと蒸煮した後、上記培地中に、カワラタケ、スエヒロタケ
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、マンネンタケ、カイガラタケ、スジチャダイゴケといった特定の担子菌を接種し、発酵
させることにより得ることができる。
【００１８】
　ここで、本発明において「青梅」とは生の梅の実のことをいい、未完熟の青みを帯びた
もの以外にも、完熟度が増し、黄色く色づいたものや赤みを帯びた柔らかめのものをも含
む趣旨である。上記青梅は、通常、水洗したものが用いられる。
【００１９】
　上記青梅を漬け込む培地（担子菌を繁殖させ、青梅の発酵を促すための培地。漬け汁。
）としては、糖質および梅酢を主成分とするものが用いられる。ここで「主成分」とは、
通常は、全体の過半量を占めることを意味し、上記培地の全体が主成分のみからなる場合
も含まれる。したがって、上記培地は、糖質および梅酢のみからなるものであっても、さ
らに、それに加え、他の材料を適宜配合したものであってもよい。上記糖質と梅酢とは、
重量比で、糖質／梅酢＝１／４～１／１となるよう調製することが好ましい。
【００２０】
　上記培地中の糖質としては、グルコース，ガラクトース，フルクトースといった単糖類
に属するもの、ショ糖，マルトース，ラクトースといった二糖類に属するもの、炊飯米，
芋類，でんぷん，デキストリン，グリコーゲンといった多糖類に属するものがあげられる
。これらは単独であるいは二種以上併せて用いられる。なかでも、発酵梅の呈味性をより
良好にする観点から、グルコースや炊飯米が好ましく用いられる。
【００２１】
　また、上記培地中の梅酢としては、従来公知の梅干し（市販の梅干し等）を製造する際
に、副産物として得られるものが用いられる。このような梅酢は、従来では、通常、廃棄
処分されてきたものであって、特に有効な活用方法もなかったことから、本発明により、
その有効利用を行うことができる。また、上記梅酢中には、通常、食塩が溶け込んでいる
ことから、本発明における減塩（あるいは無塩）の要請からも、塩分除去処理した梅酢を
用いることが好ましい。なお、上記梅酢の塩分除去方法は、特に限定されるものではなく
、例えば、イオン交換樹脂が充填されたカラム中に上記梅酢を通過させることにより行う
ことができる。
【００２２】
　そして、上記培地は、前述のように、糖質および梅酢のみからなるものであっても、さ
らに、それに加え、他の材料を適宜配合したものであってもよい。上記他の材料としては
、特に限定されるものではなく、例えば、豆乳、水、果汁、野菜汁、香辛料等があげられ
る。これらは単独であるいは二種以上併せて用いられる。
【００２３】
　特に、青梅を浸漬させる前の上記培地中に、更に豆乳を含有させると、発酵梅の酸味が
抑えられ、よりマイルドな味となるため好ましい。なお、上記豆乳は、その原料として、
例えば、油脂を含有した丸大豆、脱皮大豆、フレーク大豆等を用い、それらを従来公知の
方法により加工することにより得ることができる。また、上記培地中における豆乳の重量
割合は、１０～４０重量％の範囲内とすることが好ましい。
【００２４】
　そして、上記培地中に青梅を浸漬させた後、上記青梅を培地ごと蒸煮する処理が行われ
る。ここで、蒸煮とは、加圧蒸気により加熱処理（オートクレーブ処理）することをいい
、通常、ゲージ圧８８～１１８ｋＰａに調整した加圧釜にて、１１０～１２５℃で、２０
～４０分間の加熱処理が行われる。
【００２５】
　つぎに、上記蒸煮後の青梅および培地に、特定の担子菌を接種し、発酵させることによ
り、目的とする発酵梅を得ることができる。発酵条件は、特に限定はないが、通常、温度
２０～３０℃で２０～８０日間発酵させる。上記のように発酵処理を嫌気条件下（培地中
に青梅を浸漬させたまま、青梅を浮上させない状態）で行うと、製造時における雑菌の繁
殖をより抑制することができるため、好ましい。なお、上記担子菌は、純粋培養したもの
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を液体培養し、菌糸体として生育させたものを用いることが好ましい。また、上記培地中
の糖度は、２～１０％となるよう糖質を配合することが、発酵を良好に行う点において好
ましい。また、発酵時のｐＨは、使用する担子菌により最適な条件となるよう適宜調整す
るのが好ましい（通常、ｐＨ＝４．０～６．０）。そして、この発酵段階が経過した後、
適宜、発酵させた発酵梅を冷蔵し熟成させて、本発明の発酵梅を製造することができる。
【００２６】
　なお、本発明の発酵梅は、その製造工程において青梅を裏ごし（青梅を蒸煮処理した後
であれば、担子菌を接種する前であっても後であっても良い）し、ペースト状の発酵梅と
してもよい。また、本発明の発酵梅は、培地（漬け汁）に漬けたままであっても、培地か
ら取り出したものであっても、更に乾燥処理したものであってもよい。また、本発明の発
酵梅には、稀に、その表面に、担子菌による子実体（いわゆる「きのこ」）を形成するこ
とがあるが、食用上何ら問題がないことから、この子実体が形成された発酵梅も、本発明
に含まれるものとする。
【００２７】
　上記蒸煮後の青梅および培地に接種する特定の担子菌としては、各地の森林等で採取さ
れる、カワラタケ（Coriolus versicolor ，コリオルス　ヴャジカラア）、スエヒロタケ
（Schizophyllum commune ，シゾフィラム　コムネ）、マンネンタケ（Ganoderma lucidu
m ，ガノデルマ　ルシダム）、カイガラタケ（Lenzites betulina ，レンジテス　ベチュ
リナ）、スジチャダイゴケ（Cyathus striatus，キャトス　ストリアトス）といった担子
菌が用いられる。これらは単独であるいは二種以上併せて用いられる。すなわち、上記特
定の担子菌は、本発明の発酵梅の製法に用いた場合、他の担子菌を用いたときに比べ、格
段に呈味性が優れるようになるからである。なお、上記特定の担子菌は、適宜スクリーニ
ング等を行い、より優れた呈味性の発酵梅を製造することができる菌のみを選定し、用い
ることが好ましい。また、上記特定の担子菌のなかでも、スエヒロタケおよびマンネンタ
ケを用いた場合、得られた発酵梅は、血栓を溶かす作用がある線溶酵素の活性が高い。ま
た、カワラタケおよびマンネンタケを用い得られた発酵梅は、血栓を作りにくくする抗ト
ロンビン活性物質の活性が高いことから、心筋梗塞や脳血栓等の血栓症の予防において、
より優れた効能を発揮することができる。さらに、上記特定の担子菌のなかでも、カワラ
タケ、カイガラタケおよびマンネンタケを用い、それにより得られた発酵梅は、抗酸化活
性が高く、特にマンネンタケを用い得られたものは、アルギニン、フェニルアラニン、リ
ジン、ロイシンといったアミノ酸の増加もみられる。
【００２８】
　そして、上記特定の担子菌を用い得られた発酵梅では、上記各活性が経時的に低下する
ことなく維持される。しかも、上記製法により得られた本発明の発酵梅は、担子菌の種類
によって得ることのできる上記各活性に加え、梅干しにはみられない有用生理活性物質を
含有したものとなる。すなわち、本発明の発酵梅は、担子菌由来の生理活性物質であるβ
－Ｄ－グルカン等を含有しているため、がん予防効果、広範囲にわたる疫病予防効果、ア
レルギー予防効果（アトピーに有効）、食物繊維効果等も得られる。また、エルゴステロ
ール（プロビタミンＤ2 ）を含有したものとなったり、抗菌活性（保存性を高める）を発
揮するものともなり得る。さらに、血糖降下作用（ガノデラン，ペプチドグルカン等によ
る）、血圧降下作用（糖タンパク質等による）、コレステロール低下作用（エリタデニン
等による）といった、生活習慣病の予防につながる作用効果も期待できる。したがって、
本発明の発酵梅は、従来にはない全く新規なものとなり、機能性・健康食品ともなりうる
。
【００２９】
　さらに、本発明の発酵梅は、減塩（あるいは無塩）の要請に応えることができるととも
に保存性に非常に優れている。そして、その発酵梅の製造に用いた培地（漬け汁）も、減
塩あるいは無塩を達成することができ、本発明の発酵梅と同様、呈味性に優れ、担子菌に
よる上述の作用効果も得られることから、上記培地を飲料や調味料として利用することが
期待できる。
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　つぎに、実施例について説明する。
【実施例】
【００３１】
〔担子菌（菌糸体）の培養〕
　まず、ポテトデキストロース寒天培地（ニッスイ社製）１１．７ｇに湯３００ｍｌを加
え、培地を溶解し、ｐＨ５．６に調整した後、３００ｍｌ容三角フラスコ２個に１５０ｍ
ｌずつ分注し、各フラスコに寒天末（ナカライテスク社製）０．７ｇずつ加えた。つぎに
、それを、１２０℃、１１８ｋＰａで、３０分間オートクレーブした後、寒天が固まらな
いうちにクリーンベンチ内で滅菌シャーレに分注し、培地の調製を行った。その後、担子
菌の子実体組織０．１５ｇを採取し、これを、上記培地を用いて組織培養（無菌培養）す
ることにより、担子菌（菌糸体）の培養を行った。詳しくは、まず、上記培地（寒天培地
）の入ったシャーレ上に、上記子実体組織を植えつけ、それを培養した後、別途準備した
スラント（上記寒天培地を用いたスラント）上に、上記培養によって組織から生育した菌
糸体を移植し、引き続き培養を行うことにより、目的とする菌糸体を得た。そして、上記
培養を行った担子菌は、カワラタケ、カイガラタケ、サナギタケ、マスタケ、スエヒロタ
ケ、ミミブサタケ、ハタケチャダイゴケ、スジチャダイゴケ、ブクリョウ、マンネンタケ
、エノキタケ、エリンギタケ、ヒラタケ、ブナハリタケ、マイタケ、ムラサキシメジ、ヤ
ナギマツタケ、ヤマブシタケ、Ｎａｐａ（サルノコシカケ科の一種。タイ国産。）および
８Ｂ－３（ブナシメジとマスタケとの融合株。「８Ｂ－３」とは、本発明者により付され
た実験上の番号。）の、全２０種である。
【００３２】
〔発酵梅の作製〕
　５００ｍｌ容ビーカーに、炊飯米５９ｇ、豆乳５３ｍｌ、梅酢１２５ｍｌ、水２３ｍｌ
を入れ、これに、４個の青梅（水洗済み）を加え、さらに、ｐＨ５．６となるよう調整し
た。これを複数個作製し、アルミホイルをして、オートクレーブ（蒸煮）した（１２０℃
、９８ｋＰａ、３０ｍｉｎ）。その後、クリーンベンチ内で、上記のようにして得られた
ものに、それぞれ、上記培養の各担子菌（菌糸体）の接種（５ｍｍ角で２連ずつの植菌）
を行い、人工気象器で培養（２５℃で４６日間）した。
【００３３】
　このようにして得られた発酵梅について、下記の基準に従って旨味、芳香性の評価を行
った。これらの結果を、後記の表１～３に併せて示した。
【００３４】
〔旨味〕
　得られた各発酵梅の旨味を、パネラーの味覚により評価した。すなわち、市販梅干し（
塩のみにより調味した一般的なもの。従来例。）を基準とし、旨味が顕著に向上したもの
を○、市販梅干しと同程度であったものを△、不快な味であったものを×とした。なお、
上記評価は、専門パネラー１０名による評価の平均をとったものである。
【００３５】
〔芳香性〕
　得られた各発酵梅の臭いを、パネラーの臭覚により評価した。すなわち、発酵による芳
香性の向上が顕著に確認できたものを○、特に芳香性の向上が確認できなかったか、ある
いは不快な発酵臭が確認されたものを△とした。なお、上記評価は、専門パネラー１０名
による評価の平均をとったものである。
【００３６】
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【表１】

【００３７】
【表２】

【００３８】
【表３】

【００３９】
　上記結果から、カワラタケ、スエヒロタケ、マンネンタケ、カイガラタケおよびスジチ
ャダイゴケの菌糸体により発酵したものが、呈味性の点において特に有用であることがわ
かる。なお、発酵梅の培地（漬け汁）においても、これら特定の担子菌を用いたものが呈
味性の点で優れていたため、飲料や調味料としての利用が期待できる。
【００４０】
　つぎに、上記特定の担子菌（カワラタケ、スエヒロタケ、マンネンタケ、カイガラタケ
およびスジチャダイゴケ）を用いて得られた発酵梅の各特性（線溶活性、抗トロンビン活
性、抗酸化活性、β－Ｄ－グルカンの有無）を、下記の基準に従って測定・評価を行った
。これらの結果を、後記の表４に併せて示した。なお、ブランク（対照例）は、担子菌の
接種を行わないこと以外は、実施例と同様にして得られたものである。
【００４１】
〔線溶活性〕
　梅を漬けていた液（培地）とスパテラで潰した発酵梅とを混合し、これを試料とした。
そして、フラットシャーレにフィブリノゲン溶液４ｍｌとトロンビン溶液２．４ｍｌとを
加え、直ちにむらのないよう混合し、凝固するまで放置した。このようにして得られたフ
ィブリン平板上に上記試料３０μｌを載置し、２２時間放置後の溶解面積を測定した。そ
れとともに、溶解状態を目視により評価し、フィブリンをクリアに溶かしているものを「
Ｃ」、フィブリンの周囲のみを溶かしているものを「Ｗ」とした。
【００４２】
〔抗トロンビン活性〕



(8) JP 2008-79535 A 2008.4.10

10

20

30

40

50

　梅を漬けていた液（培地）とスパテラで潰した発酵梅とを、マイクロチューブに０．５
ｇ入れ、１００００ｒｐｍの遠心力で１０分間遠心分離し、上澄を得た。ついで、上記上
澄を純水により５倍希釈したもの２５μｌ、１２．５ＮＨＵ／ｍｌに希釈したトロンビン
（伊藤ハム社製、牛プラズマ由来）５０μｌ、０．０８Ｍリン酸緩衝液２５μｌを混合し
、これを３７℃×５分間プレインキュベーションし、さらに０．３３％フィブリノゲン溶
液２００μｌを加え、トロンビン凝固時間（フィブリノゲンからフィブリンに変化し凝固
するまでの時間）を、コアグロメーター（ヘンリッチ・アムラング社製）を用いて測定し
た。なお、３００秒を超えるものは「３００＊」と示した。
【００４３】
〔抗酸化活性〕
　梅を漬けていた液（培地）とスパテラで潰した発酵梅とを、マイクロチューブに０．５
ｇ入れ、１００００ｒｐｍの遠心力で１０分間遠心分離し、上澄を得た。ついで、上記上
澄１８０μｌ、キサンチンオキシダーゼ溶液６０μｌ、発光試薬（ＭＰＥＣ）１０μｌ、
ヒポキサンチン５０μｍを混合し、これの発光量をルミネッセンサー（アトー社製）によ
り測定し、その結果をもとに、化学発光法に基づき、酸化阻害率（％）を算出した。
【００４４】
〔β－Ｄ－グルカンの有無〕
　各発酵梅の懸濁液中にβ－Ｄ－グルカンが存在するか否かを確認するために、高性能液
体クロマトグラフィー（ＨＰＬＣ）を用いてβ－Ｄ－グルカンの検出を行った。そして、
β－Ｄ－グルカンのピークを確認できたものには「有り」、確認できなかったものあるい
は若干のピークが確認できたが他の実験〔酵素（β－１，３－グルカナーゼ）処理実験〕
によりそのピークがβ－Ｄ－グルカンでないことを確認したものには「無し」をつけた。
【００４５】
【表４】

【００４６】
　上記結果から、スエヒロタケおよびマンネンタケを用いた場合、得られた発酵梅は、血
栓を溶かす作用がある線溶酵素の活性が高いことがわかる。なお、市販の梅干しでは、溶
解面積は大きい値を示したが、周りのみを溶かしているだけで、フィブリンを全体的には
溶かしてはいなかった。
【００４７】
　また、カワラタケおよびマンネンタケを用い得られた発酵梅は、血栓を作りにくくする
抗トロンビン活性物質の活性が高い（トロンビン時間が３００秒以上）ことから、心筋梗
塞や脳血栓等の血栓症の予防において、より優れた効能を発揮することができる。なお、
市販の梅干しにおいても３００秒以上の値を示したが、高濃度の食塩が添加されてるので
、食塩による影響が考えられる。しかしながら、本発明品は、食塩は全く用いてないこと
から、その抗トロンビン活性が食塩の影響によるものではないことがわかる。



(9) JP 2008-79535 A 2008.4.10

【００４８】
　また、担子菌で発酵していないブランクの梅で５５％の酸化阻害率を示し、市販の梅干
しで３４．３％の酸化阻害率を示したのに対し、カワラタケ、カイガラタケおよびマンネ
ンタケを用いて得られた発酵梅は、８０％以上の酸化阻害率を示し、高い抗酸化活性を示
した。なお、マンネンタケを用いて得られた発酵梅は、他のものに比べ、アルギニン、フ
ェニルアラニン、リジン、ロイシンといったアミノ酸の増加も確認されている。
【００４９】
　そして、本発明の発酵梅は、いずれも、従来の梅干しにはない生理活性物質であるβ－
Ｄ－グルカンが含まれていることがわかる。
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