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する非タンパク性のアミノ酸で､ヒトなど晒乳 グルタミン酸脱炭酸酵素活性の高い微生物とL-

動物の小脳などに存在して､抑制性神経伝達物質 グルタミン酸を発酵食品に添加してインキュベ-

として機能している1)｡具体的には､血圧降下作 トすれば､発酵食品中に GABAが生成､蓄積す

用や精神安定効果などが注目されており､高血圧 ると考えた｡

症や脳血流の改善による不眠や彰などの予防､さ 乳酸菌は古来より発酵食品や飲料の製造に関与

らに腎機能改善効果が期待されている｡一般に し､乳酸発酵をおこなって食品に保存性と風味を
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認可され､注目を集めている 6｡

著者らは､L グルタミン酸脱炭酸酵素が Lグ

ルタミン酸に働くとGABAが生成することから､
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GABAは 1日に 20mg以上摂取すると効果があ
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付与してきた｡乳酸菌の中からグルタミン酸脱炭

酸酵素活性の高い株が単離されている｡たとえ

ば､ヨーグルトやキムチの製造に関わる非耐塩性

緒 言 

ABA)は､天然に広く存在

倍

の GABAが含まれており､また玄米を水に浸潰

irevsuI btacoac, illsb 9)から高い酵素活性が検出さ

ことが報告されている 4-) ABA濃度 れている｡しかし､味噌や醤油など高濃度の食塩5｡最近では G

を高めた乳酸菌発酵飲料が特定保健用食品として を含む発酵食品の製造に関与している耐塩性乳酸

して腔を発芽させると､GABA濃度が上昇する
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菌 occsh hlll から､グルタミン

酸脱炭酸酵素活性の高い株は報告されていない｡

uslaopuTteragenoc 乳酸菌を分離 した｡分離源の味噌 10gに蒸留

8

2

10ml水を 添加 し均一に懸濁後､遠心分離で得

そこで本研究では､多くの市販味噌中の食塩濃 た上清に 

V

lを 1% (W/)となるように添

加 した｡この味噌抽出液 100mlと3% (W/)莱

V2NCa

度､1% (W/)N

菌を耐塩性乳酸菌と定義し､味噌製造に使用され 天溶液 100mlを別々に高圧滅菌した後､混合 し

CaV2 l存在下でも生育できる乳酸

ている と市販および自家製味噌かlusiT hlhaop. シャーレに分注して､味噌抽出液平板培地を作成

ら単離した耐塩性乳酸菌､醤油醸造用乳酸菌群を した｡培地中の食塩濃度は､食塩濃度測定用屈折

計 S

株をスクリーニングした｡しかし､供試株の中か を用いて測定した｡ 

2-対象に､L-グルタミン酸を GABAに変換できる E (株式会社相互理化学硝子製作所､京都)8

ら活性の高い株を兄いだすことができなかった｡

一方､高いグルタミン酸脱炭酸酵素活性をもつ

と報告されている非耐塩性乳酸菌 L b )の休

止菌体を 1% (W/)N lを含む L-グルタミン
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酸 Na( uN)溶液中でインキュベ 

と､GABAが生成されることを兄いだした｡そ
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7.0､L uN L bこで 添加培地で前培養した 
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mg)を市販味噌 8gに添加して 7日間インキュ

9mgの 
lOOml
 

ベ- トした ところ､味噌 1gあた り 1g00.itcysen-L
ABAが生産されたので､それらの結果を報告

する｡
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材料および方法
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600mlfwa

`ionltou 100ml
供試株および供試試料

ourOnlltou ;FusTteragenoc

irevsuL btacoac

occ

illsb NBRC 

20005は､長野県味噌工業協同組合連合会 と1

味 噌醸造用 耐塩性乳 酸菌 
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術基盤機構生物遺伝資源部門,千葉県)から分譲

を受けた｡また､醤油醸造用乳酸菌群は株式会社 供試味噌から耐塩性乳酸菌の単離

)NCla 0

8V41

溶液で 1

コール)無添加の市販味噌 6点と自家製味噌 5点 倍段階希釈した｡希釈液を味噌抽出液平板培地に

から耐塩性乳酸菌を分離した｡供試味噌の食塩濃 塗抹し､脱酸素剤 (三菱ガス化学㈱)を入れた嫌

% (W/)であった｡ 気パックに平板を入れて 2℃で 6日間培養した｡

Vビオック (豊橋市)から購入した｡保存料 (アル 供試味噌 1gを滅菌 6% (W/

-11度は 

得られたコロニーの中から独立したコロニーを味

供試培地 8噌抽出液培地に移植し､2℃で 3日間培養後､無

菌的に遠心分離して集めた菌を ℃で凍結保存08-3.lusiT hlhaop. N0 の培養に供試株の培養には 

用いられている PH培地､乳酸菌の培養に使用さ した｡ 

れる MRS培地と大豆抽出液添加 MRS培地を使

用した e1-lTba( tpepon
Ploy
)03 は日本製薬㈱ L-グルタミン酸を GABAに変換できる乳酸菌の

trot texracteas(東京 )､Y とMRSB hはB tecon, 

y (USA)から購入した｡

探索 

V1anoninso
kc
Di nadCmp % (W/)グルタミン酸ナ トリウムを添加 し

味噌抽出液平板培地を用いて味噌から耐塩性 た PH培地､MRS培地､大豆抽出液添加 MRS培
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弛 loml .Ⅹ f/ に調整した乳酸菌懸に､16109 cuml

濁液を 100〟1接種し､スクリューコック付き試

験管で､28℃で 6日間静置培養した｡2日ごとに

培養液をサンプリングし濁度を測定後､遠心分離 

(1 p 1 n Hとグルタミ2000rm,0mi)した上清の p

ン酸濃度を測定した｡グルタミン酸は F-キット

しグルタミン酸 (..∫K インターナショナル､東

京)を用いて定量した｡また､培養液上清を蒸留

水で 100倍希釈し､フィルター渡過したものをア

ミノ酸分析装置 ( 8 ､東京)で GABAと目立 -500

L-グルタミン酸を定量した｡ 

L_/vsNBR 20bej C105の耐塩性 

1%( V -uN %( V Clを含W/)LGl aと0-6 W/)Na

beSむ大豆抽出液添加 MRS培地 100mi に L.rvl'

懸濁液 (.Ⅹ09 cuml 接種し､28℃で161 f/ )を 1ml

6日間静置培養した｡2日毎に培養液の濁度と上

清の pH､しグルタミン酸濃度を測定した｡

薄層クロマ トグラフィー (TLC)を用いたしグ

ルタミン酸と GABAの検出

アルミシートセルロース Fプレート (MERCK. 

Germany)に､標準品 と 100倍希釈試料 をス

ポットし､2-rpnlds. tr: ei cdPoao:itWae Actcai

/ 504: VVV:55 (//)で展開した｡ニンヒドリン溶

液を噴霧後､加熱して青紫色スポットを発色させ

た｡ 

beJsNBR 20L.rv' C105による L･グルタミン酸か

ら GABAへの変換 

1% ( V uNaを含 む大豆抽 出液添加W/)LGl

MRS培地 100ml .Ⅹ07 cumlとなるようにに 161 f/

i.brevisを接種し､28℃で 6日間静置培養した｡

培養液の pHが 50以下に低下 した後､再び 58. .

-6. (0003まで上昇してきた培養液を遠心分離 8

rp 0mi) して菌体を回収 した｡0m､1 n

(W/V)NaClを含む大豆抽出液添加 MRS培地

.

100
%21.6

mlに､前培養 した菌懸濁液 161 0f/ に(.Ⅹ01 cuml

調整)を 1ml接種し､3日間静置培養した｡経時

的にサンプリングした培養液の濁度とL-グルタ

ミン酸､GABA濃度を TLCとアミノ酸分析計で

測定した｡ 

L.rv' C105の凍結乾燥菌体の調製besNBR 0I 2

1% (W/V)LGluNaを含む大豆抽出液添加 

MRS培地 100ml .reusを 1.6107 cumlとに Lb i Ⅹ f/

なるように接種し､28℃で 6日間静置培養した｡ 

1.Ⅹ01 cuml 0ml61 0f/ に調整した菌懸濁液 1 に凍結

保護剤としてトレハロースと牛血清アルブミンを

それぞれ 0. .1g加え､凍結乾燥 Ash2gと00 ( ai 

TechnoGl ,東京)した｡コントロールとしass

て､凍結保護剤無添加で凍結乾燥した菌体も調製

した｡

凍結乾燥菌体を用いた市販味噌における L-グル

タミン酸からGABAへの変換 

5% (W/V)LGluNaを含 む大豆抽出液添加 

MRS培地 1mlに凍結乾燥菌体を05g懸濁 し､.

これを市販味噌 8gに添加して 28℃で 7日間保っ

た｡経時的に採取した味噌 0, 03gを滅菌蒸留水 1

mlに懸濁し､上清の 100倍希釈液を TLCとアミ

ノ酸分析した｡

結果および考察

供試味噌から耐塩性乳酸菌の単離と L-グルタミ

ン酸からGABAへの変換能力が高い耐塩性乳酸

菌の探索

供試味噌 11点から50株の耐塩性乳酸菌を分離

した｡分離株 50株と ThlpiuNo3.aohls .､醤油醸

造用乳酸菌群は､PH培地や 12% (W/V)NaCl添

加 MRS培地､12% (W/V)NaClを含む大豆抽出

液添加 MRS培地に生育したが､非耐塩性乳酸菌 

i.brevisNBRC 120005は､これらの培地に生育

できなかった｡醤油醸造用乳酸菌群から特徴の異

なる複数種のコロニーが出現したが､本実験では

単離せずに群集として取り扱った｡

分離株 50株 と Thlzhls o3.ao'iuN.､醤油醸造

用乳酸菌群は､1% ( V uN H培地､W/)Gl-a添加 p

12 W/)Na % ( v uNaを添加 し% ( V Clと 1 W/)Gl-

た MRS培地と大豆抽出液添加 MRS培地いずれ

にもよく生育 し､培養 7日目で OD660 .-が 08

1.､培養液の p . .0 Hは 45-50まで低下した｡し

かし､いずれの培養液からもGABAのスポット

を検出することができなかった｡また､培養液

中のし グルタミン酸濃度も減少していなかった｡

これらの結果から､T hao)iuや味噌から分lzhls

離した耐塩性乳酸菌､醤油醸造用乳酸菌群は､し

グルタミン酸を GABAへ変換する酵素を生産し

ていないか､極めて弱い活性しか有していないと
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考えられる｡ 

Gud O -ioら L)は大腸菌が生産するL グルタミン

酸脱炭酸酵素の局在部位を調べ､酵素は細胞質

内に局在することと､本酵素は細胞質を中性域に

維持する機能を有すると述べている｡また､石川

と小幡 11)は精製した L-グルタミン酸脱炭酸酵素

活性が､高濃度の NaCl NO3 ,CC2,Na ,KCl a1, 

CuS04で阻害 されたと報告 している｡たとえ

ば､5% NaCl存在下で 90分間酵素反応させると､ 

CO2発生量が NaCl無添加の 80%に低下したと記

載している｡これらの情報から､L-グルタミン酸

脱炭酸酵素は菌体内酵素で､菌体外に単離すると 

5% (W/V)以上の NaClで活性が阻害されると考

えられる｡

一方､非耐塩性乳酸菌の一部が L-グルタミ

ン酸を GABAに変換できることは､すでに明

らかにされている｡早川 ら8)はヨーグル トか

ら分 離 した Stre♪tococcusthermophilusY-1と 

Latbcllsdlrek' -coaiu ebucliY2を混合培養すると､

しグルタミン酸からGABAが生産されたと述べ

ているOまた､OhandPark9)はキムチから分離

した L breuisOPK-3を用いて GABAを高生産 

(8,9 //)する条件を確立するとともに､422mgLh

i bruSOP - ltm aedcroyae遺伝el K3の gua t eabxls

子をクローニングしている｡さらに複本ら 12)は､ 

L-uNaを添加した米糠に L bei FO1 5Gl .rvsI 2000

を 20℃以下の低温で 7日間培養すると､100mg/ 

g以上の GABAが生産されることを明らかにし

ている｡

そこで､非耐塩性乳酸菌 L.brevisIFO 120005

を用いて gltmaedcroyae活性の高い休ua t eabxls

止菌体が､高濃度食塩存在下でもL-グルタミン

酸を GABAに変換できるか検討した｡ 

L.rbsNBC100 a 添加培bei R 205の耐塩性と NCl

地における L-グルタミン酸から GABAへの変換 

L. rvsNBRC 100 -50/ W/)bei 205を0 .0o( V
NaClを含む大豆抽出液添加 MRS培地で培養す

ると､培養液の pHは低下し､培養 2-4日目で 

pH45 50に達 した｡そしてその後､p.- . Hは上

昇 した｡一方､Na を 55 W/)以上添加 しCl .% ( V

た培地では､pHは 50付近に低下 したままで上.

昇しなかった (Flg.1)｡培養初期に培養液の pH

が低下したのは､乳酸発酵によって乳酸が生成し

たためで､培養後期に培養液の pHが上昇したの

は､し グルタミン酸が gltmaedcaroxylsua t e b ae

で脱炭酸されて GABAに変換され､酸として働

くカルボキシル基が 1個減ったためと考えられ

る｡ 

02 4 6 8 1012 
Time (days) 

Fi..p fMRSclueslto otiigg1 H o utr ouincnann

so xrcsad20t .%Na icbtdwihyetat n . o60 Clnuae t

L.breuisNBRC120005, 

●;.%NC, 30 a,;.% Na ,20 al▲ ;.%NCl 40 Cl■
○;50 a , 55 Cl□ :./NCI.%NCl△ ;.% Na , 600o a

Na を 60 W/)添加すると､NBRC1 5Cl .%( V 2000

はほとんど増殖しなかったことから､この株の耐

塩性は 4.% ( V (i.) % (0 W/)と考えた Fg201 W/ 

V)LGl S培地にuNaを含む大豆抽出液添加 MR

4% (W/V)以下の NaClを添加 して培養すると､
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