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活動の目的：①発酵の魅力を再発見し、学びと発見の提供をすること

②新しい島根発の発酵食品の開発



発酵食品
➢ 発酵食品には、肥満防止、免疫力向上、アンチエイジング、デトッ
クス効果など様々な効果が期待されている。

➢ 一方で、近年では神経難病(参考文献)などを含めた多くの疾患
が腸内細菌と密接に関係していることを背景に、腸内フローラ(腸
内細菌叢)に好影響を与えるとされる発酵食品は予防栄養の観
点からもその効果が期待されている。

酒粕 台湾と日本をつなぐ酒蔵として、日本
で酒造をしている陳さんのお酒は、日
本では販売できない。
副産物の酒粕は販売・活用できる！
発酵食品のひとつ酒粕に着目
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伝統発酵食品の腸管免疫抑制および
腸・脳相関に関する研究

➢ ヒト腸内フローラマウスを用いて、食品成分による腸内細菌叢お
よび免疫機能変化を追跡可能であることを示した

➢ 近年、国民のQOLの低下要因は感染症のようなシングルファクター
の疾患ではなく、糖尿病や認知症などマルチファクターの生活習
慣病による状況であることから、ヒト腸内フローラマウスは生理機
能の包括的な理解を可能にすることから、広く食産業や臨床を含
む医薬産業への活用が期待されている

➢ プロバイオティクスや機能性食品の腸管でのシグナリングを可視化
し、生体内での食シグナルを評価されている

➢ 味噌などの発酵食品の摂取により記憶型免疫細胞や抗炎症性細
胞の機能成熟が促進することが昭となっている

研究代表者 辻典子 他 https://jp.foundation.canon/common/pdf/aid_awardees/6/13_tsuji_cfk6.pdf
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発酵食品と腸管免疫抑制および腸・脳相関

Neurodegenerative disorders and gut-brain interactions
Singh A, et al. J Clin Invest. 2021;131(13):e143775. 
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研究代表者 辻典子 他
https://jp.foundation.canon/common/pdf/aid_awardees/6/13_tsuji_cfk6.pdf



地域活動参加のスケジュール

発酵＊学び＊体験

5月 発酵食品勉強会・調査準備

6月 出雲キャンパス学園祭参加

味噌汁と粕汁の嗜好調査

8月 地域のコミセンのイベント参加

酒粕入りカレーとカレーの嗜好調査

9月 地域の食品工場見学・酒かすチップ提案

9月～2月 酒粕チップ、試作品の試食

2025/2/14   5縁結びフォーラム



➢発酵の魅力を再発見し、学びと発見を提供する

１ 学園祭での調査

味噌汁と粕汁
どっちが美味しい？調査
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粕汁・・・41名

味噌汁・・36名



➢発酵の魅力を再発見し、学びと発見を提供する

２ 地域のコミセンでの調査

酒かす入りカレー
どっちが美味しい？調査
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酒かす入りカレーが美味しいと
2杯食べてくれました！

優勝
酒かす
入り

＊写真は本人の同意を得ています
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酒かす料理
・かす汁
・きんぴらごぼう
・きゅうりの炒め物
・サラダ
・酒かすケーキ

酒粕かす入り試作品
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作成したポスター
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➢発酵食品の開発

酒かす入り
おさかなチップス
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9月試作：
黒こげになる

２月試作：
焦げないように
分量を調整

項目 2024年9月 2025年2月

見た目 0 4

香り 3 1

風味 3 3

商品価値 0 1

0点から5点で評価：5点は最高



2025/2/14   縁結びフォーラム 12

結 論

◆発酵食品の一つである酒かすの力を理解することができた
◆健康に良いことから、健康志向の人々に喜ばれることが考え

られる
◆台雲酒造（台湾人の陳社長）は、酒類製造免許の関係で日本

でお酒が売れないが、陳社長の作る酒かすの活用や販売は認
められている

◆陳社長の酒かすは、手絞りの為に水分量が多い。その為、
ケーキなどの粉に混ぜる活用やカレーや煮物にみりんのよう
に用いると風味が増す

◆焼く調理方法では、焦げやすいため配合への配慮が必要

活動にご協力いただきました皆様に感謝申し上げます


	スライド 1: 長寿県の島根を支える 発酵食品魅力化推進 プロジェクト
	スライド 2: 発酵食品
	スライド 3: 伝統発酵食品の腸管免疫抑制および 腸・脳相関に関する研究
	スライド 4
	スライド 5: 地域活動参加のスケジュール
	スライド 6
	スライド 7
	スライド 8
	スライド 9
	スライド 10
	スライド 11
	スライド 12

