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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　グァバ葉エキスと、ラクトバチルス・デルブルッキー・サブスピーシーズ・ブルガリカ
ス及びストレプトコッカス・サーモフィルスから選ばれる１種以上の生きた乳酸菌とを含
有することを特徴とする発酵食品。
【請求項２】
　グァバ葉エキスを、ラクトバチルス・デルブルッキー・サブスピーシーズ・ブルガリカ
ス及び／又はストレプトコッカス・サーモフィルスの生残性改善剤として含有する請求項
１記載の発酵食品。
【請求項３】
　ラクトバチルス・デルブルッキー・サブスピーシーズ・ブルガリカス及びストレプトコ
ッカス・サーモフィルスから選ばれる１種以上の生きた乳酸菌を含有する発酵食品の製造
において、グァバ葉エキスを配合することを特徴とするラクトバチルス・デルブルッキー
・サブスピーシーズ・ブルガリカス及びストレプトコッカス・サーモフィルスから選ばれ
る１種以上の生きた乳酸菌を含有する発酵食品の製造方法。
【請求項４】
　グァバ葉エキスを、ラクトバチルス・デルブルッキー・サブスピーシーズ・ブルガリカ
ス及び／又はストレプトコッカス・サーモフィルスの生残性改善剤として配合する請求項
３記載の製造方法。
【請求項５】



(2) JP 5329924 B2 2013.10.30

10

20

30

40

50

　グァバ葉エキスを有効成分とする、ラクトバチルス・デルブルッキー・サブスピーシー
ズ・ブルガリカスの増殖促進剤。
【請求項６】
　グァバ葉エキスを配合することを特徴とするラクトバチルス・デルブルッキー・サブス
ピーシーズ・ブルガリカスの増殖促進方法。
【請求項７】
　グァバ葉エキスを有効成分とする、ラクトバチルス・デルブルッキー・サブスピーシー
ズ・ブルガリカス及び／又はストレプトコッカス・サーモフィルスの生残性改善剤。
【請求項８】
　グァバ葉エキスを配合することを特徴とするラクトバチルス・デルブルッキー・サブス
ピーシーズ・ブルガリカス及び／又はストレプトコッカス・サーモフィルスの生残性改善
方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、ラクトバチルス属及び／又はストレプトコッカス属に属する乳酸菌を含有す
る発酵食品およびその製造方法に関するものである。
【背景技術】
【０００２】
　乳酸菌の培養は、種々の態様で行われており、乳酸菌製剤の製造や発酵乳、乳酸菌飲料
、チーズなどの製造のために獣乳を培地として行われる場合が最も多い。しかしながら、
一般に乳酸菌は、その種類によって栄養の要求性が異なるため、獣乳のみからなる培地で
はあまり増殖せず、比較的増殖活性に優れた菌株であっても、獣乳のみからなる培地では
、発酵乳や乳酸菌飲料の製造に当たって十分な酸度の発酵物を得るために、数日間の培養
を行わなければならないとされている。
【０００３】
　ところが、長時間にわたる乳酸菌の培養は、生菌数の低下を招く原因となることから、
種々の生理効果を期待する生菌数を重視した乳酸菌飲料や発酵乳等の製造のための培養と
しては必ずしも好ましい方法とはいえなかった。
【０００４】
　また、乳酸菌発酵物の風味を問題とする各種飲食品の製造のためには、増殖性の観点の
みから使用菌株を選定することはできないため、増殖性が悪くても風味の良い発酵物を与
える乳酸菌を選択、使用する場合もある。
【０００５】
　そこで、乳酸菌の培養においては、培養効率を向上させる目的で種々の増殖促進物質を
培地に添加しておくことが常法であり、よく知られている。一般に、増殖促進物質として
有効とされているものを例示すれば、クロレラエキス、鉄塩、ビタミン類、アミノ酸やペ
プチドを含有するタンパク分解物、酵母エキスなどを挙げることができる。
【０００６】
　また、この他にも、乳酸菌の増殖促進を目的とした技術として、近年では、酒粕の水抽
出物および／またはタンパク分解酵素処理した酒粕の水抽出物を用いる方法（特許文献１
）、コーヒーノキ属植物の葉から抽出された抽出液を用いる方法（特許文献２）およびカ
カオ豆および／またはカカオ豆の外皮であるカカオハスクの水と相溶性のある有機溶媒の
抽出残渣または該残渣の水抽出物を用いる方法（特許文献３）等が報告されている。
【０００７】
　一方で、乳酸菌の有用性あるいは有効性を保持するためには、菌の増殖を促進させるの
みならず、乳酸菌発酵物中の菌の死滅を抑制し、生残性を向上させる必要がある。一般に
、乳酸菌の生残性の低下は、脱脂粉乳等を用いて得られる乳酸菌発酵物を含有する低脂肪
の発酵乳食品を調製する場合や乳酸発酵が進み過ぎた場合に顕著となるため、低カロリー
の発酵乳食品を製造したり、ｐＨの低い発酵乳食品を製造するときほど問題となる。この
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ような乳酸菌の生残性の低下を防ぎ、乳酸菌発酵物中の乳酸菌数の維持を目的として使用
される素材としては、クロレラ等が知られている。
【０００８】
　しかしながら、乳酸菌発酵物やそれを含有してなる発酵乳食品のような飲食品の製造に
おいて、従来から知られている乳酸菌の増殖促進効果を目的として添加される物質、或い
は乳酸菌の生残性を改善する目的で配合される物質は、十分な効果が得られるほど使用す
ると製品の風味そのものに影響を与えてしまう場合が多く、また、製品のコストを上昇さ
せる原因となることもある。更に、生きた乳酸菌を多く含有する状態を維持できても、乳
酸菌の活性を維持することができず、十分な生理効果が期待できなくなる場合もあった。
【０００９】
　また、グァバ葉エキスには、血糖値上昇抑制作用、総コレステロール濃度低下作用（非
特許文献１及び非特許文献２）や細菌増殖抑制作用（特許文献４）があることが知られて
いる。
【００１０】
【特許文献１】特開平５－１５３６６号公報
【特許文献２】特開平６－１２５７７１号公報
【特許文献３】特開平８－１９６２６８号公報
【特許文献４】特開２００６－５５０３８号公報
【非特許文献１】出口ヨリ子等，日本農芸化学会誌（１９９８），第７２巻，第８号第９
２３－９３１頁
【非特許文献２】出口ヨリ子等，日本食品新素材研究会誌（２０００），第３巻，第１号
第１９－２８頁
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【００１１】
　従って、本発明の目的は、生きた乳酸菌を多く含有する発酵食品及びその製造方法を提
供するものである。
【課題を解決するための手段】
【００１２】
　本発明者らは、このような課題を解決するために鋭意検討を行った結果、発酵食品の製
造段階においてグァバ葉エキスを乳酸菌培養培地に添加して乳酸菌を培養することにより
、乳酸菌、特にラクトバチルス属及び／又はストレプトコッカス属に属する乳酸菌の増殖
活性を簡便に向上させ得ること及び製品化後のこれらの生菌数を維持し得ることを見出し
た。
【００１３】
　すなわち、本発明はグァバ葉エキスと、ラクトバチルス属及び／又はストレプトコッカ
ス属に属する乳酸菌とを含有することを特徴とする発酵食品を提供するものである。
【００１４】
　また、本発明はラクトバチルス属及び／又はストレプトコッカス属に属する乳酸菌を含
有する発酵食品の製造において、グァバ葉エキスを配合することを特徴とするラクトバチ
ルス属及び／又はストレプトコッカス属に属する乳酸菌を含有する発酵食品の製造方法を
提供するものである。
【００１５】
　また、本発明はグァバ葉エキスを有効成分とする、ラクトバチルス属及び／又はストレ
プトコッカス属に属する乳酸菌の増殖促進剤を提供するものである。
【００１６】
　また、本発明はグァバ葉エキスを配合することを特徴とするラクトバチルス属及び／又
はストレプトコッカス属に属する乳酸菌の増殖促進方法を提供するものである。
【００１７】
　また、本発明はグァバ葉エキスを有効成分とする、ラクトバチルス属及び／又はストレ
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プトコッカス属に属する乳酸菌の生残性改善剤を提供するものである。
【００１８】
　さらに、本発明はグァバ葉エキスを配合することを特徴とするラクトバチルス属及び／
又はストレプトコッカス属に属する乳酸菌の生残性改善方法を提供するものである。
【発明の効果】
【００１９】
　本発明の発酵食品に用いられるグァバ葉エキスは、ラクトバチルス属及び／又はストレ
プトコッカス属に属する乳酸菌に対して優れた増殖促進作用及び／又は生残性改善作用を
有するものであるから、これらを添加・混合して得られる発酵食品は、長期に保存しても
生菌数を損なうことがなく、また、健康増進に優れたものとなる。
【発明を実施するための最良の形態】
【００２０】
　本発明において、グァバ葉エキスとは、グァバ（バンジロウ）の葉を、水溶性溶媒で、
抽出釜等の常法の抽出手段により抽出したものである。
【００２１】
　グァバとは、学名をPsidium guajava Linn,として知られているフトモモ科に属する植
物を意味する。
　原料として用いるグァバ葉は、生葉又はその細断物でもよいが、有効成分の抽出効率を
考慮してそれを乾燥した乾燥葉又はその細断物を使用するのが好ましい。
　生葉の乾燥手段としては、天日乾燥、熱風乾燥、焙煎等が挙げられるが、風味の改善を
考慮する場合には、乾燥後焙煎するのが好ましい。この焙煎条件としては、１００℃以上
で５～６０分間が好ましく、特に２３０～２６０℃で１０～２０分間が好ましい。
　細断物の平均的な大きさとしては、適当なサイズでよいが、抽出効率や作業効率を考慮
して、１～１０ｍｍが好ましく、特に３～５ｍｍが好ましい。
【００２２】
　本発明に用いる水溶性溶媒とは、水或いは親水性の有機溶媒（アルコール類、ケトン類
、エステル類等）、又はこれら２種以上を混合した混合溶媒をいう。
　親水性の有機溶媒としては、メタノール、エタノール、ｎ－ブタノール、イソブタノー
ル等のアルコール類；アセトン、メチルケトン等のケトン類；酢酸メチル、酢酸エチル等
のエステル類等が挙げられる。
　この水溶性有機溶媒のうち、摂取時の安全性等を考慮して、水、アルコール類或いはこ
れらの混合溶媒が好ましい。このアルコール類のうちでも炭素数１～４の低級アルコール
類が好ましく、さらにエタノールが好ましい。このときの水：エタノールの配合割合は、
０．１～９９．９：９９．９～０．１（Ｖ／Ｖ）が好ましく、６０～４０：４０～６０（
Ｖ／Ｖ）がより好ましい。
【００２３】
　また、前記水溶性溶媒は、グァバ葉の酸抽出物又はアルカリ抽出物を得るため、酸やア
ルカリを用いてｐＨを調整されたものでもよい。
　酸抽出の場合、ｐＨ２．５～５．５が好ましく、使用する酸としては、ギ酸、酢酸、硫
酸、塩酸、クエン酸等が挙げられる。
　アルカリ抽出の場合、ｐＨ８．０～１２．０が好ましく、使用するアルカリとしては炭
酸ナトリウム、炭酸水素ナトリウム、クエン酸ナトリウム、クエン酸カリウム等が挙げら
れる。
【００２４】
　また、抽出に用いる水溶性溶媒の使用量は、グァバ葉１質量部に対し、１～８０質量部
が好ましく、抽出効率及び濃縮工程での作業効率を考慮して、５～５０質量部がより好ま
しい。
【００２５】
　本発明におけるグァバ葉の抽出条件は、原料の状態、使用する溶媒の種類などにより異
なるが、通常、常圧ないし加圧下、すなわち、約１～２気圧の範囲で、適宜加温又は加熱
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して行われる。具体的な抽出条件は、原料の状態、製品等に応じて適宜変更可能であるこ
とは言うまでもない。
【００２６】
　例えば、水抽出の場合、植物１質量部に対して５～５０質量部の水を用い、３０～１０
０℃、１～１２０分間抽出を行なうのが望ましく、更に熱水抽出の場合、５０～１００℃
、好ましくは６０～９８℃の加熱条件下で、１～１２０分、好ましくは３～２５分間抽出
を行うことが望ましい。
【００２７】
　また、例えば、酸抽出の場合、植物１質量部に対して１～８０質量部の酸性（ｐＨ２．
５～５．５）の水溶性溶媒を用い、３０～１００℃、１～１２０分間抽出を行なうのが望
ましく、更に、ｐＨ３．０～５．０、好ましくはｐＨ３．０～４．０と調整された酸の水
溶液を用い、５０～１００℃、好ましくは６０～９８℃の加熱条件下で、１～１２０分、
好ましくは３～２５分間抽出を行うことが望ましい。
【００２８】
　また、例えば、水エタノール抽出の場合、植物１質量部に対して５～５０質量部の水エ
タノール溶液（水０．１～９９．９：エタノール９９．９～０．１（Ｖ／Ｖ））を用い、
１０～４０℃、好ましくは１５～２５℃の条件下で、１～４８時間抽出を行なうのが望ま
しく、更に水エタノール溶媒（水６０～４０：エタノール４０～６０（Ｖ／Ｖ））を用い
、１０～４０℃、好ましくは１５～２５℃の条件下で、１～４８時間、好ましくは１０～
２４時間抽出を行うことが望ましい。
【００２９】
　本発明に用いるグァバ葉エキスは、種々の抽出方法にて得られた各抽出物、例えば上記
熱水抽出物や親水性有機溶媒による抽出物等を単独で又は２種類以上組み合わせて使用す
ることができる。当該抽出物は、これをそのまま使用してもよく、抽出後更に常法により
抽出液を分離し、必要により不純物を除去した後使用することもできる。
　また、当該抽出物を得た後、更に、適当なクロマトグラフィー処理等の精製処理等を加
えて精製してもよく、当該抽出物の精製レベル、使用形態などについては特に制限はない
。上記抽出方法によれば、原料のグァバ葉に存在する雑菌、例えば一般細菌、かび、酵母
類等に対する殺菌処理が行えるので、得られたグァバ葉エキスは、雑菌汚染の心配が少な
く、衛生的観点からみても安全性の高いものであるので好ましい。
　また、一旦真空濃縮機等にかけて濃縮し、抽出溶媒を除去して使用してもよく、またフ
リーズ・ドライ法、熱風乾燥等を用いて、粉末化して用いてもよい。
【００３０】
　本発明の発酵食品におけるグァバ葉エキスの使用量は、ラクトバチルス属及び／又はス
トレプトコッカス属に属する乳酸菌に対して増殖促進作用及び／又は生残性改善作用を発
揮させると共にグァバ葉エキスの効能を発揮させるため、当該発酵食品中に、乾燥物換算
として、０．０１～０．７０重量％であることが好ましく、より０．０２～０．７０重量
％、特に０．０５～０．６０重量％であることが好ましい。
【００３１】
　特に、乳酸菌に対して優れた増殖促進作用及び／又は生残性改善作用を発揮させること
を考慮して、グァバ葉エキスを乳酸菌培地中に、乾燥物換算として、０．０１～１．００
重量％含有させることが好ましく、より０．０１～０．８０重量％、特に０．０２～０．
７０重量％含有させることが好ましい。
　例えば、水抽出で得られた抽出エキス（以下、「水抽出エキス」という）であれば、乾
燥物換算として、乳酸菌培地中に、０．０１～０．８０重量％程度含有させることが好ま
しく、特に好ましくは０．０２～０．７０重量％含有させる。また、例えば、酸抽出で得
られた抽出エキス（以下、「酸抽出エキス」という）であれば、乾燥物換算として、乳酸
菌培地中に、０．０１～０．９５重量％程度含有させることが好ましく、特に好ましくは
０．０２～０．８３重量％含有させる。
　このときの乳酸菌培地への使用量は、発酵食品の風味への影響を考慮して、１．００重



(6) JP 5329924 B2 2013.10.30

10

20

30

40

50

量％以下が好ましく、一方、十分にラクトバチルス属及び／又はストレプトコッカス属に
属する乳酸菌に対する生残性改善効果及び／又は増殖促進効果が得られる点を考慮して、
０．０１重量％以上が好ましい。
【００３２】
　グァバ葉エキスを添加する乳酸菌培養培地としては、牛乳、山羊乳、馬乳、羊乳等の生
乳や、脱脂粉乳、全粉乳、生クリーム等の乳製品等からなる獣乳培地や各種合成培地を挙
げることができる。そして、この培地は、通常の乳酸菌培地に使用される成分を添加した
ものであってもよい。このような成分としては、例えば、ビタミンＡ、ビタミンＢ類、ビ
タミンＣ、ビタミンＥ等のビタミン類や、各種ペプチド、アミノ酸類、カルシウム、マグ
ネシウム等の塩類が挙げられる。
【００３３】
　本発明における、グァバ葉エキスの発酵食品の製造工程における添加時期は、特に限定
されないが、乳酸菌発酵前であることが好ましいが、これに限らず、乳酸菌の発酵の途中
で加えても、また乳酸菌の発酵の終了後に加えてもよい。また、複数回に分けて加えるこ
とも可能である。特に、後記実施例に示すように、グァバ葉エキスを乳酸菌の発酵前の乳
酸菌培地に配合すると、グァバ葉エキスにより菌が増殖促進し、培養終了時の菌数と菌の
生残性とを高い状態で維持することができるため好ましい。
【００３４】
　本発明において、培養に用いられる乳酸菌としては、ラクトバチルス属及びストレプト
コッカス属に属する乳酸菌であれば特に限定されず、例えば、ラクトバチルス・カゼイ、
ラクトバチルス・アシドフィルス、ラクトバチルス・クレモリス、ラクトバチルス・ヘル
ベティカス、ラクトバチルス・サリバリウス、ラクトバチルス・ガセリ、ラクトバチルス
・ファーメンタム、ラクトバチルス・ロイテリ、ラクトバチルス・クリスパータス、ラク
トバチルス・ユーグルティ、ラクトバチルス・デルブルッキー・サブスピーシーズ・ブル
ガリカス、ラクトバチルス・デルブルッキー・サブスピーシーズ・デルブルッキー、ラク
トバチルス・ジョンソニー、ストレプトコッカス・サーモフィルス等を挙げることができ
る。これらの乳酸菌の中でもラクトバチルス・カゼイ、ラクトバチルス・デルブルッキー
・サブスピーシーズ・ブルガリカス、ストレプトコッカス・サーモフィルスから選ばれる
１種以上の乳酸菌が好ましい。
　このうち、特に、ラクトバチルス・カゼイＹＩＴ９０２９株（受託番号：ＦＥＲＭ　Ｂ
Ｐ－１３６６、寄託日：１９８７年５月１８日）、ストレプトコッカス・サーモフィルス
ＹＩＴ２０２１株（受託番号：ＦＥＲＭ　ＢＰ－７５３７、寄託日：２００１年４月５日
）から選ばれる１種以上の乳酸菌が好ましい。なお、これらの菌株は、独立行政法人産業
技術総合研究所特許生物寄託センターに寄託されている。
【００３５】
　なお、前記乳酸菌の中には、獣乳からなる培地では十分に増殖しないものも含まれてお
り、本発明で用いるグァバ葉エキスは、このような菌の培養において、特に顕著な効果を
与える。具体的に挙げれば、ラクトバチルス・カゼイ、ラクトバチルス・アシドフィルス
、ラクトバチルス・クレモリス、ラクトバチルス・ヘルベティカス、ラクトバチルス・ガ
セリ、ラクトバチルス・デルブルッキー・サブスピーシーズ・ブルガリカス、ストレプト
コッカス・サーモフィルス等の乳酸菌を培養する際に培地にグァバ葉エキスを添加すれば
優れた増殖促進作用及び／又は生残性改善作用を得ることができる。
【００３６】
　更に、本発明の発酵食品におけるグァバ葉エキスによる乳酸菌に対する生残性改善効果
及び／又は増殖促進効果は、ラクトバチルス属及び／又はストレプトコッカス属に属する
乳酸菌の他に複数種の微生物を含有する場合であっても得ることができる。このため、本
発明の発酵食品には、前記する乳酸菌の他に、ラクトコッカス・ラクチス・サブスピーシ
ーズ・ラクチス、ラクトコッカス・ラクチス・サブスピーシーズ・クレモリス、ラクトコ
ッカス・プランタラム、ラクトコッカス・ラフィノラクチス等のラクトコッカス属細菌、
エンテロコッカス・フェカーリス、エンテロコッカス・フェシウム等のエンテロコッカス
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属細菌、ヒトの腸内フローラの主要なものとして知られるビフィドバクテリウム・ブレー
ベ、ビフィドバクテリウム・ロンガム、ビフィドバクテリウム・インファンティス、ビフ
ィドバクテリウム・アドレスセンティス、ビフィドバクテリウム・ビフィダム、ビフィド
バクテリウム・カテヌラータム、ビフィドバクテリウム・シュードカテヌラータム、ビフ
ィドバクテリウム・アングラータム、ヒトの腸内から分離される由来を持つビフィドバク
テリウム・ガリカム、食品に利用されているビフィドバクテリウム・ラクチス、ビフィド
バクテリウム・アニマリス等のビフィドバクテリウム属細菌を含有させてもよい。
【００３７】
　また特に、本発明の発酵食品において、当該発酵食品中のラクトバチルス属及び／又は
ストレプトコッカス属に属する乳酸菌の菌数は、グァバ葉エキスによる乳酸菌に対する顕
著な生残性改善効果及び／又は増殖促進効果が得られるので、１×１０7／ｍｌ以上、特
に１×１０8／ｍｌ以上が好ましい。
【００３８】
　本発明の発酵食品を得るための乳酸菌の培養条件は特に限定されないが、例えば、３０
～４０℃程度の温度で５～２４時間程度でよい。また、このときの培養条件としては、静
置、攪拌、振盪、通気等から用いる乳酸菌の培養に適した方法を適宜選択して行えばよい
。
【００３９】
　このようにして得られる発酵食品は、グァバ葉エキスによって、長期間保存した場合で
も、生きた乳酸菌を、その活性を低下させることなく、高濃度で含有しているものである
。ここで、保存の温度帯は、室温（１０～４０℃）～チルド温度（０～１０℃）が好まし
いが、特にチルド温度帯（０～１０℃）が好ましい。
　そして、これと通常食品に添加することが認められている他の副素材とを混合すること
により所望の発酵食品とすることができる。
【００４０】
　本発明の発酵食品は、上記ラクトバチルス属及び／又はストレプトコッカス属に属する
乳酸菌（及び必要に応じてその他の微生物）を用いた発酵食品の製造において、任意の段
階でグァバ葉エキスを添加する以外は、従来より知られている乳酸菌を使用した発酵食品
の製造方法に従い製造することができる。例えば、脱脂粉乳とグァバ葉エキス、甘味料、
香料等を一緒に溶解、均質化した後、殺菌処理を行い、所望のラクトバチルス属及び／又
はストレプトコッカス属に属する乳酸菌を接種して、容器に充填後、培養すればよい。ま
た、脱脂粉乳溶液を殺菌処理する前または後でグァバ葉エキスを添加し、所望のラクトバ
チルス属及び／又はストレプトコッカス属に属する乳酸菌を接種して培養し、これを均質
化処理して発酵乳ベースを得、次いで、別途調製したシロップ溶液を添加・混合し、更に
フレーバー等を添加して最終製品に仕上げればよい。また、殺菌処理した脱脂粉乳溶液を
、所望のラクトバチルス属及び／又はストレプトコッカス属に属する乳酸菌を接種して培
養し、これを均質化処理して発酵乳ベースを得、次いで、別途調製したシロップ溶液とグ
ァバ葉エキスとを添加・混合し、更にフレーバー等を添加して最終製品に仕上げてもよい
。
【００４１】
　ここで、発酵食品とは、乳等省令により定められている発酵乳、乳製品乳酸菌飲料等の
飲料やハードヨーグルト、ソフトヨーグルト、プレーンヨーグルト、更にはケフィア、チ
ーズ等も包含するものである。また、本発明の発酵食品には、種々の乳酸菌を利用した飲
食品、例えば、プレーンタイプ、フレーバードタイプ、フルーツタイプ、甘味タイプ、ソ
フトタイプ、ドリンクタイプ、固形（ハード）タイプ、フローズンタイプ等の発酵乳、乳
酸菌飲料、ケフィア、チーズ等が含まれる。
【００４２】
　これらの発酵食品は、必要に応じて、シロップ等の甘味料のほか、それ以外の各種食品
素材、例えば、各種糖質、増粘剤、乳化剤、各種ビタミン剤、酸化防止剤、安定化剤等の
任意成分を配合することができる。これらの食品素材として具体的なものは、ショ糖、グ
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ルコース、フルクトース、パラチノース、トレハロース、ラクトース、キシロース、麦芽
糖等の糖質、ソルビトール、キシリトール、エリスリトール、ラクチトール、パラチニッ
ト、還元水飴、還元麦芽糖水飴等の糖アルコール、アスパルテーム、ソーマチン、スクラ
ロース、アセスルファムＫ、ステビア等の高甘味度甘味料、寒天、ゼラチン、カラギーナ
ン、グァーガム、キサンタンガム、ペクチン、ローカストビーンガム、ジェランガム、カ
ルボキシメチルセルロース、大豆多糖類、アルギン酸プロピレングリコール等の各種増粘
（安定）剤、ショ糖脂肪酸エステル、グリセリン脂肪酸エステル、ポリグリセリン脂肪酸
エステル、ソルビタン脂肪酸エステル、レシチン等の乳化剤、クリーム、バター、サワー
クリームなどの乳脂肪、クエン酸、乳酸、酢酸、リンゴ酸、酒石酸、グルコン酸等の酸味
料、ビタミンＡ、ビタミンＢ類、ビタミンＣ、ビタミンＥ類等の各種ビタミン類、カルシ
ウム、マグネシウム、亜鉛、鉄、マンガン等のミネラル分、ヨーグルト系、ベリー系、オ
レンジ系、花梨系、シソ系、シトラス系、アップル系、ミント系、グレープ系、アプリコ
ット系、ペア、カスタードクリーム、ピーチ、メロン、バナナ、トロピカル、ハーブ系、
紅茶、コーヒー等のフレーバー類を挙げることができる。
【００４３】
　斯くして得られる発酵食品は健康増進に優れ、また風味劣化の少ない飲食品として有用
性が高いものである。また、本発明の発酵食品は、培地に添加されたグァバ葉エキス又は
これを有効成分とする上記増殖促進剤又は生残性改善剤により乳酸菌の増殖促進作用や生
残性改善作用に優れているので、十分な乳酸菌数およびその生菌数が維持されたものとな
る。
【００４４】
　本発明において、「増殖促進剤」とは、乳酸菌に対する増殖促進作用を有するものを意
味し、より具体的には、後述の実施例１乃至３の方法により求められる培養終了時（製造
時）の当該増殖促進剤を添加した場合の生菌数（Ａ）が、当該増殖促進剤を添加しない場
合の生菌数（Ｂ）より大きいものを意味する。当該増殖促進作用は、前記生菌数（Ｂ）を
１００％としたときの前記生菌数（Ａ）の百分率が１０４％以上であるものが好ましく、
さらに２００％以上が好ましく、さらに３００％以上が好ましく、特に４００％以上が好
ましい。
　また、本発明において、「増殖促進剤」とは、後述の実施例１又は２の方法により求め
られる培養終了時（製造時）の当該増殖促進剤を添加した場合の酸度が、当該増殖促進剤
を添加しない場合の酸度より大きいものを意味する。
【００４５】
　本発明において、「生残性改善剤」とは、乳酸菌に対する生残性改善作用を有するもの
を意味し、より具体的には、後述の実施例１乃至３の方法により求められる保存後の当該
生残性改善剤を添加した場合の生菌数（Ｃ）が、当該生残性改善剤を添加しない場合の生
菌数（Ｄ）より大きいものを意味する。当該生残性改善作用は、１０℃１週間保存後また
は１０℃２週間保存後における前記生菌数（Ｃ）が前記生菌数（Ｄ）の１．０８倍以上で
あるものが好ましく、さらに２倍以上が好ましく、さらに５倍以上が好ましく、さらに１
０倍以上が好ましく、特に５０倍以上が好ましい。
【００４６】
　また、本発明に用いられるグァバ葉エキスは、上述のとおり、グァバ葉エキスを発酵食
品の原材料として発酵食品、特に乳酸菌培養培地に配合することによって、ラクトバチル
ス属及び／又はストレプトコッカス属に属する生きた乳酸菌を増殖促進させ、高濃度に含
有し、しかも長期間保存後の生存性に優れた発酵食品が得られることから、ラクトバチル
ス属及び／又はストレプトコッカス属に属する乳酸菌の増殖促進剤又は生残性改善剤の有
効成分として使用することができる。
　当該増殖促進剤又は生残性改善剤は、グァバ葉エキスの他、必要に応じて、一般的な食
品素材、例えば、上記の甘味料、各種糖質、増粘剤、乳化剤、各種ビタミン剤、酸化防止
剤、安定化剤等の任意成分を配合し、常法により製造することができる。
【００４７】
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　本発明に用いられるグァバ葉エキスは、血糖値抑制作用を有し、また、糖尿病、高血圧
、腎臓疾患、ウイルス感染等の予防・治療に効果があることが知られている。さらに、ヨ
ーグルト等の発酵乳が血糖値抑制作用及びインスリン分泌促進作用を有し、また当該発酵
乳に含まれる乳酸菌やビフィズス菌が整腸作用、抗腫瘍作用、抗変異作用、血圧低下作用
、抗潰瘍作用、コレステロール低下作用等を有することが知られている。本発明の発酵食
品は、グァバ葉エキス及びヨーグルト等の発酵乳に期待される前記の有用作用を複合的に
作用させることができ、好適に利用することができる。
　特に、グァバ葉エキス及びヨーグルト等の発酵乳を併用することで、個々の成分が示す
血糖値抑制作用より一層高い血糖値抑制作用が得られ、より好適に利用することができる
。
【実施例】
【００４８】
　以下、実施例を挙げて本発明をさらに詳細に説明するが、本発明はこれらにより何ら制
約されるものではない。
【００４９】
製造例１
（１）グァバ葉熱水抽出物
　グァバ葉を乾燥し、250℃で15分間焙煎した後、５ｍｍ程度に細断した。この茶葉1ｋｇ
を95℃の熱水20ｋｇに入れ、10分間抽出を行なった。150メッシュのフィルターで固液分
離を行った後、加熱温度60℃、真空度21kPaの条件下での減圧濃縮によりグァバ葉熱水抽
出物を得た。
　更に、フリーズドライにてグァバ葉熱水抽出物を粉末とした。
　このグァバ葉熱水抽出物粉末をグァバ葉エキス粉末として、以下の実施例１～３に使用
した。
【００５０】
実施例１
（１）試験方法
　無脂乳固形分8.1重量%（以下、「％」と略す）の牛乳に、グァバ葉エキス粉末を0.374%
添加したもの（添加培地）としないもの（無添加培地）を調製し、加熱殺菌後、ラクトバ
チルス・カゼイYIT9029のスターターを1%、ラクトバチルス・デルブルッキー・サブスピ
ーシーズ・ブルガリカスYIT0446のスターター0.5%を接種し、37℃で11時間培養した。グ
ァバ葉エキス無し、有りについて、培養終了後（製造時）、10℃1週間保存後、10℃2週間
保存後の生菌数を測定した結果を表１に示す（表中の数値は、グァバ葉エキス無添加の製
造時の菌数を100％としたときの百分率で示す）。さらに、培養終了後（製造時）の酸度
（培養物を9gとって、その中の有機酸をフェノールフタレインを指示薬として0.1N NaOH
で滴定したときの滴定値）を測定した結果を表２に示す。
【００５１】
（２）結果
　表１及び表２から明らかなように、グァバ葉エキスを添加した方は、しない方に比べて
酸度上昇が大きく、また、培養終了時のラクトバチルス・カゼイYIT9029及びラクトバチ
ルス・デルブルッキー・サブスピーシーズ・ブルガリカスYIT0446の生菌数が多く、乳酸
菌増殖促進効果が見られた。さらに、10℃1週間保存後、10℃2週間保存後のラクトバチル
ス・カゼイYIT9029及びラクトバチルス・デルブルッキー・サブスピーシーズ・ブルガリ
カスYIT0446の生菌数においても、グァバ葉エキスを添加した方は、しない方に比べて生
残性が改善されており、特に、ラクトバチルス・デルブルッキー・サブスピーシーズ・ブ
ルガリカスYIT0446に対する生残性改善効果が顕著であった。
【００５２】
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【表１】

【００５３】
【表２】

【００５４】
実施例２
（１）試験方法
　脱脂粉乳9.1%、乳タンパク0.8%、更に表３に示すグァバ葉エキス粉末0～0.7%（0, 0.05
, 0.1, 0.2, 0.3, 0.4, 0.5, 0.6, 0.7%）及びイオン交換水を含む培地を調製し、加熱殺
菌後、ラクトバチルス・カゼイYIT9029のスターターを1.0%、ストレプトコッカス・サー
モフィルスYIT2021のスターター0.5%を接種し、37℃で9.5時間培養した。培養終了後(製
造時)、10℃2週間保存後の生菌数を測定し、また酸度も測定した。
　その結果を表３及び表４に示す。
【００５５】
（２）結果
　ラクトバチルス・カゼイYIT9029の結果を表３に示す。このように、グァバ葉エキスを
添加すると、培養終了後(製造時)のラクトバチルス・カゼイYIT9029の生菌数が多くなり
、しかも添加量が増えるに従い、生菌数も多くなった。
　また、表４に示すとおり、酸度については、グァバ葉エキス粉末を添加した場合、無添
加に比べて高かった。以上のことから、グァバ葉エキス添加により、乳酸菌の増殖が促進
され、その添加量が0.30%以上の場合、顕著であった。
　また、10℃2週間保存後の生残性に関しては、ラクトバチルス・カゼイYIT9029と共にス
トレプトコッカス・サーモフィルスYIT2021でも改善効果が確認され、特にストレプトコ
ッカス・サーモフィルスYIT2021については、グァバ葉エキス粉末無添加では、10℃2週間
保存後の生菌数が製造時の生菌数（1.3×109/ml）を100%としたときに1%にまで著しく低
下したのに対し、グァバ葉エキス粉末0.05％添加で77％、0.10％添加で57％、0.20％添加
で48％、0.30％添加で44％、0.40％添加で41％、0.50％添加で35％、0.60％添加で42％、
0.70％添加で48％ (無添加の製造時の生菌数を100%とする)であり、乳酸菌の生残性が顕
著に改善された。
【００５６】
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【表３】

【００５７】
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【表４】

【００５８】
実施例３
（１）試験方法
　脱脂粉乳9.1%、乳タンパク0.8%、更に表５に示すグァバ葉エキス粉末0～0.20%（0, 0.0
1, 0.03, 0.05, 0.1, 0.2%）及びイオン交換水を含む培地を調製し、加熱殺菌後、ラクト
バチルス・デルブルッキー・サブスピーシーズ・ブルガリカスYIT0446のスターターを0.5
%、ストレプトコッカス・サーモフィルスYIT2021のスターターを0.5%接種し、37℃で7時
間培養した。培養終了後(製造時)、10℃2週間保存後の菌数を測定した。
【００５９】
（２）結果
　グァバ葉エキス粉末を添加すると、ストレプトコッカス・サーモフィルスYIT2021の培
養終了時（製造時）の生菌数が、無添加に比べ、0.01%～0.20%で増加しており、乳酸菌の
増殖が促進された。また、ラクトバチルス・デルブルッキー・サブスピーシーズ・ブルガ
リカスYIT0446については、グァバ葉エキス粉末無添加では、10℃2週間保存後の生菌数が
製造時の生菌数（5.6×108/ｍｌ）を100％としたときに43％まで低下したのに対し、グァ
バ葉エキス粉末0.01%添加で102％、0.03%添加で84％、0.05%添加で66％、0.10%添加で71
％、0.20%添加で82％と生残性が顕著に改善された。
　また、ストレプトコッカス・サーモフィルスYIT2021の培養終了時（製造時）の生菌数
が、グァバ葉エキス粉末無添加（グァバ葉エキス粉末無添加の生菌数（4.5×108/ml）を1
00%とした場合）に比べ、グァバ葉エキス粉末0.01%添加で140%、0.03%添加で162%、0.05%
添加で124%、0.10%添加で122%、0.20%添加で120%と、乳酸菌の増殖が促進された。また、
10℃2週間保存後の生残性に関しては、0.20%添加で無添加の１３倍と生残性の改善効果が
確認された。
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