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食と健康 －食を知り食を生かそう－❖シリーズ解説❖ 第８回

はじめに

大麦は水溶性，不溶性ともに食物繊維が豊富に
含まれている食材であり，健康機能性が注目され 
ている。食物繊維の中でも細胞壁多糖の一種であ
る（1，3;1，4）- β -D- グルカン（以下，β - グル
カンと略）が穀物の中で多いことが特徴的であり，
大麦の胚

はいにゅう

乳の細胞壁構成の約 75％がβ - グルカ
ンである。
これまでの様々な学術的な研究から大麦β - グ

ルカンには血中コレステロールの正常化，血糖値
上昇の抑制，満腹感の維持作用といった機能性が
あることが報告されていた。一方，農研機構では
大麦に「価値」を付けて普及させることを目的と
してβ - グルカン含有量が通常より高い品種育成
に取り組んでいた。2013 年に始まった「機能性
をもつ農林水産物・食品開発プロジェクト」では
これらの品種を食材として注目される研究成果を
得た。この総説では特にヒト介入試験で得られた
結果を紹介したい。
ヒト介入試験の食材には大麦ご飯・大麦パン・

大麦うどんを用いた。大麦ご飯は大麦の精麦と米
を混ぜたものである。精麦とは大麦の穀粒を搗

とうせい

精
（穀粒の外側を削るという意味）したものである。
精麦の方が，原麦（穀粒）よりもβ - グルカン含

有率は高くなる。また一般的にもち性品種はうる
ち性品種よりβ - グルカン含有量が高く，炊飯麦
の食味試験では粘りと柔らかさに優れている。日
本人は粘った食感を好む傾向があるため，大麦 
ご飯の材料にはもち性の大麦品種「キラリモチ」１）

を用いた。「キラリモチ」は栽培条件にもよるが 
原麦で５- ７％程度，精麦で６- ８％程度の
β - グルカンを含有する。またうるち性であるが，
β - グルカンを原麦で 10％程度と高含有する品
種「ビューファイバー」２）の粉を用いて大麦パン・
大麦うどんなどを試作した。

１．大麦ご飯を用いた長期摂取試験

日本人 100 人で男性 85cm 以上，女性 90cm
以上の腹囲で，体格指数（BMI） 24kg /cm2

の対象者に対して無作為に試験食 50 人，対象食

大麦食品を用いた健康機能性の検証について

柳　澤　貴　司

や な ぎ さ わ　 た か し
東京大学大学院農学系研
究科博士課程修了。農林
水産省農業研究センター
で小麦，農研機構近畿中
国四国農業研究センター・
作物研究所・次世代作物
開発研究センターで大
麦の品種育成に従事し，
2020年４月より次世代作
物開発研究センター麦研
究領域長。

第１表　対照食と試験食の栄養成分表（200ｇ当たり）
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　●１．海女とは？●
　シンプルな道具のみを用いて器械に頼らず海に
潜り，己の身ひとつで，貝藻類など食べ物を採っ
てくる。この原始からほぼ変わらぬ素潜り漁を生
業とする女性たちのことを「海女（アマ）」と呼ぶ。
男性の場合は「海士（アマ）」と記し，性別を問わ
ぬ場合は単に「アマ」と書く。この海女は，日本
国内のみならず，韓国（ヘニョ）と台湾（ハイル
ー）にも存在している。
　日本の海女は，2017年の段階で，所在18県，1800
人に満たぬ数しかおらず，近代以降，そのピーク
であった昭和戦前期の１/ ７弱にまで減少してい
る。全国で最も数が多いのは，県別では三重県の

鳥羽・志摩地方（約660人），地域別では石川県
の輪島市（約200人）になる。そして，その高齢
化と後継者不足によって，海女は存亡の危機に瀕

ひん

してもいる。
　海女は，アワビを始め，サザエ，トコブシ，イ
ワガキ，イセエビ，ウニ，ナマコなど，海藻では，
アラメ，ヒジキ，テングサなどを採り，私たちの
食卓に彩を加えている。とりわけアワビに関して
は，美食家の北大路魯

ろさんじん

山人も「夏季の美
び こ う

肴中，と
りわけ重きをなしているもの」と書き記し，江戸
自慢のひとつとして絶賛しているのみならず，現
在では超高級食材として珍重されている。
　海女の歴史は古く，性別問わぬアマであれば有史
以来，海女に関しては，少なくとも八世紀前半『万
葉集』の時代にまで遡ることができる。かの『貧
窮問答歌』で有名な山上憶良は，「漁夫潜女各勤む
るところ有り…，女は腰に鑿

のみ

と籠を帯び，潜きて
深
しんたん

潭の底に採る者をいへり」と記しているが，こ
の「潜女」が，現在の海女であり，清少納言の『枕
草子』にも取り上げられている。しかも，万葉集
の時代から千年経っても変わらぬ姿で素潜り漁を
行っていたことが，江戸時代後期の図版からも窺

うかが

える（第１図）。
　また，江戸時代後期には，海女は浮世絵のモチ
ーフとして多用され，実際とは異なる姿ではある
が，葛飾北斎を始め，喜多川歌麿，歌川広重らに

さかなクンイラストより

海女とSDGs（持続可能な開発目標）
海を守り，地域を守り，食を守る海女の生活文化

こぐれ・しゅうぞう
早稲田大学卒業後，テレ
ビ制作ディレクターを経
て，ニューヨーク州立大学
バッファロー校博士後期
課程修了（Ph.D.）。
現在，東京海洋大学海洋
政策文化学部門教授。
専門は文化社会学・地域
社会学。 小暮　修三

第１図　潜水してアワビを採る海女の姿
（「伊勢鰒」『日本山海名産圖會（巻之三）』1799年【部分】）
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●１．はじめに●
著者は，これまでに，九州県内の農産品の生活

習慣病予防効果に焦点をあて，産学連携体制を構
築し，機能性食品の開発につながる研究を行って
きた。宮崎県では，日向夏１），ブルーベリー葉２）

やニガウリ３）を対象に産学（官）連携で共同研
究を行った。日向夏については，2013年度農林
水産省農林水産業・食品産業科学技術研究推進事
業（実用技術開発ステージ）に採択され，「日向
夏残

ざ ん さ

渣を活用した骨代謝改善素材，飲料の開発」
に関する研究を行い，「毎日おいしく日向夏」の
商品化に成功した。さらに現在，機能性表示食品
としての届出手続きを行っている。また，長崎県
では，番茶とビワ葉の混合発酵茶を開発し，製造
法と機能性について特許化するとともに，「びわ

の葉入り　まるごと発酵茶」（D401）を機能性
表示食品として商品化した。熊本県では，桑の葉，
タモギタケ，菊芋等について，機能性評価を行う
とともに，機能性表示食品としての届出に向けて
商品開発を行っている。本誌では，最近，熊本県
内の企業との共同研究で開発した天草産モリンガ
（第１図）を主原料とし，一時的な精神的ストレ
ス緩和と血圧が高めのヒトの血圧を下げる機能が
期待できる機能性表示食品「モリンガ GABA」
（第２図）について紹介し，ついでモリンガのそ
の他の機能として現在行っている抗酸化成分の解
析や種々の生活習慣病予防効果を発揮する成分の
可能性について概説する。
モリンガ（Moringa oleifera）はケシ目ワサビ
ノキ属ワサビノキ科の北インド原産の多肉質の落
葉樹であり，高温，乾燥に強く，熱帯～温帯地域

● 特別解説 ●

天草産モリンガの健康機能性

西　園　祥　子

にしぞの・しょうこ
九州大学農学部卒業，
九州大学大学院生物資
源環境科学研究科博士
課程修了。長崎県立大
学助手，宮崎大学産学・
地域連携センター准教
授を経て，現在，崇城
大学生物生命学部応用
微生物工学科准教授。
博士（農学）

第１図　天草産モリンガ（カラー図表をHPに掲載C080）

第２図　天草産モリンガを主原料とする
　　　　機能性表示食品「モリンガGABA」

（カラー図表をHPに掲載C081）
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１．はじめに
当社は総合容器メーカーとして，金属缶やプラ

スチック容器などを製造する他，容器に充填され
る内容物の研究開発や飲料充填事業を行っており， 
無菌飲料充填事業を開始した当初，製造ラインの
殺菌にはホルムアルデヒド（以下 FA）による
燻
くんじょう

蒸殺菌を採用していた。しかし，2004年に国
際がん研究機関が FAを「グループ１　発がん性
がある」に分類したと発表したことをきっかけ
に，欧米を中心に規制が厳しくなり，日本におい
ては2008年に厚生労働省の政省令改正で１），FA
の使用規制が施行された。その中で，当社が代替
殺菌方法として開発を進めてきたのが過酸化水素
ガスによる燻蒸殺菌方法であった。過酸化水素ガ
ス殺菌技術の開発を進める中で，ガスの拡散性や
殺菌を管理・運用するための指標がないことなど，
様々な課題が挙げられた。多くの課題の中で，殺
菌を評価するために用いられるバイオロジカルイ
ンジケーター（以下 BI）についても，検討を行い，

当社では飲料充填事業で培った微生物技術を応用
して自社独自の BI にて評価を行っていた。現在
では過酸化水素ガス用の BI 並びにカスタマイズ
BI の製造販売を行っている。
これまでに，過酸化水素ガスによる殺菌と殺菌
を評価するための BI の開発を行ってきた。飲料
などの微生物制御が必要な製造現場においては殺
菌後に清浄度の管理を目的として環境モニタリン
グ培地を用いており，現在，当社では環境モニタ
リング培地・検査用液体培地などを取り扱ってい
る。空間を殺菌する「過酸化水素ガス殺菌技術」，
殺菌を評価するための「BI」，それに加えて，清
浄度管理のための「環境モニタリング培地」の３
つを「無菌環境ソリューション」と称し（第１図），
現在は製薬業界をメインに展開を進めている。
食 品 業 界 に お い て は，2020年 ６ 月 か ら
HACCP に基づく衛生管理の導入が義務化される
ことから，衛生管理の向上，すなわち消毒から殺
菌へと変化していくことが予想される。本稿では，
「殺菌」でお困りのお客様へ展開してきた無菌環
境ソリューションについて，実例を交えながら紹
介する。

２．過酸化水素ガス殺菌技術
２－１　過酸化水素ガスの特徴
数ある燻蒸殺菌方法から過酸化水素ガスに着目
した理由は「最終的には水と酸素に分解される」
という安全性にある（第２図）。また，FAや酸化
エチレンガスなどと同等以上の殺菌効果を有する
メリットもそのひとつである。ガスの発生方法は
いたって簡単で，”過酸化水素水を熱源で加熱・
気化させる ”だけのことである。一方，デメリッ
トとしては，浸透性が低いことが挙げられる。浸

技  術  紹  介技  術  紹  介

過酸化水素ガス殺菌技術を軸とした
無菌環境ソリューションの展開

大和製罐株式会社　メディカルサイエンス部　　石川 浩介

第１図　無菌環境ソリューション
（カラー図表をHPに掲載C085）
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１．はじめに
サントリーグループは企業理念「人と自然と響

きあう」に基づき，高品質の商品・サービスをお
届けするとともに，持続可能な地球環境を次世代
に引き継ぐためにさまざまな環境負荷低減活動を
行っている。
また，「水と生きる」をコーポレートメッセー
ジに掲げ，水資源のサステナビリティの実現のた
めに，生産工程で使用する水の再利用・循環利用
技術導入や生産工場の水源涵

かんよう

養エリアにあたる森
林の整備活動等を積極的に推進している。加えて，
低炭素企業への挑戦として，事業活動のバリュー
チェーン全体における CO2削減にも取り組んで
いる。
一方で，お客様から製品に寄せられる期待は，

美味・美装，安全・安心，使いやす
さ，環境への配慮とさまざまである。
これらをもとに，サントリーの包材
開発は，サステナビリティとお客様
飲用時品質の両立を基本方針として
おり，独自の「2R ＋ B」戦略に基
づき取り組んでいる（第１図）。
「2R＋ B」とは，樹脂使用量の削
減と再生素材の使用により徹底した
資源の有効利用を図りつつ，可能な
範囲で石油由来原料を再生可能原料
で代替していく考え方（Reduce・
Recycle ＋ Bio）である。第２図に

「2R＋ B」の取り組み事例を示す。これまで清涼
飲料においては，Reduce（リデュース）では
「サントリー天然水」550mLにおいて，独自開発
の国産最軽量（11ｇ）ボトルを実現し，２Ｌボト
ルについては29ｇとし，国産２Ｌペットボトルで

● 特別解説 ●

　植物由来原料を100％使用した
飲料用キャップ※の導入　

高　木　雄　一

※ 主原料であるエチレンを100％植物由来化したポリエチ
レンキャップ。ただし，製造ライン切り替え時の微量の石油
由来成分及び着色剤成分を除く。

た か き ・ ゆ う い ち
2005年サントリーホー
ルディングス株式会社
入社。飲料工場勤務を
経てサントリーＭＯＮ
ＯＺＵＫＵＲＩエキス
パート株式会社包材部
所属。現在はペットボ
トル及びキャップの設
計開発担当。

第１図　包材開発における環境対応の考え方
（カラー図表をHPに掲載C095）

第２図　「2R＋ B」の取り組み事例（カラー図表をHPに掲載C096）


