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地域の食品産業を支える技術開発❖シリーズ解説❖ 新連載・第１回

１．はじめに
乳酸菌は糖を発酵し，乳酸を主とする有機酸を

産生する細菌の総称で，グラム陽性の桿
かんきん

菌または 
球菌が含まれ，カタラーゼ陰性等の特徴がある。
また，食品の腐敗や食中毒の原因となる微生物の
繁殖を抑えるとともに，食欲をそそる独特の味や
香りを作り出すことから，ヨーグルト，チーズ，
漬物等世界中の様々な発酵食品の製造に使用さ
れ , 人間の生活に深く関係している細菌でもある。

古くから日本人は旬の野菜をつけ込んだ漬物を
香の物として毎日のように食してきた。このよう
な漬物の多くは乳酸菌発酵食品であり，その乳酸
菌数はヨーグルトに匹敵する。漬物等の野菜や果
物等で生育する乳酸菌は，俗に植物性乳酸菌とも
呼ばれ，我々日本人の腸内環境の健全化等健康維
持に寄与してきたと考えられる。そこで，我々は
北海道でつくられる漬物からオリジナルの乳酸菌
株を取得し，これを用いた機能性を有する食品等
の開発を行った。

２．乳酸菌HOKKAIDO株について
よく漬かった漬物は古漬とも呼ばれ，乳酸菌

発酵によりつくられる。それらの漬物からは
Lactobacillus 属に分類される乳酸菌が優勢細菌

として検出される（2020 年，Lactobacillus 属
は合計 25 属に再分類された）。我々は長年，漬
物をつくっている道内農業生産者からしっかり
と漬かった漬物の提供を受け，ここから新規に乳
酸菌株を分離し，生理生化学試験や遺伝子解析
等から菌種を明らかにし，北海道ブランドの乳
酸菌にしたいという思いをこめて Lactobacillus 
plantarum HOKKAIDO（略して，HOKKAIDO 株）
と名づけた１）（2020 年，Lactobacillus plantarum 
は Lactiplantibacillus plantarum に学名が変更さ
れた）。
2.1　消化液耐性２）
プロバイオティクスは，1989 年に英国の微生

物学者 Fuller により「宿主の腸内菌
きんそう

叢のバラン
スを改善することにより，宿主に有益な作用をも
たらすような，経口摂取する生きた微生物および
それを含む食品」と定義され，広く受け入れられ
ている。したがって，プロバイオティクスとなり
える微生物は，生きて胃を通過し，腸管に到達し
て増殖することが望ましいと考えられ，強い殺菌
効果を有する胃酸や胆汁等を含む消化液に耐性を
もつことが必要である。そこで，HOKKAIDO 株
が生きて腸まで到達できるかどうかを明らかにす
るため，人工消化液耐性を調べた。

ヒトの胃内は空腹時では pH1 〜 2 になるが，

　「乳酸菌HOKKAIDO株を用いた
� 機能性を有する食品の開発」　
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CPパックン ～使用済み紙カップの破砕洗浄・圧縮装置～

株式会社日本デキシー　営業本部　営業企画部　及川　淳

１．はじめに
株式会社日本デキシーは，紙カップ・紙容器の
メーカーです。主にファストフードやコンビニエ
ンスストアなどのテイクアウトで使われる紙カッ
プ，アイスやヨーグルトなどを充填・保存する紙
容器を製造・販売しています。紙カップを製造し，
ご使用いただくユーザーへ納品している当社です
が，ここ最近の環境に対する話題もあり，このま
ま紙カップを燃やしていて良いのか？　という課
題が大きくなっていました。
こうした背景もあり，使用済み紙カップをリサ
イクルできないかという課題に対し，当社が考え
た一つの答えとして「使用済み紙カップの破砕洗
浄・圧縮装置（以下，CP パックン）」を製作し
ました。製作にあたっては日本シーム株式会社様
に，販売・回収スキームの構築には日本紙通商株
式会社様に協力いただきながら，2021年７月に
試作一号機が完成しました（写真１）。

２．背景
２－１．紙カップに使われている紙について

紙カップに使
用されている
『紙』は，バー
ジンパルプです。
バージンパルプ
とは，はじめか
ら木材を材料に
して製造したパ
ルプのことです。
古紙を再生した
ものではなく，

蛍光染料などの物質も含まれていないため，食品
が直接接触しても安全な紙となります。紙カップ
の他，牛乳パックなど，食品が直接接触する包装
に使われています。バージンパルプは，古紙材料
としては品質の良い材料に区分されます。
２－２．リサイクルへの課題
オフィスなどの事業所で使用済み紙カップの回

収に取り組まれている企業様もあるかと思います
が，基本的に使用済み紙カップは，長年，リサイ
クルできない禁忌品として扱われており，可燃物
として処理されています（地方自治体などで違い
があります）。使用済み紙カップが禁忌品として
扱われている理由は，食品残

ざ ん さ

渣（飲み残しの糖分
や生クリームなどの油分，食べ残した食品など）
の問題があるためです。
（１）回収，洗浄の問題
リサイクルが進まなかった問題は主に以下と考
えています。
①使用済み紙カップを誰が回収して運ぶのか？
②使用済み紙カップを誰が洗浄するのか？
（２）保管の問題
古紙材料として使用するまでベール（塊）にし
て保管をします。食品残差が残っていると古紙材
料として使用されるまでの保管期間に下記の問題
が発生し，古紙材料として使えなくなってしまう
可能性があります。
③虫やネズミが寄ってくる
④カビが生える，腐敗する
⑤異臭を放つ
使用済み紙カップが綺

き れ い

麗な状態であれば，上記
③～⑤の問題は発生しません。

製  品  紹  介製  品  紹  介

写真１　CPパックン試作一号機
（カラー図表をHPに掲載C001）



120食品と容器 2022  VOL. 63  NO. ２

１．はじめに
地球環境改善が食品の場でも論じられるように

なり，プラントベースフード（PBF）は，肉，乳，
卵，魚などの動物タンパク質食品の代替食として
注目を集めている。将来のタンパク質クライシス
の点もあり，それらに関連した植物タンパク質の
現状を紹介する。

２．PBFの情勢
ⅰ）動物性食品の代替食への期待
PBF は昔からニーズが存在し，時代とともに

食べ方には工夫があったと思われる。動物由来の
原料を一切使用しない場合や定義を設けて食材の
種類の可否を選択したりする。肉，乳，卵，魚な
どの食材は，健康を維持するためにも重要な食材
だが，これらを避ける理由としては次のことが考
えられる。

 ⑴  動物性食を食べることができない宗教上の
制約

 ⑵  動物性食を食べない主義主張や体調の変調
を来す理由による制約

 ⑶  困窮する地球温暖化対策や食供給のサステ
ナビリティーの観点からの動機付け

⑴は，ハラールなどの認証される理由，⑵は
ベジタリアンやビーガンの方，あるいはアレルゲ
ン回避が必要な方の理由，しかしながら⑶につ
いては，動物性食品を普段食べている人が随時
PBF を選択するといった自由選択的である点が

これまでと異なる。宗教でもベジタリアンでもな
く，地球温暖化への対応や動物愛護的観点に関連
して家畜の効率的増産への懸念など，食のサス
ティナビリティーや健康も意識し，嗜

し こ う

好性やおい
しさも重視して食すというスタイルである。
SDGs や企業の ESG などの考えが世間に浸透す
ることによって認知が進み，肉食を否定している
ということではなく，何かによい影響を与えると
想定する意識が動機の元になる。この PBF の現
状を説明する。
ⅱ）思想から始まった１）
スタンフォード大学の生物名誉教授を⾧年勤め

ていたブラウン氏は，残りの人生を賭けてのポリ
シーは１つだけ「気候変動から地球を守りたい。
もし全人類が肉食中心の食生活をすれば，地球は
３つでもたりない」という。そのためには，肉同
様においしく栄養価の高い代替肉を作るしかない。
これを実現するため，生科学者である彼は，バイ
オテクノロジーを用いて肉の香りを再現したヘム
鉄の培養調製技術を生み出した。インポッシブル
バーガーに採用されており，１年に全米で食べら
れる平均約500 憶個のハンバーガーのうち半数
でも植物性に変えることができれば環境改善や健
康維持に大きなインパクトを与えるという。これ
には大きなメッセージ性があり，以前から植物性
の疑似肉は上市されているが，欧米に大きな示唆
を与え，環境への配慮が世界的に注視される時期
とも重なって関連するスタートアップ企業が増加
している。

● 特別解説 ●

PBF における植物由来タンパク質の情勢や現状

佐　本　将　彦
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