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背景：後発酵茶は微生物を利用して茶葉を発酵させる茶で、四国地方を中心に伝統的製法で
製造されている。製造地域においては、地域産業の振興策として６次産業化に取り組んでいる。

後発酵茶の産業化のためには、安定した生産と安全性の確保が必須である。このため、後発酵茶の
発酵メカニズムを解明した。また、後発酵茶由来乳酸菌の二次利用を試みた。

これまで断片的にしか分かっていなかった後発酵茶の発酵メカニズムを解明することで、発酵
茶の安定した生産に寄与する。また、地域発の乳酸菌の利用を通じて地域産業の振興に寄与する。
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・後発酵茶の安定生産と付加価値の付与
・地域特産の食品より分離された特徴的な乳酸菌の食品産業への利用
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図 後発酵茶から分離した乳酸菌のrecA遺伝子
による分類
発酵茶の種類ごとに発酵に関与する菌が異なる

四国地方の後発酵茶として、愛媛県の石鎚黒茶および徳島県の阿波晩茶の発酵メカニズムを解明
した。これらの後発酵茶は、それぞれ異なる方法によって製造されている。石鎚黒茶は真菌と乳酸菌
による２段階発酵で、阿波晩茶は乳酸菌のみによる乳酸発酵で製造される。
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石鎚黒茶と阿波晩茶は、共に製造工程に乳酸発酵
を含むが、発酵に関与する乳酸菌種と特徴が異なった。
真菌による発酵の後に乳酸発酵を行う石鎚黒茶では、
真菌による発酵中に乳酸菌種の選抜と増殖が生じる。
阿波晩茶では、嫌気的条件で乳酸菌の増殖と選抜が生
じる。いずれの後発酵茶でもスターターは使用せず、
自然に生じる乳酸菌を利用するが、製造法方法および
製造地域に依存して、後発酵茶の種類ごとに毎年同じ
乳酸菌種が発酵に関与することが明らかとなった。石
鎚 黒 茶 で は 、 乳 酸 菌 種 と し て Lactobacilolus
plantarumおよびLactobacillus brevisが関与する。
これらの菌種の特徴として、抗生物質に対し高い耐性
を示す。また、L.brevisはγ-アミノ酪酸（GABA）を
産生する。阿波晩茶ではLactibacillus pentosusが関
与し、抗生物質に対する耐性は弱い。
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