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有明海の海苔から単離した新規乳酸菌を活用し、免疫調節
作用を有する高機能性海苔乳酸発酵物を開発する研究です。

概

要

◇ 詳しい内容は、研究報告書でご覧いただけます。

【お問合せ先】佐賀県工業技術センター 食品コスメ部 0952-30-8162

令和６年度

有明海産海苔から単離された乳酸菌から、ヒト末梢血由来免疫細胞のIgA産生能を向

上させる新規乳酸菌L.lactis D-2株を見出した。

D-2株による海苔乳酸発酵物にも高いIgA産生能が認められ、ヒトの免疫機能の維持に

役立つ機能性表示食品としての利用可能性が示された。

有明海で海苔の色落ちが頻発

海苔の乳酸発酵による
低級海苔の付加価値向上

海苔の発酵性に優れ、生理機能を
付与する乳酸菌の単離

免疫力を調節する末梢血由来免疫
細胞のIgA産生能を評価

ヒト末梢血単核球の

IgA産生能を指標に比較

海苔から単離された乳酸菌
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