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共生環境化学研究

研究代表者 中尾 洋一

（先進理工学部 化学・生命化学科 教授）

１． 研究課題

味噌や醤油などに代表される伝統的発酵食品の生産には麹や乳酸菌などの微生物による発

酵が欠かせないが、発酵過程でこれらの発酵微生物が生産する代謝産物がわれわれの体の健

康維持にかかわると考えられている。われわれの体は食事を通して、これらの発酵微生物代

謝産物を日々体内に取り込んでいるが、これらの代謝産物がわれわれの腸内に共生している

微生物に対してどのような影響を与え、その結果どのような健康上の効果を発揮しているか

についての分子機構については、ほとんど明らかにされていない。

一方、われわれがこれまで行ってきた様々な海洋天然化合物は、海洋生物に共生している

微生物がその生産に関わっていることが明らかになりつつあり、海洋生物内の共生環境が医

薬品素材として価値の高い天然化合物の産生にも影響すると考えられている。また、土壌に

生息している土壌菌や根粒菌などの共生微生物の状態が農地の生産性に深く影響することも

知られている。

以上いずれのケースにおいても、環境（発酵食品、腸内環境、海洋生物体内、土壌）－共

生微生物の関係がカギとなっており、これらの共生環境を維持するための機構を理解するこ

とは健康維持や、医薬品などの高付加価値化合物および農作物の生産にとって利用価値の高

い知見となりうるため、さまざまな環境－共生関係を対象として、その関係を成立させてい

る機構を分子レベルで解明することを目的とする。

２． 主な研究成果

平成 26～28 年度にかけて農林水産省異分野有業事業 日本食の評価 公募研究として研

究を行った。本研究期間を通じて味噌 117 種類、その他の日本食に特徴的な食材 104 種類、

計 221 種の食材から 1201 画分を調製し、ヒストン修飾制御スクリーニングに供した。活性画

分からヒストン修飾制御活性、神経幹細胞の分化制御活性を指標に単離・同定を進め、最終

的に 11 種類の有効成分を見出した。中でもフェルラ酸エチルは in vivo で抗ストレス作用を

示すこと、また原料には含まれず発酵の過程で生成される成分であると判明した。以上より、

日本食の重要な特徴である「発酵」により、原料段階では存在しなかった抗ストレス作用成

分が生まれることがわかった。国内の味噌メーカーと協力して仕込み試験を行い、フェルラ

酸エチルを増強した味噌を作ることに成功した。なお、本事業の最終評価は 5段階で上から 2

番目の 4であった。

広島大学青井義輝准教授との共同研究では、海洋生物由来難培養微生物の培養法開発研究

を行っており、共同で２件の学会発表を行った。

フィリピン サンタトーマス大学の dela Cruz 教授との共同研究で海洋微生物の培養抽

出物から生理活性物質の探索研究を行った。
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３． 共同研究者

瀬尾誠（福山大学）

青井義輝（広島大学）

Notarte, K. I., dela Cruz, T. E (University of Santo Tomas, Manila, Philippines)

４． 研究業績

4.1 学術論文

Notarte, K. I.*; Nakao, Y.; Yaguchi, T.; Bungihan, M.; Suganuma, K. dela Cruz, T. E.

Trypanocidal activity, cytotoxicity and histone modifications induced by malformin A1

isolated from the marine-derived fungus Aspergillus tubingensis IFM 63452. Mycosphere 8,

111–120, (2017) DOI: 10.5943/mycosphere/8/1/10

Arai, D.; Kataoka, R.; Otsuka, S.; Maruki-Uchida, H.; Sai, M.; Ito, T.; Nakao, Y.*

Piceatannol is superior to resveratrol in promoting neural stem cell differentiation into

astrocytes. Food Funct. 7, 4432-4441, (2016). DOI: 10.1039/c6fo00685j

4.2 総説・著書

なし

4.3 招待講演

中尾洋一『味噌に含まれる抗ストレス有効成分とその生成過程における発酵の意義』、革新的

技術創造促進事業（異分野融合共同研究）市民公開シンポジウム 和食を解き明かす！－世界

の健康に貢献する日本食の科学的多面的検証－、京都、2017 年 1 月 29 日．

4.4 受賞・表彰

なし

4.5 学会および社会的活動

日本農芸化学会 2017 年度大会 シンポジウム『伝統的発酵食品の生理機能の新展開』オーガ

ナイザー

中尾洋一、『発酵食品とエピゲノム情報』、第 102 回 醸造調味食品セミナー、日本醸造協会会

館（東京）、2016 年 7 月 14 日．

５． 研究活動の課題と展望

食品の機能性成分については順調に研究が進んでいる。今後、動物モデルを用いたさらに

高度な検証試験を進めることで成果の発信と社会実装に向けた取り組みをおこなう予定であ

る。難培養性の共生微生物についても、効果的な培養法が見つかりつつあり、今後の進展に

期待が持てる。


