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論 文 の 内 容 の 要 旨

発酵乳がヒトの血清コレろテロールを低下させる効果を有することがこれまでの多くの

研究者により発表されている反面､その効果が無いとする報告もあり､この種の研究を行

なっている国を異にする研究者によって得られた結果が大きく異なっている｡特に､欧米

人と日本人との間では､得られた結果が逆になるケースも報告されており､発酵乳が血清

コレステロールを低下させる効果の有無について一様に評価出来ない部分のあることを覗

かせている｡このことの背景には種々の要因が考えられるが､人種的な要因も重要とされ

ている｡

本研究は日本人を対象として血清コレステロールを低下させる発酵乳の開発を目~的とし

て実験を行ったものであり､少なくとも日本人に対し血清コレステロール低下作用のある

乳酸菌を見出すことを主な目的として実験を開始した｡

まず､ホエータンパク質濃縮物(WPC)にStTPPtOCOCCUS thermqpムiIusTMC1543と

エacわぁ8d〟uβCββeJTMCO409を培養して発酵乳を調製した｡それをラットに投与し､血

清コレステロール低下効果を調べた｡その結果､発酵乳を投与した群において有意

(p<0.05)血清コレステロールが低下することを認めた｡次に､血清コレステロール値が

200mg/dl以上である健康な成人男性を対象にして発酵乳もしくはプラセボを朝晩200皿1

づつ8週間にわたって摂取させ､血清脂質の変化を調べた｡その結果､発酔乳投与群では

絵コレステロールの低下傾向が認められ､またHDL･コレステロールが有意(p<0.05)に

増加することが確認された｡さらに､高コレステロール食を摂取させた健常人に発酵乳ま

たはプラセボを与えたときの血清脂質レベルの変化について調べた｡その結果､プラセボ

群では総コレステロールと LDL･コレステロールが共に有意(p<0.05)に増加したのに対

し､発酵乳投与群ではそれらの増加は認められなかった｡また､発酵乳の投与により過酸

化脂質の増加が抑制される傾向を認めた｡

さらに本研究では見通er皿叩ム血タTMC1543の血清コレステロール上昇抑制メカニズ
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ムについてラットを用いて検討し､抑制因子が乳酸以外にあることを明らかにした｡すな

わち､ラットに見地er爪印ム〟耶TMC1543発酵乳を投与して得られた糞には胆汁酸や中

性コレステロールの排泄が有意(p<0.05)に増加したことから血清コレステロール上昇抑

制には胆汁酸が深く関わっている可能性を確認した｡且班er皿叩ム〟uβTMC15431発酵乳

を限外ろ過膜で分画し､その活性を動物実験で比較したところ､この画分の中でホエー低

分子画分においてのみ血清コレステロール上昇抑制作用が認められた｡しかし､血清コレ

ステロール上昇抑制作用を示す画分は他にも見出され､その活性因子は複数存在すること

を認めた｡また､invitroレベルでの試験で､StheTmqPhHusTMC1543発酵乳のカゼイ

ン画分､ホエー画分共にコレステロールの胆汁酸溶液に対する溶解性を低下させることも

確認した｡

上述した諸結果の中で､高コレステロール血症軽患者に見地em叩ム血gTMC15431を

用いて製造した発酵乳を与えると血清コレステロール値が低下し､病状の改善に効果があ

ることが確認されたことや､高コレステロール食を摂取している健康な日本人に上記発酵

乳を投与することによりHDL･ヲレステロールが有意(p<0.05)に増加し､さらに動脈硬

化指数が有意(p<0.05)に低下し､またg打印わCOC亡びβ班er皿叩ム〟uβTMC15431発酵乳

の摂取により大便中の胆汁酸と中性コレステロールの排泄が有意(p<0.05)に増加したこ

となどの事実は学術的にみて高く評価できる知見である｡本研究は発酵乳が日本人に対し

てコレステロール低減作用をもつことを臨床的に明らかにしたものであり､βね印わCOCCロβ

班er皿叩ム血ぶTMCl畠431を用いた発酵乳を製品として開発出来ることを可能にしたもの

である｡

審 査 結 果 の 要 旨

平成14年1月30日､信州大学農学部において学力筆記試験が行われ､次いで

審査員全員出席のもとに公開発表会が開かれ､約30分間にわたる口頭発表と､約

30分間の質疑応挙が行われた｡

発酵乳がヒトの血清コレステロールを低下させる効果を有することがこれまで多

くの研究者によって発表されている反面､その効果が無いとする報告もあり､

この種の研究を行っている国を異にする研究者によって得られた結果が大きく異

なっている｡こ甲ごとの背景には種々の要因が考えられるが､人種的な要因も重

要とされている｡本碗究は日本人を対象として血清コレステロールを低下させる

発酵乳の開発を目的として実験を行ったものである｡その結果､高コレステロ⊥

ル血症軽患者にβか印わcoccuβ班er皿叩ム血βTMC15431を用いて製造した発酵乳

を与えることにより血清コレステロール値が低下し､病状の改善に効果のある菌

株の開発を可能にした｡また､高コレステロ⊥ル食を摂取している健康な日本人に

上記発酵乳を投与することによりHDL･コレステロールが有意(p<0,05)に増加し､

動脈硬化指数が有意に低下することを明らかにした｡さらに､βか印わCOCCUβ

地em叩々⊥山βTMC15431発酵乳の摂取によ●り､大便中の胆汁酸と中性コレステロ･-
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ルの排泄が有意(p<0.05)に増加することも明らかにした｡本研究は発酵乳が日本

人に対してコレステロール低減作用をもつことを臨床的に明らかにすると共に､

今後馳印わCOCCぴg地e皿叩ム血ぶTMC15431を用いた発酵乳を製品として開琴する

ことを可能にしたことがもっとも高く評価される｡

各審査員からの質問にも的確に応え､また学力筆記試験結果も高得点であった｡

審査委員会は本研究の成果ならびに学力試験の結果から岐阜大学大学院農学研究科

の論文博士の学位に十分の価値を有していることを全員一致で認めた｡
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