
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                

 

 

♠なぜ、このテーマの研究を始めたのですか？ 

地元企業が果実の有効利用方法を模索していました。共同研究をはじめさせていただくと大変興味深い

知見を得ることが出来、バイオレメディエーションによるゼロエミッションが出来ると考えたためです。 

♠「愛媛県産廃棄果実及び果皮を用いたコンポスト」の特徴を教えてください。 

果実醗酵過程における微生物の挙動を分子生物学的手法である DNA 解析を実施していくと、今までコ

ンポストなどでは見出されたことがないような深海に生息する微生物、アルカリの湖沼に生息する微生物、

石油分解菌など特殊環境微生物がステージごとに出現していることが見出されました。このようにゼロエ

ミッションをおこなうことが出来ている特殊環境微生物が生息する不思議な醗酵産物です。 

♠なぜ、このような特徴が生まれたのでしょうか？ 

愛媛県は全国でも有数の果実の生産地です。愛媛県ではみかんなどの柑橘類の生産は有名で、柑橘類を

利用したジュースなどの生産も全国的な知名度があります。ここ東予地区では全国有数のキューイフルー

ツ、あたご柿、南光梅の産地でもあります。食品加工された後の果実や果皮が周辺にはふんだんにありま

す。 
 それゆえ果実のみ大量に醗酵させることが出来た地域の特異性が大きく寄与したと思われます。という

のも果実の表皮には良く知られている知見として酵母などの微生物が数多く存在しています。ワインの生

産においてはブドウ果実表面に存在する微生物がワインの出来に大きな作用するとも言われています。 
 また、果実にはポリフェノールなどを多く含んでいます。ポリフェノールは活性酸素を抑制し脳梗塞や

動脈硬化にも効果があると言われており、様々な食品ブームが起こっていますが、殺菌作用も示します。

それゆえ果実表皮・果実廃棄物のみを数年に渡って醗酵し続けることにより、特異的な微生物のみが自然

に選択されるようになったと考えています。また愛媛県は海が近いということも幸いしていると考えてい

ます。果実の栽培している時、輸送中に風雨により海に存在する微生物が付着したり、混入したりして自

然に選択されてきたとも考えています。 

♠今後の研究は？ 

 果実には糖類も多く含まれていますが、我々にとって 

有用な高機能性物質も多数含まれています。また果実に 

は未知な部分が多くあり、研究開発することはたくさん 

あります。果実の有効利用方法も積極的に研究開発した 

いと考えています。 
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