
発酵食品と言えば、 酒、 味噌、 醤油、 納豆、 ヨーグルトなどを

連想しますが、 これら以外に、 日本各地には、 なれずし、 魚の

糠漬け、 魚醤油などのめずらしい伝統発酵食品も存在します。

石川県は、 上述の代表的な発酵食品の製造が盛んであるばかり

でなく、 かぶらずし、 あじのすす、 フグ卵巣の糠漬、 いしるなど

数多くの伝統発酵食品が存在している地域でもあります。 石川県

が発酵王国と呼ばれているのは、 上述の代表的な発酵食品の

みならず多様な伝統発酵食品が同時に存在しているからです。

本ランチョンセミナーでは、 北陸、 特に石川県の伝統発酵食品

を中心に、 呈味や香りなどの化学特性やマイクロフローラ、

単離した乳酸菌の特性や機能性について講演します。 さらには、

これらの研究と関連して、 産学官連携による新商品開発事例や

アジアの発酵食品の化学特性及び微生物学的特徴についても

説明を行います。 また、 アジレント最新分析機器による機能性

成分の分析についても紹介します。
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