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麹菌による代替肉（麹肉）の美味しさと健康機能性を追求する 
 
１ 代表機関・研究統括者 

国立大学法人 筑波大学 萩原 大祐 
 
２ 研究期間：令和４年度（１年間） 

 

３ 研究目的 

麹菌を培養して得られるバイオマスは代替肉として優れた性質を備

え、次世代の有望なタンパク源である。菌体が含有する有用成分を増

大させることで、より高機能な麹菌代替肉を開発する。 

 

４ 研究内容及び実施体制 

①  麹菌バイオマスの成分一斉解析 

麹菌代替肉の美味しさと機能性を生み出す成分を、各種分析手法

を用いて網羅的に探索する。 
（筑波大学） 

 

②  有用成分の菌体内蓄積量を最大化 

さまざまな培地や培養方法を検討して、美味しさや機能性を決定

する成分量を高める手法を開発する。 
（筑波大学） 

 

③  優良菌株のゲノム解析 

優良菌株のゲノム解析を実施し、美味しさや機能性を決める成分

を高蓄積する要因を明らかにする。 
（筑波大学） 

    

５ 最終目標 

麹菌代替肉の美味しさと機能性を規定する成分を特定し、その含有

量を最大化する手法を確立する。複数の菌株やゲノムの比較により、

その分子メカニズムの手がかりを得る。 

 

６ 期待される効果・貢献 

多様な美味しさを創生する技術へと展開し、機能性評価を実施する

ことで、既存の代替肉カテゴリーの食品にはない、環境志向以外にも魅

力的な価値を有する代替肉を創出できる。 
【連絡先 国立大学法人 筑波大学 029-853-2672】 
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