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－穀物を発酵させることで簡便にタンパク質を倍増－
成果の特徴
• 世界人口の増加により、タンパク質の需要は世界全体で急速に増加しており、低
コストで高効率な新しいタンパク質生産プロセスが求められています。

• 我が国の伝統的な発酵食品である“麹” を応用し、培養時に窒素化合物を添加する
という工夫を加えることで簡便かつ迅速に食用タンパク質を生産する、“窒素同
化固体発酵”という技術を開発しました。

成果の内容

想定される用途・連携希望先
代替タンパク質食品の製造に関心をお持ちの食品メーカー様、穀物飼料の高タンパ
ク質化に関心をお持ちの飼料メーカー様等との連携を希望しています。

麹菌の窒素同化固体発酵によるタンパク質生産
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① 窒素同化固体発酵前後の様子

② 窒素同化固体発酵前後のタンパク質の量
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③ 窒素同化固体発酵前後のリジン比率
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左図：ハンバーグ原
料として利用した事例
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