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●「愛知の発明の日」の協賛行事として科学教室を開催しました 
豊田佐吉が最初の動力織機の特許を取得した明治３１年８月１日にちなんで、愛知県は８月１日

を「愛知の発明の日」と定めています。この日の協賛行事として、当センターでは高校生以上の方

を対象に科学教室「食品を科学する～食品添加物（着色料）を調べてみよう～」を開催しました。

参加者は、かき氷用のシロップを素材にして、ペーパークロマトグラフについて学びました。 
  
 
 
 
 
 
 
 
 

 

●「知の拠点」食の安心・安全技術開発プロジェクトに参加します 
 愛知県では、平成２３年度の供用開始を目指して、次世代モノづくり技術を創造・発信する「知

の拠点」づくりを愛知万博会場跡地で進めています。４月号でお知らせしましたとおり「知の拠

点」では大学等の研究成果をモノづくり産業の技術革新につなげるため、産・学・行政が連携して

共同研究開発を行いますが、その重点研究プロジェクトのひとつである「食の安心・安全技術開発

プロジェクト」に当センターから市毛将司主任研究員が参加します。 
 このプロジェクトは、食品中の農薬等の化学物質、微生物、及び金属・プラスチック等の混入異

物の検出技術を開発し、高精度・迅速・安価な各種検査装置を製品化することで、異物検査による

製造業全般へのモノづくり支援、並びに安心・安全な愛知県産の食品・農産物の提供を目指すもの

です。プロジェクトは今年度を予備研究と位置づけ、平成２３年度からの５年間で実施される予定

です。 
 
 
 
 
キシリトールは砂糖と同程度の甘味と独特の清

涼感を持つ糖アルコールで、野菜や果物に微量に

含まれています。口腔内の細菌はキシリトールを

利用して生育することができないため、虫歯の因

となる歯垢や酸を作ることができません。そのた

め、キシリトールは抗齲蝕性（虫歯にならない）

今月の内容 ● トピックス 
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甘味料として、チューインガム、キャンディー、

歯磨き粉などに広く使用されています。また、キ

シリトールには、血糖値の上昇抑制効果、急性中

耳炎の抑制効果、骨密度の改善効果などがあるこ

とも報告されています。 

キシリトールの工業的生産は、白樺やトウモロ

コシの茎などを加水分解することによって抽出し

たキシロースをニッケルを触媒として高温・高圧

状態で水素化する方法で行われています。この方

法では、①有害な金属の使用による人体への悪影

響の可能性、②工程が複雑で高コスト、③低いキ

シリトールの最終収率（約50％）という課題があ

ります。そこで、より効率的で低コストなキシリ

トールの生産方法として、微生物の代謝を利用し

た生産技術が注目されています。この生産方法で

は、常温・常圧での反応が可能であること、微生

物体内の酵素による特異性の高い反応によって高

収率かつ副生成物の少ない反応で生産することが

可能であることから精製工程におけるコスト削減

が期待できます。 

微生物を活用したキシリトール生産技術では、

キシロース資化能を有する Candida tropicalis 
のような Candida 属酵母を用いてキシロースを

キシリトールへ変換する技術の開発が行われてき

ました。しかし、C. tropicalis はキシラン分解酵

素を生産しないためキシランを含むバイオマス原

料を化学的処理あるいは酵素処理によって糖化す

る工程が必要であること、C. tropicalis が日和見

感染症菌であることから、非常に安全な微生物で

ある麹菌を活用したキシリトール生産技術が開発

されつつあります。 

麹菌は古くから我が国の伝統的醸造食品（清酒、

味噌、醤油）の製造に用いられてきた産業的に大

変重要な微生物であり、我が国の食文化の中で人

や環境に対する安全性が確認されています。さら

に、麹菌はバイオマスの分解に関わるセルラーゼ

やキシラナーゼなどの酵素群を生産する能力を有

しているだけでなく、キシロースからキシリトー

ルの生産に関わる一連の酵素群を生産する能力も

有しています。したがって、麹菌を活用すること

によってバイオマスから直接キシリトールを生産

することができ、糖化工程が不要になるという利

点があります。しかし、麹菌におけるキシロース

代謝経路が詳細に解析されていないため、キシリ

トールを大量に蓄積させることに成功していませ

ん。そのため、麹菌ゲノム情報に基づいてゲノム

生物学的及び代謝工学的に育種することによって、

キシリトール生産に適した麹菌を作出する研究が

行われています。麹菌を活用することによって、

年間約 1,300 万トン排出される農産廃棄物のよ

うな未利用バイオマスを効率的にキシリトールへ

直接変換する技術が開発されることが将来的に期

待されます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 微生物を用いたバイオマスからのキシリト

ール生産 
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