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発酵のサイエンス
～酵母研究者から見た発酵の魅力～

007

講座内容

日本人の伝統的な食文化である「和食」は、2013年にユネスコ無形文化遺産に登録され、その中心に位
置するのかが、日本の食文化の発展と切っても切れない「発酵食品」です。そもそも発酵と腐敗はどう違
うのか、発酵食品にはどのようなものがあり、発酵食品の美味しさを生み出す麹・酵母・乳酸菌の役割
は何か、発酵食品の美味しさを支えるサイエンスについて、紐解いていく。発酵食品の美味しさを支え
るサイエンスに触れて、発酵食品を更に好きになり、健康維持・増進に繋げてみませんか。

期　間 10月14日～12月16日 受講料 7,500円

曜　日 土曜日 定　員 30名

時　間 14：00～16：00 会　場 横浜・関内キャンパス

回　数 全3回 持ち物 筆記用具
教　材 当日、講演概要を配布し、パワーポイントによるスライド説明を行う。

講座スケジュール
回数 日　程 内　　　　　容

1 10月14日（土） 第 1 回　発酵とは何か　
発酵と腐敗 / 発酵食品 / 麹・酵母・乳酸菌 / 発酵食品の美味しさ

2 11月18日（土） 第 2 回　発酵のサイエンス
発酵によるバイオコンバージョン / うまみ成分 / 健康増進成分

3 12月16日（土）
第 3 回　発酵食品を美味しく食べ、健康維持へ
発酵食品の栄養源としての役割 / 食品増進 / 生活習慣病予防効果 / 様々な疾患の予防につながる成分 /
カラダに良い / 長く付き合う

講師紹介 善本 裕之（よしもと ひろゆき）
キリンホールディングス株式会社 シニアマネージャー、広島大学 客員教授
広島大学工学研究科博士課程後期終了(工学博士)。キリンビールへ入社後、途中、米国スタンフォード大学へ留学。ビール工場の醸
造担当部長として醸造責任者を担い、研究から製造まで幅広い業務を経験。広島大学客員教授も兼ねる。これまでに文部科学大臣科
学技術賞、農芸化学技術賞等を受賞。
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