
4.5

4.7

4.9

5.1

5.3

5.5

0 10 20 30

pH

保存日数

背 景

成 果

道内漬物類製造企業において、乳酸菌スターターを用いた和風キムチの発酵制御技術として品質安定化
に活用できる。

乳酸菌スターターによる和風キムチの発酵制御

和風キムチの品質安定化に向けて、乳酸菌スターターの活用による
発酵制御技術の開発が求められている。

環境地質本部 地質研究所産業技術環境研究本部 食品加工研究センター 経常研究

１ ２乳酸菌スターターの選抜 冷蔵保存期間における発酵制御効果

和風キムチ製造条件において、
① pHを低下させない ②高い増殖能を持つ

pH推移は同等

●：スターター非接種区
▲：スターター接種区

乳酸菌スターターを活用した和風キムチ

乳酸菌 k109a

①菌種のバランスを安定化する

期待される効果

②保存期間中の酸味変化に影響しない

乳酸菌 k109a スターター由来の乳酸菌が優占的に存在
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問い合わせ先：食品加工研究センター食関連研究推進室 食品技術支援グループ 電話：011-387-4116
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