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チーズフェスタ２０１７
チーズセミナー
2017年11月11日（土）

“チーズと健康”

共立女子大学 大学院
家政学研究科 人間生活学専攻

教授 川上 浩

本日のメニュー

１） チーズに関する基礎情報
① チーズの需給状況
② チーズの消費動向と需要調査結果

２） チーズの特性と栄養
① チーズに個性をもたらす因子
② 各種チーズの栄養成分

３） チーズの健康効果
① フレンチパラドックスとチーズ
② 循環器系疾患発症リスクとチーズ摂取
③ チーズ由来ペプチドの機能
④ チーズ脂質成分の機能
⑤ チーズ微生物代謝成分の機能
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チーズの歴史～ラクダにゆられてチーズが誕生

古代アラビアの砂漠を旅する商人たちは、羊の乾した胃
袋を水筒代わりにしていた。ある時、袋の中の牛乳を飲もう
としたところ、牛乳は白い塊と黄色い水に変わっていた。

砂漠の気温、牛乳中の乳酸菌、胃の酵素キモシン、ラクダ
の歩行による振動が相俟って、牛乳がチーズに変化した。

人類とチーズの出会いはこうして始まったとされ、紀元前
2000年頃には、中近東から欧州の各地で、地域に固有の
チーズが造られるようになった。
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世界総計：1,991万トン
（対前年比：102.8％）

EU28ヵ国計：901万トン

日本の１年間の消費量は
フランスの１ヵ月分 ←1/12

JIDF「世界の酪農状況2016」より作成
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日本の
全輸入量
25.8万ｔ

フランス 4%

国内チーズ需給量の概略図（2015年度）

農林水産省資料より作成
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女子大学生を対象にした
チーズ需要調査

1週間に
何個食べる？

いつ食べる？

どのように（何
を）食べる？

（共立女子大学食物栄養学科115名）

食べたことの
あるＮＣは？

日
本
人
平
均



（無断転載禁止）

9

牛乳１本（200mℓ）からチーズ20gができる

＊チーズの栄養成分（水分以外）の大半は「タンパク質」と「脂質」・・・“低糖質食品”

水分
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チーズの造り方

① 原料乳の殺菌
② 乳脂肪量の調整
③ 乳酸菌・凝乳酵素の添加

④ 凝乳（カード形成）
⑤ カード切断・加熱・攪拌
⑥ 乳清（ホエイ）分離

⑦ 加塩
⑧ カビ・酵母等の接種
⑨ 熟成

＊乳の由来・種（牛・山羊・羊・・・）
＊飼料・季節・泌乳期
＊全乳・脱脂乳・ｸﾘｰﾑ添加乳・ｸﾘｰﾑ
＊未殺菌・殺菌（温度・方法）

チーズに個性をもたらす因子

＊乳酸菌・カビの種類
＊凝乳酵素の種類
＊切断カードの大きさ
＊加熱温度と保持時間

＊加塩の方法（ブライン・乾塩）と量
＊蔵微生物（カビ・酵母・細菌）の種類
＊熟成の温度・湿度・通気・期間・場所
＊手入れ（反転・洗浄・拭取り・ブラシ磨き）10

乳清（ホエイ）

凝乳（カード）
＝ｶｯﾃｰｼﾞﾁｰｽﾞ

チーズの栄養組成

非熟成（フレッシュ）

カビ熟成

細菌熟成（セミハード）

細菌熟成（ハード）
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「日本食品成分表2017」より作成
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チーズの栄養成分で気になること

✓ 塩分が多い!? ⇒ そんなに多いの？
✓ 飽和脂肪酸が多い!? ⇒ 健康に影響するの？

⇒ チーズ中の含有量を確認する必要がある
⇒ 健康（循環器系疾患）への影響を科学的に解析する必要がある

＜チーズ摂取量＞
日本人：年間 2.2kg ⇒ 1日 6g（ポーション1/3個；スライス1/3枚）
ﾌﾗﾝｽ人：年間26.8kg ⇒ 1日72g（ポーション4個；スライス4枚）

⇒「塩分（NaCl）」や「飽和脂肪酸」の摂取量はどのくらい？
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ポーションチーズ 18 g/個
スライスチーズ 18 g/枚
ゴーダチーズ 18 g
ｶﾏﾝﾍﾞｰﾙﾁｰｽﾞ 18 g

・・・食塩相当量 0.36 g
（減塩しょう油5mℓ分より少ない）

日本人のチーズ摂取量は1日“6g”なので
・・・・・・・・食塩相当量 0.12 g/日

フランス人のように1日“72 g”食べても
・・・・・・・・食塩相当量 1.44 g/日

（薄口しょう油10mℓ分より少ない）

チーズ・しょう油から摂取する塩分

寿司１人前に使う“しょう油”
5 ～10 mℓ 
↓

食塩相当量 0.80 ～1.60 g（薄口）
0.42 ～0.83 g（減塩）

「日本食品成分表2017」より作成
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不飽和脂肪酸（30.3％）

飽和脂肪酸（69.7％）

短鎖脂肪酸（6.1％）
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オレイン酸
リノール酸

・
・
・

パルミチン酸
ステアリン酸
ミリスチン酸

・
・
・

中鎖脂肪酸（7.4％）

“乳製品は飽和脂肪酸が多い”
と言うけれど・・・

飽和型：不飽和型 ＝ ７ ： ３
共役リノール酸その他
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【方法】
＊精製穀物を多く摂取する国で、総摂取エネルギーあたりの脂質および糖質の割合と、

循環器系疾患死亡率との関連を調査した。
＊対象者：35～70歳の健康な男女135,335名（循環器系疾患による死亡数5,796名）
＊追跡期間：平均7.4年間（5.3～9.3年間； 2003年～2013年）
＊18カ国：カナダ・スウェーデン・UAE・アルゼンチン・ブラジル・チリ・ポーランド・トルコ・マレーシア・南アフリカ・

中国・コロンビア・イラン・バングラディシュ・インド・パキスタン・ジンバブエ・パレスチナ自治区）

【結果】
＊糖質の割合が多いと、総死亡率が高かった。
＊脂質の種類（飽和・不飽和）に関わらず、脂質の割合が多いと総死亡率が低かった。
＊飽和脂肪酸の摂取で、脳卒中のリスクが低下した。
＊飽和・不飽和の違いは、心筋梗塞などの死亡率とは関係なかった。

Associations of fats and carbohydrate intake with cardiovascular disease and mortality in 18 countries
from five continents: a prospective cohort study.～Dehghan, M et al., The Lancet, 390, 2050-2062 (2017)

5大陸18カ国における循環器疾患死亡率と脂質および糖質の摂取との関係：
ランセット（2017年11月4日号）
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カマンベールチーズ＆ヨーグルトのヒト介入試験

＊被験者：高コレステロール血症者（軽度；未治療中）
156名（男性：83名；女性：73名；年齢：49.0±11.4歳）

ヨーグルト（250g/日）さらに5週間摂取

3週間 摂取

ヨーグルト（250g/日）
カマンベールチーズ（60g/日）5週間摂取

ヨーグルト250g（186kcal; 脂質8.4g） カマンベール60g（161kcal; 脂質12.0g）

測定項目：総ｺﾚｽﾃﾛｰﾙ・HDL・LDL・中性脂質
ｱﾎﾟﾘﾎﾟﾀﾝﾊﾟｸ質（ApoA1・ApoB100）
血圧（収縮期・拡張期）

Int. J. Food Sci. Nutr., 65, 1013-1018 (2014)

開始時 終了時
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＊アイルランドの医師サムエル・ブラック博士（1819年）
トウールーズ（仏）とベルファスト（英）での疫学調査から
フランス人の循環器系疾患発症率がイギリス人の1/4であることを発表

＊ボルドー大学セルジュ・レナウド博士が、「フレンチパラドックス」と命名（1993年）
フランスでは飽和脂肪酸の摂取量が多いにもかかわらず
循環器系疾患の発症率が低いことを発表

脂肪摂取量（国連食糧農業機関（FAO）：2002年）
フランス人：171ｇ/日（動物性：108ｇ； 植物性：63ｇ）
アメリカ人 ：157ｇ/日（動物性： 72ｇ； 植物性：85ｇ）

しかしながら、
循環器系疾患による死亡率（10万人あたり）

フランス： 83人 アメリカ ： 230人

フレンチパラドックス

ワイン・チーズの摂取量と循環器系疾患死亡率の関係
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British Heart Foundation （1999）,  International Dairy Foundation （1999), International Organization of Vine & Wine （1999）

抗酸化成分
レスベラトロール
（ﾜｲﾝﾎﾟﾘﾌｪﾉｰﾙ）

↓
・動脈硬化予防
・血圧調節
・糖尿病予防
・肥満予防
・認知症予防
・寿命延長
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チーズ摂取と循環器系疾患発症リスクの相関に関するヒト試験

研究方法 発表年（国） 循環器系疾患発症リスクとの相関

地域相関研究
1988年（英）
1993年（米）
2003年（英）

相関なし
負の相関あり

負の相関傾向あり

横断研究 1999年（仏）
2001年（ｽｳｪｰﾃﾞﾝ）

負の相関あり
負の相関あり

症例対照研究 2002年（伊） 相関なし

ｸﾛｽｵｰﾊﾞｰ介入試験
2004年（ﾃﾞﾝﾏｰｸ）
2004年（ﾉﾙｳｪｰ）

2005年（豪）

負の相関あり
負の相関あり

相関なし

日本食品科学工学会誌, 56, 57-63 (2009)
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メタアナリシス（meta-analysis）

＊過去に独立で行われた複数の臨床研究データを統合し、統計解析した系統的総説。
＊採用データを信頼できるものにしぼり、それぞれに重み付けをする。
＊一般の総説と異なり、体系的・組織的・統計学的・定量的に研究結果を総括する。

前向きｺﾎｰﾄ研究29件（938,465名）を解析

22

チーズ摂取（10g/日）は循環器系疾患発症リスクを低下させる

オランダ （2009; 男女)

ギリシャ （2009; 男女）

豪州 （2010; 男女）

スウェーデン（2011; 男女）

オランダ（2012; 男女）

オランダ（2013; 男女）

ドイツ（2013; 男女；低脂肪）

ドイツ（2013; 男女；高脂肪）

スウェーデン（2014; 女）

スウェーデン（2014; 男）

オランダ（2015; 男女）

総合評価（I2=82.6%；P=0.000）
相対的リスク

1.00.5 1.5

発
症
抑
制

チーズ（10g/日）を食べると
循環器系疾患発症リスクが
統計学的有意に低下する

Eur. J. Epidemiol., 32, 269-287 (2017)

チーズのタンパク質とペプチド

＊乳酸菌・凝乳酵素の添加 ＊カード形成とホエー分離 ＊微生物酵素による分解

乳ﾀﾝﾊﾟｸ質＝ｶｾﾞｲﾝ＋乳清ﾀﾝﾊﾟｸ質 ｶｾﾞｲﾝ（Cn）の凝集＜ｶｰﾄﾞ形成＞ 熟成中にﾀﾝﾊﾟｸ質がさらに分解

乳酸菌⇒乳の酸性化
酵素（ｷﾓｼﾝ(C)）
⇒κ-ｶｾﾞｲﾝ分解（親水性低下）

親水性のCMP*が切り離される

* CMP：ｶｾﾞｲﾝｸﾞﾘｺﾏｸﾛﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ

乳清（ホエイ）

凝乳（カード）
＝ｶｯﾃｰｼﾞﾁｰｽﾞ

キ
モ
シ
ン

CMP

Cn

Cn
Cn

Cn

Cn

Cn

Cn

Cn
CnCn

Cn

CnCn 旨味成分（アミノ酸）や
機能成分（ペプチド）が

生成する

チーズペプチドの生理作用
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作用 アミノ酸配列（起源カゼイン（Cn）；活性部位） 由来チーズ

降圧作用
（血圧調節）

RPKHPIKHQGLPQ （αs1Cn; 1-13）
YPFPGPIPN, MPFPKYPVQPF （βCn; 60-68, 109-119）
VPSERYL, KKYKVPQL, LEIVPK （αs1Cn; 86-91, 102-109, 109-114）
AMKPWIQPK, TKVIPY, VRYL （αs2Cn; 189-193, 198-204, 205-208）
EMPFPKY, YQEPVLGPVRGPFPIIV（βCn; 108-113, 193-209）
VPP, IPP （βCn; 74-76, 84-86）

ｺﾞｰﾀﾞ
ｺﾞｰﾀﾞ
ﾏﾝﾁｪｺﾞ
ｺﾞｰﾀﾞ・ﾏﾝﾁｪｺﾞ
ｺﾞｰﾀﾞ・ﾏﾝﾁｪｺﾞ
ﾁｪﾀﾞｰ・ｴﾒﾝﾀｰﾙ・ｴﾀﾞﾑ・ｺﾞﾙ
ｺﾞﾝｿﾞｰﾗ

抗酸化作用 HPIKHQGLPQ （αs1Cn; 4-13）
HIQKEDVPSER （αs1Cn; 80-90）
VKEAMAPK （βCn; 98-105）
DKHY, YLKTVYQHQ (αs2Cn; 75-78, 179-187)
FQSEE, DKIHP, PGPIH, MHQPHQ （βCn; 33-37, 47-51, 62-66, 144-149）

ｺﾞｰﾀﾞ
ﾁｪﾀﾞｰ・ﾌﾞﾙｰ
ﾁｪﾀﾞｰ
ﾌﾞﾙｰ
ﾌﾞﾙｰ

鎮静作用 YPFPGPIHNS （βCn; 60-64, 60-66, 60-68, 60-69） ｺﾞｰﾀﾞ・ﾁｪﾀﾞｰ・ﾌﾞﾘｰ・ﾌﾞﾙｰ

ﾐﾈﾗﾙ吸収作用 TVDMESTEVF (αs2; 138-149), ESLSSSEESITRINK （βCn; 14-28） ｺﾞｰﾀﾞ・ﾊﾟﾙﾐｼﾞｬｰﾉﾚｯｼﾞｬｰﾉ

抗菌作用 RPKHPIKHQGLPQEVLNENLLRF （αs1Cn; 1-23）
VYQHQKAMKPWIQPKTKVIPYVRYL （αs2Cn; 183-207）

ｺﾞｰﾀﾞ

抗がん作用
(免疫調節作用)

DIGSESTEDQAMEDIKEMEAESISSSEEIVPNSVEEK （αs1Cn; 43-79）
RELEELNVPGEIVESLSSSEESITRINK, FPGPIPNS （βCn; 1-28, 63-69）

ﾁｪﾀﾞｰ
ｺﾞｰﾀﾞ・ﾁｪﾀﾞｰ

Bioactive Components in Milk & Dairy Products (2009)・Fermented Foods in Health & Disease Prevention (2017)
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チーズの抗酸化活性

Milchwissenschaft, 63, 424-427 (2008)

0 20 40 60 80 100

モッツァレラ

パルメザン

ゴーダ

チェダー

ブリー

カマンベール

ムンスター

ポンレヴェック

ブルー

抗酸化活性（%）

50

60

70

80

90

100

0 2 4 6

抗
酸
化
活
性
（％
）

ペプチド含量（mg/mℓ）

ﾌﾞﾙｰ

ﾎﾟﾝﾚｳﾞｪｯｸ
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ﾁｪﾀﾞｰ
ﾌﾞﾘｰ

ペプチド含量と抗酸化活性の関係 内臓脂肪細胞の肥大による酸化ｽﾄﾚｽと循環器系疾患の発症

内臓脂肪細胞が肥大すると
酸化酵素（NADPHオキシダーゼ）↑
抗酸化酵素（カタラーゼ・SOD）↓

アディポサイトカイン異常
（善玉）アディポネクチン↓
（悪玉）炎症性ｻｲﾄｶｲﾝ（TNF-α・IL-6）↑

肥満（120-130μm）

健常（70-90μm）

内臓脂肪内で
活性酸素（ROS）↑

関連臓器の傷害
（膵臓・肝臓・血管）

メタボリックシンドローム
（インスリン抵抗性・糖尿病・動脈硬化）

循環器系疾患
（心筋梗塞・脳卒中）

写真提供：国際医療福祉大学 杉原甫教授
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インスリン抵抗性と脂肪細胞の関係

川上：ヒトの基礎生化学（2016）

←炎症性ｻｲﾄｶｲﾝ（悪玉）

←
（善玉）

ｲﾝｽﾘﾝ受容体
ｸﾞﾙｺｰｽ輸送体
（ﾄﾗﾝｽﾎﾟｰﾀｰ）

（善玉）→ 28

“高カロリー食摂取ラットの内臓脂肪蓄積とアディポネクチン減少
に対するチーズ摂取の効果”
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チーズ摂取による
血清中性脂質上昇抑制

血
清
中
性
脂
質

血
清
総
コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル

250

200

150

100

50

0

120

100

80

60

40

20

0
0 2 4864 8620

▲対照群
□チーズ群

▲対照群
□チーズ群

*p<0.05 *p<0.05

チーズ摂取による
血清総コレステロール抑制

飼育期間（週） 飼育期間（週）
Int. Dairy J., 17, 1224-1231 (2007)

（mg/dℓ） （mg/dℓ）

血清ﾘﾎﾟﾀﾝﾊﾟｸ質クラス別コレステロール量

キロミクロン：小腸から肝臓に中性脂質（ｺﾚｽﾃﾛｰﾙ）を運ぶ

VLDL：肝臓から全身に中性脂質（ｺﾚｽﾃﾛｰﾙ）を運ぶ・LDLのもとになる

LDL：肝臓から全身にｺﾚｽﾃﾛｰﾙ（中性脂質）を運ぶ

HDL：全身から肝臓にｺﾚｽﾃﾛｰﾙ（中性脂質）を運ぶ

チーズ摂取により体内のVLDL合成が抑制されていることが示唆された
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Int. Dairy J., 17, 1224-1231 (2007)
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チーズ摂取による
血清ｱﾃﾞｨﾎﾟﾈｸﾁﾝ減少抑制

チーズ抗酸化ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞによる
脂肪細胞ｱﾃﾞｨﾎﾟﾈｸﾁﾝ産生促進

Int. Dairy J., 17, 1224-1231 (2007)
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*p<0.05
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酪酸
カプロン酸
カプリル酸
カプリン酸
ラウリン酸

ミリスチン酸
ペンタデカン酸
パルミチン酸

ヘプタデカン酸
ステアリン酸

ミリストレイン酸
パルミトレイン酸

オレイン酸
リノール酸

α-リノレン酸
アラキドン酸

その他不飽和脂肪酸

チーズの脂肪酸組成

（％）

不飽和脂肪酸（30.3％）

飽和脂肪酸（69.7％）

短鎖脂肪酸（6.1％）
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オレイン酸
リノール酸

・
・
・

パルミチン酸
ステアリン酸
ミリスチン酸

・
・
・

中鎖脂肪酸（7.4％）

“乳製品は飽和脂肪酸が多い”
と言うけれど・・・

飽和型：不飽和型 ＝ ７ ： ３
共役リノール酸その他
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【参考】 母乳の脂肪酸
1) オレイン酸（40.9％）
2) パルミチン酸（21.2％）

人体の脂肪組織の脂肪酸
1) オレイン酸（41.5％）
2) パルミチン酸（19.1％）

チーズに含まれる脂質成分の機能

１）パルミチン酸：体内における脂肪酸代謝のスタート物質

パルミチン酸（C16:0） ⇒（β酸化）⇒ アセチルCoA ⇒（クエン酸回路）⇒ エネルギー（ATP）産生

ステアリン酸（C18:0）

オレイン酸（C18:1）

２）オレイン酸：最も多い不飽和脂肪酸（ω9）

＊オリーブ油（75%がｵﾚｲﾝ酸）から最初に分離されたので“オレイン酸”と名付けられた
＊リノール酸（ω6）やα-リノレン酸（ω3）などに比べ酸化されにくい
＊LDL（悪玉コレステロール）を低下させる（増加させない）
＊HDL（善玉コレステロール）は低下させない

鎖長伸長酵素（エンロンガーゼ）

不飽和化酵素（デサチュラーゼ）
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チーズに含まれる脂質成分の機能

３）中鎖脂肪酸：炭素数8～12個の脂肪酸（ｶﾌﾟﾘﾙ酸・ｶﾌﾟﾘﾝ酸）

＊体内でエネルギーに変換されやすい
特定保健用食品（身体に脂肪がつきにくい油脂）の成分でもある

４）短鎖脂肪酸：炭素数6個以下の脂肪酸（酪酸・ｶﾌﾟﾛﾝ酸）

① 消化管粘膜のエネルギー源 ② 消化管内粘液分泌の促進
③ 腸内細菌叢の改善 ④ 消化管運動の調節
⑤ 免疫機能の向上

５）共役リノール酸：チーズの総脂肪酸中に0.5～1.7％含有（ﾙｰﾒﾝ酸・ﾊﾞｸｾﾝ酸）

① 糖尿病予防作用 ② 動脈硬化予防作用 ③ 血液流動促進作用 ④ 抗炎症作用
⑤ 免疫調節作用 ⑥ がん抑制作用 ⑦ 肥満抑制作用

６）リン脂質：脂肪球皮膜成分（ｽﾌｨﾝｺﾞﾐｴﾘﾝ・ﾎｽﾌｧﾁｼﾞﾙｺﾘﾝ・ﾎｽﾌｧﾁｼﾞﾙｴﾀﾉｰﾙｱﾐﾝ）

① 脂質代謝改善作用 ② 抗炎症作用 ③ 消化管成熟作用 ④血小板凝集抑制作用
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ペコリーノチーズ（共役リノール酸高含有）摂取が
炎症性ｻｲﾄｶｲﾝ産生や血液流動性に及ぼす影響

対象者：健康な成人（男4名・女性6名：平均年齢45.6歳）

試験期間： 10週間

被験試料： ペコリーノチーズ（羊乳で製造したイタリアチーズ・熟成90日目）

摂 食 量 ： 200g/3日/週（総摂食量：2kg/10週間）

共役リノール酸（CLA）量： 1.56 g/100g 脂肪
（ルーメン酸：90%）

ルーメン酸（cis-9, trans-11 CLA）

Nutrition, Metabolism & Cardiovascular Diseases, 20, 117-124 (2010) 36

炎症性ｻｲﾄｶｲﾝ抑制（抗炎症）作用
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Nutrition, Metabolism & Cardiovascular Diseases, 20, 117-124 (2010)
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リン脂質（ｽﾌｨﾝｺﾞﾐｴﾘﾝ）の脂質代謝改善作用

実験動物：C57BL/6ﾏｳｽ（♂30匹・8週齢）

期間：4週間

飼料：高脂肪食（脂肪：ｶﾛﾘｰ45％分）
ｽﾌｨﾝｺﾞﾐｴﾘﾝ（SPM）量 ：250mg/100g飼料

J. Nutr. Biochem., 30, 93-101 (2016)
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筋肉細胞におけるｽﾌｨﾝｺﾞﾐｴﾘﾝ（SPM）の
糖代謝改善作用および抗炎症作用
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カビ熟成チーズに含まれる生理活性成分

１）アンドラスチンA～D（ロックフォール）

＊青かび（Penicillium roqueforti ）の代謝成分

＊ファルネシルトランスフェラーゼの阻害活性をもつ

① コレステロールを合成する酵素 ⇒ コレステロール低下作用
② Rasタンパク質による癌化に関与する酵素 ⇒ 抗癌作用

２）オレイン酸アミド（カマンベール）

＊白カビ（Penicillium camemberti ）の酵素でオレイン酸とアンモニアから生成する

＊脳内ミクログリアのβアミロイド除去機能を促進する

＊抗アルツハイマー型認知症作用が示唆される

３）デヒドロエルゴステロール（カマンベール）

＊神経細胞における抗炎症作用および抗酸化作用

J. Agric. Food Chem., 53, 2908-2913 (2005), PLoS ONE, March 11 (2015)

チーズ成分の神経栄養因子産生作用と抗炎症作用

PLoS ONE, March 11 (2015)
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チーズ成分の抗炎症作用

グリア細胞におけるチーズ抽出物の
炎症性ｻｲﾄｶｲﾝTNF-α産生抑制作用
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PLoS ONE, March 11 (2015)
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チーズ由来成分による循環器系疾患予防作用
（まとめ）

内臓脂肪細胞の肥大
酸化酵素（NADPHｵｷｼﾀﾞｰｾﾞ）↑
抗酸化酵素（ｶﾀﾗｰｾﾞ・SOD）↓

ｱﾃﾞｨﾎﾟｻｲﾄｶｲﾝ異常
（善玉）ｱﾃﾞｨﾎﾟﾈｸﾁﾝ↓
（悪玉）炎症性ｻｲﾄｶｲﾝ類↑

内臓脂肪内活性酸素（ROS）↑

ﾒﾀﾎﾞﾘｯｸｼﾝﾄﾞﾛｰﾑ
（ｲﾝｽﾘﾝ抵抗性・糖尿病・高血圧・動脈硬化）

循環器系疾患
（心筋梗塞・脳卒中）

乳酸菌 青カビ・白カビ

微生物代謝成分

熟成
・

発酵

機能性ペプチド

酵母

機能性脂質


