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【解決したポイント】 【従来の問題点】

技術の概要

図 ・ 写真

連絡先

発明者からのメッセージ

ライセンス情報

　ゴム分解キノコの性質は、常温の温和な条件
で加硫ゴムの部分脱硫と、無機成分の脱離を引
き起こすため、加硫ゴムの資源プロセスに利用
できる可能性が出てきた。

　加硫ゴムの脱硫は再資源化の重要なファク
ターの一つであるが、ゴムの脱硫は極めて特殊
なものであった。

　ゴムの再資源化にゴム分解キノコの作用
をどうすれば活かせるか、活用方法を日々考
えています。

１）開放特許情報DB番号／Ｌ２０２４００００７９
２）特許番号／特許第７２７８６２５号
３）公開番号／特開２０２２－１０６２４２
４）出願番号／特願２０２１－００１１２５
５）出 願 日／２０２１．１．６
６）発明の名称／「ゴムの分離方法」
７）特許権者／公立大学法人 公立鳥取環境大学
８）代表発明者／佐藤　伸
９）実施権許諾・譲渡種別 ■許諾 □譲渡
10）共同開発・研究の意思 ■有 □無
11）サンプル提供の予定 □有 ■無
12）技術指導の意思 ■有 □無
13）実施実績　 □有　□試作 □実験 ■無
14）事業化実績 □有 ■無
15）実施権許諾実績 □有 ■無

１）所　　属／公益財団法人鳥取県産業振興機構
２）担当者名／経営支援部 知的所有権センター 特許流通担当
３）電話番号／０８５７－５２－６７２２
４）E -ma i l／chizai@toriton.or.jp

加硫天然ゴムの部分的な脱硫を引き起こすキノコを鳥取で発見しました。このキノコで処理
したゴムを原料として、これまでにない再生ゴム製品を開発できることが期待されます。

　発明者が鳥取で分離したゴム分解キノコで加硫ゴムを処理すると、加硫ゴム中の充填剤が脱除去され、部
分的に脱硫することが分かっている。ゴム分解キノコによる処理は粒状ゴムと木粉培地を混合した培地で行
われるため、菌処理後の加硫ゴムと菌体を含む培地をきれいに分離することが難しかった。しかし、この技術
を使えば、ゴム粒と菌糸を比較的容易に引き剥がすことができ、高い収率で微生物処理した粒ゴムを回収す
ることができる。

ゴム分解菌処理 0.25%中性洗剤に
浸漬

固相液相分離

0.1%非イオン性
洗剤に浸漬

加硫ゴム粒回収率
90%以上

微生物を使った加硫ゴムの再生
（微生物処理した加硫ゴムの製造方法）

食物繊維補給食品
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【解決したポイント】 【従来の問題点】

技術の概要

連絡先

発明者からのメッセージ
ライセンス情報

　通常の食事のほか、あらゆる食品に手軽に配
合添加できれば日当たり20ｇ摂取により近づく
ため、野菜不足を補う相当な努力をせずに目標
量摂取に近づけるように食物繊維を配合した。
　水溶性食物繊維と不溶性食物繊維を併用し
て摂取することは生活習慣病に効果が認められ
るため両者を配合する。
　また、手頃な価格で提供できるように、使用
する食物繊維は、ラッキョウや豆腐の食品加工
時に廃棄される部材等を活用する。

　食物繊維は大腸に届き腸内細菌の餌になり
腸内フローラの改善になる。
　日当たり必要な食物繊維を得るために350ｇ
の野菜を摂る努力をしたようでも6割程度に留
まっている。
　健康志向の人は、腸内フローラを改善し善玉
菌を増加・便秘改善・血糖値改善・血中コレステ
ロール値改善・免疫力の向上・老化防止等を求
めている。これには、食物繊維を日当たり２０ｇ摂
取することが不可欠であるが、できていない。

　京丹後市には１００歳以上の方が他地区の3倍居ら
れ、大腸がん罹患率が他地区より低いそうです。この
地域特有の畑仕事による運動、食事、ライフスタイル
に起因して腸内細菌のバランスが素晴らしく老化防
止になっていると考えられています。野菜・海草の摂
取も多いようです。
　食物繊維を多く摂りましょう。

１）開放特許情報DB番号／
２）特許番号／第７１６４１０２号
３）公開番号／特開２０１９－１３５９４２
４）出願番号／特願２０１８－０２０１８１
５）出 願 日／２０１８．２．７
６）発明の名称／「食物繊維補給食品」
７）特許権者／有限会社ジオテクノ
８）代表発明者／横内　道洋
９）実施権許諾・譲渡種別 ■許諾 □譲渡
10）共同開発・研究の意思 ■有 □無
11）サンプル提供の予定 □有 ■無
12）技術指導の意思 ■有 □無
13）実施実績　 □有　■試作 □実験 □無
14）事業化実績 □有 ■無
15）実施権許諾実績 □有 ■無

１）所　　属／公益財団法人鳥取県産業振興機構
２）担当者名／経営支援部 知的所有権センター 特許流通担当
３）電話番号／０８５７－５２－６７２２
４）E -ma i l／chizai@toriton.or.jp

あらゆる加工食品（練り物、パン、菓子類、味噌、ケチャップ、ソース、たれ、カレー、ふりかけ、
餡子など）の製造時に食物繊維を配合添加し、男女平均必要量日当たり20ｇ、に不足しがち
な食物繊維必要量を補うことができます。

　食物繊維には水溶性及び不溶性があり、これを含む2以上配合した食物繊維補助食品であって、ラッキョウ
加工中の不要物、豆腐加工中の不要物、海中BOD（水中の汚れ）などを悪化させるオゴノリの含有量が多い
植物粉体処理物で、ラッキョウと豆腐のそれぞれの加工不要物の配合比が１．３、オゴノリとおからの粉体処
理物の配合比が３．０、のいずれかであり、水溶性食物繊維と不溶性食物繊維の含有量の比が、1．５～２．５で
あり、それらの総配合量が25g～５０ｇとなるようにした食物繊維補給食品。

オゴノリ
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