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清酒酵母 の栄養成分

金井　宗良

　「酵母 」は，糖分をア ル コ ール に変え る 代表的な微生物

で あ り，分類学的 に み る と系統的に異な る 多種多様な菌

を含ん で い る．出芽酵母 sα 6‘んα ro 規 w ∫   癬 5加 の 学 名

は，ラテ ン 語 の 砂糖 Saccharum，ギリシ ャ 語の菌 myces ，

ラテ ン 語 の 麦酒 cerevisia に由来し，清酒酵母も こ の種に

属し て い る．2005 年 に 清酒酵母 き ょ うか い 7 号ゲ ノ ム の

約 97％ が解析され，清酒酵母と実験室酵母 S288C （パ ン

酵母〕 との ゲノ ム 比較 か ら，塩基配列 レ ベ ル で 96．2％，

ア ミノ酸 レ ベ ル で 98％以上が
一

致 して い る ことが明 ら

か とな り L｝，清酒酵母 は実験室酵 母 と同 じ S，6θ順 幅 α 6 で

ある こ とが再認識 された．しか し，清酒酵母は実験室酵

母と比 べ ，高い アル コ ー
ル 生産性お よび耐性，低温 で の

良好な増殖性，高エ ス テ ル生成能な ど清酒醸造上す ぐれ

た特徴 を有す る 酵母 で あ る．つ ま り，清酒酵母 は実験室

酵母 とわずか数％ の DNA 塩基 配列 の 違 い によ り．清酒

造 り に最適な酵母とな っ て い る と考え られ る．

　清酒の副産物で あ る 「酒粕」 に は清酒酵母が多く含ま

れ，粕汁 ・甘酒 ・泡鍋 な ど，伝統的な健康食品 と して 親

しまれて お り，食品以外の 用途 として も化粧水 ・保湿液

とい っ た酒粕入 り化粧品として販売され て い る．清酒酵

母 の 栄養成分 ・生埋的機能性に 関する研究は昔か ら精力

的に行われ て きて お り，経験的 に 知 られ て い た栄養特性

を科学的に把握し ようと試みてはい るが，未だ不 明な点

が多 い ，しか しなが ら，近年，マ ウ ス を 用 い た実験で清

酒酵母 が急性 アル コ
ー

ル 性肝障害を抑制する 2）とい う報

告などが さ れ て お り，清酒酵母 の 栄養特性 の 解明 に 向け

今後ますますの発展が期待で きる．そ こ で，現在 までに

知 られて い る．清酒酵母に特徴的な栄養成分 に つ い て紹

介する．

　まず，糖類 ・
ア ミ ノ酸 に つ い ては，清酒酵母き ょ うか

い 7号に お い て，グ リセ ロ ール，グリシ ン，プ ロ リン と

い っ た代謝産物の蓄積が観察され て い る 3）．グ リセ ロ ー

ル は利尿薬，腸 の 蠕動運動の 亢進 　グ リシ ン は血中 コ レ

ス テ ロ ール の軽減作用，高血圧や脳卒 中 の 予防効果，肌

の老化防止　プ ロ リン は コ ラ
ーゲン 合成促進活性，角質

層保湿作用等が ある，また，グ リセ ロ ール やプ ロ リン は．

高浸透圧ス トレ ス に 応答 して酵 母内に蓄積す る こ とが知

られ て い る，したが っ て 、こ れ ら栄養成分は，清酒 もろ

み に お い て清酒酵母が 高浸透圧ス トレ ス 耐性を獲得する

過程で得た特性だ と推察される，

　 ペ プチ ドに つ い て は，グル タ チオ ン が清酒酵母菌体 の

液胞内に 多く含まれ て い る こ とが知 られて い る，グル タ

チ オ ン に は赤 thL球 の 保護作用，生体異物の 解毒作用，ア

ル コ ール性肝疾患の抑制効果などがある，ただ，なぜ清

酒酵母 に高蓄積して い る か詳細は不 明 である、

　さ らに，清酒酵母 は核酸 関連化合物で あ る S一ア デ ノ シ

ル メ チオ ニ ン （SAM ）を菌体内 に 多量 に蓄積す る こ とが

知 られて い る 4｝．SAM は ア ル コ ール性肝炎 ・うつ 病 ・骨

関節症 ・ア ル ツ ハ イ マ ー病 ・
不眠症 ・神経症 ・ガ ンなど

に抑制効果がある．ま た，脂溶性物質に つ い ては，ビ タ

ミン D の前駆体で あ る エ ル ゴ ス テ ロ ール が 実験室酵母 と

比 べ 清酒酵 母にお い て高蓄積して い る こ とが 知 られ て い

る，エ ル ゴ ス テ ロ
ー

ル は，骨の 成長障害 ・骨軟化症 ・骨

粗し ょ う症などに有効である，また，エ ル ゴ ス テ ロ
ー

ル

は細胞膜の構成成分 で，エ タ ノール 耐性 に 関与す る こ と

が知 られてお り，そ の エ ル ゴ ス テ ロ ール 合成に は SAM が

必須 で あ る．したが っ て，こ れ ら栄養成分は，清酒もろ

み に お い て清酒酵母が高エ タノ
ー

ル ス トレ ス 耐性 を獲得

す る 過程 で 得た特性だ と推察さ れ る．

　 ビ タ ミン 類 に つ い て は，清酒酵母 は自身で ビオチ ン

（ビ タ ミン B7）を合成 で き る が，多 くの 実験室酵母，ワ

イ ン酵母，ビール酵母は 自身で 合成 で きな い こ とが知 ら

れ て い る 5），ビ オチ ン は，白髪 ・抜け毛 の 予防 運動な

どに よ る筋肉の痛みを緩和す る 効果が あ る．しか し，な

ぜ これ ら の酵母 の 中で 清酒酵母だけが その ような特性 を

獲i得 しえたかは不明で ある．

　清酒酵母 は 清酒醸造 に 適 した特性を持つ だ け で は な

く，ヒ トに対 して栄養 となる多種多様な物質を蓄積 して

い る．今後，清酒酵母 の 栄養成分 に 関す る研究が さらに

発展 し，清酒醸造とともに 多方面で清酒酵母が ますます

有益で魅力的な酵母 で あ る と世の 中に認知 さ れ る こ と を

期待した い ．
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