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Screening of black koji molds producing high amount of ferulic acid in koji
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【背景と目的】沖縄県を代表する醸造食品である泡盛は、熟成によって味や香
りが変化し古酒となる。泡盛の古酒香の 1つであるバニリンは、原料米の細
胞壁多糖にエステル結合しているフェルラ酸（FA）から 4-ビニルグアヤコー
ル（4VG）を介して生成される経路が報告されている。黒麹菌によって遊離
した FAは、発酵、蒸留中に生成された 4VGを介して、貯蔵中にバニリンへ
変換される。したがって、黒麹中で FAを大量に遊離させることができれば、
古酒中のバニリン濃度を高めることができると考えられる。本研究では、麹中
に FAを高生産する黒麹菌株の選抜を行った。
【方法】沖縄県内の自然環境中から単離した黒麹菌候補株 86株を用いて、製
麹を行った。各株の麹に蒸留水を加え、磨砕後に濾過した。濾液に塩酸、酢酸
エチルを加え混合後、遠心分離を行い、上清を蒸発乾固させた。逆相 HPLC
分析によって各株の FA濃度を比較した。
【結果】泡盛黒麹菌を含む麹菌標準株 7株の FA濃度を測定した結果、
Aspergillus luchuensis NBRC4314株は最も高い値 12.7 nmol/g-麹を示した。
ほとんどの黒麹菌候補株は標準株と同等もしくは低い FA濃度を示したが、
047-05株のみ標準株を上回る値 16.4 nmol/g-麹を示した。
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サワー種とはライ麦と小麦と水を混捏した乳酸菌と酵母からなる発酵食品であ
り、パンの生地膨張や風味や食感などの品質を高める理由で使用されている。
その代表的な製法として、ライ麦、小麦粉、モルトエキスや水を用い 6日間か
けて乳酸菌や酵母を自然発酵させる製法がある。一般的に乳酸菌や酵母につい
ての存在は報告されているものの、伝統的なサワー種の発酵過程で出現する微
生物の挙動や菌種について報告は少ない。本研究では 6日間にわたる伝統的
なサワー種製法の微生物挙動に着目し、2012年から 2013年にかけて調製し
た伝統的なサワー種工程から CVT培地、MRS北原変法培地、YM培地で微
生物の検出を行った。さらに CVT培地、MRS北原変法培地で検出された細
菌については 16SrDNA配列の解析で同定し、YM培地から検出された真菌に
ついては 18SrDNA配列の解析により同定した。その結果、発酵 1日目ではラ
イ麦粉の常在菌である Pantoea属、 Erwinia属のグラム陰性菌が頻度よく分離
され、同時に Pediococcus属、Weisslla属の乳酸菌が検出される傾向が見られ
た。発酵 2日目以降には、Pediococcus属、 Lactobacillus属の乳酸菌が多く
検出された。その中でも Ped.pentosaceusはもっとも検出頻度が高かった。ま
た、発酵 3日目以降には Saccharomyces属、 Pichia属、 Candida属といった
真菌が高い頻度で検出された。一方、サワー種において代表的な乳酸菌のひと
つとされている Lb. sanfransisicensisは本調製過程からは検出されなかった。
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【背景および目的】清酒醸造業界では他社との差別化を図る試みをしており、
その一つの方法として、地域の特色を出した清酒の開発を行っている。当試験
場では、産業利用を目的に県内の名所旧跡の花などから分離した野生酵母を用
いて、小仕込み試験を実施し、酒質や発酵特性について評価を行ってきた。そ
の結果、分離株は協会酵母と比べ発酵初期の立ち上がりに時間を要する課題が
見出された。そこで、発酵初期の立ち上がりの向上を目的に、酒母の作成条件
の検討を行った。
【方法および結果】使用株は、県内の名所旧跡の桜から分離した KEN24-13株
と KAN23-4株を用いた。初期発酵力向上のため、酒母に添加する酵母を高温
糖化培養物とし、高温糖化物中の麹米と掛け米の比率および酒母への最少添加
量の検討を行った。また、未糖化物を酒母添加物に用いた検討も行った。これ
らの結果をもとに、総米 600gの小仕込み試験を実施し、清酒酵母 K-9号と酒
質の比較を行った。
その結果、麹米の比率を 30％とした場合、添加量は 2％まで低減しても良好
な酒母が得られることが分かった。また、未糖化物を用いた検討では、乳酸を
加えた仕込み水に酒米を完全に浸漬し、酵母を培養することで、良好な酒母添
加物が得られた。小仕込み試験では、仕込み水の乳酸濃度を 0.4％、仕込み最
高温度を 15℃とし、21日間発酵を行ったところ、協会酵母 K-9株がアルコー
ル濃度 19.2％を示したのに対し、KEN24-13株、KAN23-4株はともに 17.5％
を示し、良好な結果が得られた。また、有機酸や香気成分分析からは、品質低
下を示す要素は認められず、官能評価からは良好な評価が得られた。
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【背景・目的】焼酎用原料甘藷としてはコガネセンガンが最も多く使用され，
芋焼酎の柔らかな風味と甘味が消費者から高く評価されている．また，特徴的
な酒質の焼酎を製造するために紅芋や有色甘藷等も利用されており，焼酎の酒
質の幅を広げている．近年，焼酎の消費量が大きく伸び，消費者の嗜好も多様
化している．また，焼酎の製造コストの面から畑作収量やデンプン価が高く，
品質の面から貯蔵性および病害虫抵抗性の高い良質な焼酎用原料甘藷が望まれ
ている．宮崎県総合農業試験場畑作園芸支場では九州沖縄農業研究センターが
育種した新品種甘藷のコガネマサリを試験栽培し，収穫量およびデンプン収量
が高く外観が良好で，センチュウ抵抗性，貯蔵性も優れていることを確認した．
そこで、コガネマサリの試験醸造を行い，焼酎用原料としての適性および焼酎
の特徴について調べ，実用化について検討した． 
【方法・結果】コガネマサリは対照のコガネセンガンに比べてデンプン価が高く，
焼酎試験醸造における二次もろみの櫂入れの容易さ，糖化，発酵および流動性
は良好であった．また，コガネマサリ製焼酎の純アルコール収得量がコガネセ
ンガン製に比べて高かった．主な香気成分はコガネセンガン製と比較して大差
はなかったが，エチルエステルや芋焼酎の特徴香成分に違いが認められた．焼
酎の官能試験でコガネマサリ製焼酎はコガネセンガン製と同様に評価が高く，
焼酎用原料甘藷として優れた特性を有することが分かった．
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