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●本県は良質な水資源に恵まれ、酒類の醸
造産業が集積している。

●醸造過程で生じる
副産物の有効利用
が、業界の⾧年の
課題

●SDGsの観点からも
活用が求められる。

【背景】

●日本食品標準成分表の酒粕の成分値は、
昭和50年代から更新されていない。

●現代の多様化した清酒の酒粕とは差異が
生じている可能性があるが、情報が不足。

●酒粕の成分を調査する。
●酒粕の成分特性を活かした
活用方法を検討する。

●県内酒蔵9点（試料No.1～9）および県外
酒蔵1点（試料No.10）の酒粕を供試した。

●水溶性成分を、液体クロマトグラフ質量
分析計（LC/MS/MS）で、
スクリーニング分析した。

●栄養５大成分ならびにア
ルコール分は常法により
分析した。

LC/MS/MS

LC/MS/MSクロマトグラフ例

【成果:スクリーニング分析】
●LC/MS/MS分析の結果、すべての酒粕から
アミノ酸、有機酸、ビタミン類など100種
類以上の成分が検出された。
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1 3 Thym dine m nophosphate 321.0500>78 9000(-) CE: 36.0
113:Thymidine monophosphate 321.0500>194.9500(-) CE: 16 0
113 hym d ne m nophospha e TIC(-)
112 i c acid 912000>87.05 0(-) CE: 20.0
12:Citric acid 191.2000>111.1000(-) CE: 13.0
12:Citric acid TIC(-)

37 Hom ysteine 136.0000>56.0500(+) CE: -23.0
37:Homocysteine 136.0000>90.0500(+) CE: -13.0
37 H mocysteine TIC(+)
6 N-Acetylaspartic acid 175.9000>88.0500(+) CE: -16.0

36:N-Acetylaspartic acid 175.9000>134 0500(+) CE: -12.0
36:N-Acety aspartic acid TIC(+)
35:A eno ne monophosphate 348.0000>97.1000(+) CE: -31.0
35:Adenosine monophosphate 348.0000>136 0500(+) CE: -20 0

:Adenosine monophosphate TIC(+)
:Uraci  1130000>70 0000(+) CE: -17.0

34:Uracil TIC(+)
3 : rginin su cinic acid 291.1000>116.0500(+) CE: -22.0
3 : rgninosuccin c acid 291.1000>70.0500(+) CE: -36.0
33:Argininosuccinic acid TIC(+)
2:2-Am n adipic acid 162.1500>116.2000(+) CE: -14.0

2 -A noa pic ac d 62.1500>55.1500(+) CE: -28.0
32:2 Aminoadipic acid TIC( )
31 -Methylhistid ne 170 0 0 1 9 000( ) CE: 18 0
31 3-Methylh stid e 170 0000 96.1000( ) CE  -22.0
31:3-Methylhistidine TIC +)
30 -Aminopropanoic aci  90 050 >72 1500(+) CE: -11.0
30 Aminopropano c acid 90 500>30.1500(+) CE: -13.0
30:3-Aminopropanoic ac d TIC +)
29 Deoxy yt i e m oph sp ate 30 1000 95 0 ( ) CE  -490
29:Deoxy y di e mo oph phat  30 0 0>112 0500(+) CE: -22.0
29:Deoxycytidine mo ophos h e T C(+)
28:G y y gu e 00 0 0 000 +) CE  17.0
28:G y y gu m  04 0000 84.1000( ) CE  -28 0
28 Gy y glutamine IC(+)
7 H d e 55 9000 000(+) E  5
7:H s e 55 9000>110.1000(+) CE  -1 0

27:H s id n  TIC( )
2 2-Am no uty  ac d 0 0 00>4 1000( ) CE: 30 0
2 :2-Am no uty  a  04 0000>58 1 00(+) CE  14 0
26:2-Aminobutyric ac d T C( )
11 : act  acid 89.3000>89. 500( ) CE  0
111:Lacti  acid TIC( )
25: ysn  47.20 0 56 1 (+) CE  - 0 0
25: ysn  47.20 0 130 0( ) CE  16.0
25:Lysin  TIC(+)
11 O t  ac d 1 5 000 42 1 00(  E: 2
11 O ti  ac d 1 5 000 11 . 000( ) CE  0
1 0:O otic acid TIC( )
24:2 Am n eth n  1 00 2 .1000(+) C  -26 0

2 2-A in eth n l 62 1500> 4.1000(+) CE: -14.0
24 2-Aminoethanol TIC(+)
23:G anosine monophosphate 364.0000>135.0000(+) CE: -49.0
23:Guanosine monophosphate 364.0000>152.0500(+) CE: -17.0
23:Guanosine monophosphate TIC(+)
22 Proline 1 6.1000>28 0500(+) CE: -35.0
22 Proline 6.1000>70.1500(+) CE: -18.0
22:Proline TIC(+)
2 Hydroxy ys ne 163.1000>1282000(+) CE: -15.0
2 : ydroxy ys ne 163.1000>82.2000(+) CE: -18.0
21:Hydroxylysine TIC(+)
0:Orn thine 133.1000>116 0500(+) CE: -15.0

20:Ornith ne 133.1000>70.1000(+) CE: -18.0
20:Ornithine TIC(+)

Pyruvic ac d 86.9000>42.9500(-) CE: 12.0
9 Pyruvic ac d 86.9000>87.0500(-) CE: 7.0

109 Pyruvic acid TIC(-)
0 Ascorbic ac d 175.2000>87.0000(-) CE: 20.0
0 Ascorbic ac d 175.2000>115.0000(-) CE: 12.0

108 Ascorbic acid TIC(-)
07:2-Ketoglutaric acid 145.0000>57.1000(-) CE: 12 0

107:2-Ketoglutaric acid 145.0000>101.1500(-) CE: 11.0
7 2 Ke oglutaric ac d IC( )
6 Iso i i  acid 191 20 0>73.0000(-) CE: 24.0

106 Isocitric acid 191 2000>111.1000(-) CE: 15.0
106 Isocitr c cid TIC(-)
105 Malic acid 133.1000>71.1500(-) CE: 17.0
05 a ic ac d 133 000>114.9500(-) CE: 17.0

10 Ma ic ac d TIC( )
19:Saccharopine 277.1500>213.2500( ) CE  -14 0
9: accharopine 277.1500>84.2000(+) CE  23.0

19: accharopine TIC(+)
18:Cytidine monophosphate 324.0000>95 0000(+) C  -54 0
1 Cytid ne mo ophosphate 324.0000> 12 0500(+) CE: -14.0
1 :Cy i ine monophosphate TIC(+)
17:Citrulline 176.1000>159 0500(+) CE  -14 0
7:C t l e 76 1000 70.0500(+) CE  -25 0

17:Citrulline TIC(+)
6 nos e mon p osphate 349.0500>119 2000(+) CE  47.0
:Inosine monophosphate 349.0500>137 1000(+) CE  -15.0

6: n sne monophosphate TIC(+)
5:A an e 89.9000>4 .1000(+) CE  -12.0

15:Alanine TIC(+)
1 Glu m c acid 147.9000>56.10 0( ) C : 30 0
1 Glu m c acid 147.9 00>84.10 0( ) C : 17 0
14:Glutamic acid TIC(+)
1 Methionine sulfoxide 166 0000> 5 9500(+) CE: - 5 0
13:Methionine sulfoxide 166 0000> 4 1000(+) CE: - 4 0
13:Me h nine s f xide IC(+)
12 X nthosine monophosphate 3 5 0500>153 500(+) C : 15.0

12:Xanthosine monophosphate 365.0500>97.1000(+) CE: -20.0
12:Xanthosine monophosphate TIC(+)
11:Cysteine 122.0000>59 0000(+) CE: -25.0
11:Cysteine 122.0000>76 0500(+) CE: -16.0
11:Cysteine TIC(+)
10:Threonine 120.1000>56.0500(+) CE: -17 0
10:Threonine 120.1000>74.1500(+) CE: -13 0
10:Threonine TIC(+)
104:Glutamine 145.2000>109.0000(-) CE: 13.0
104:Glutamine 145.2000>127.1500(-) CE: 14.0
104:Glutamine TIC(-)
103 Sucrose 341.3000>179.1000(-) CE: 12 0
103 Sucrose 341.3000>89.0500(-) CE: 20.0
103 Sucrose TIC(-)
9 Cystathionine 223.0000>134 0000(+) CE: -15.0
9 Cystathionine 223.0000>88.0500(+) CE: -270
9 Cystathionine TIC(+)
102:Glyceric acid 105.2000>57.0500(-) CE: 18.0
102:Glyceric acid 105.2000>75.1000(-) CE: 15.0
102:Glyceric acid TIC(-)
8:Glycine 75.9000>30.1500(+) CE: -11.0

8:Glycine TIC(+)
7:4 Hydroxyproline 132.1000>86.0500(+) CE: 15.0
7:4-Hydroxyproline 132.1000>68.0500(+) CE: -22.0
7:4-Hydroxyproline TIC(+)
6:Serine 105.9000>60.1000(+) CE: -12.0
6:Serine TIC(+)
5:Aspartic acid 134.0000>88.1000(+) CE: -13.0
5:Aspartic acid 134.0000>74.0500(+) CE: -15.0
5:Aspartic acid TIC(+)
4:Asparagine 133.1000>28.0500(+) CE: -29 0
4:Asparagine 133.1000>87.1500(+) CE: -12 0
4:Asparagine TIC(+)
3:Cystine 241.0000>151.9500(+) CE: -14.0
3:Cystine 241.0000>73.9000(+) CE: -29.0
3:Cystine TIC(+)
101:Threonic acid 135.2000>75.0000(-) CE: 14.0
101:Threonic acid TIC(-)
2:Uridine monophosphate 325.0500>97.0000(+) CE: -23.0
2:Uridine monophosphate TIC(+)
100:Gluconic acid 195.2000>129.0500(-) CE: 13.0
100:Gluconic acid 195.2000>74.9000(-) CE: 17 0
100:Gluconic acid TIC(-)
99:Hexose (Glucose) 179.2000>59 0500(-) CE: 20.0
99:Hexose (Glucose) 179.2000>89.1000(-) CE: 8 0
99:Hexose (Glucose) TIC(-)
98:Taurine 124.0000>79.9000(-) CE: 20.0
98:Taurine TIC(-)
1:O-Phosphoethanolamine 142.1000>44.2000(+) CE: -13.0
1:O-Phosphoethanolamine TIC(+)

酒粕

●各酒粕の成分量を比較すると特にタンパク質と
炭水化物の含量に違いが認められた。

●日本食品標準成分表（八訂）の酒粕の値とも比
較すると、タンパク質および脂質含有量は低く、
炭水化物含量は高い傾向であった。

Lipomyces starkeyi NBRC101515
菌体内の脂肪球に油脂を蓄積
富士山の４合目から分離された

●酒粕には微生物の生
育に必要な栄養源が
ほぼ網羅されている
ため、微生物培地と
しての活用可能性に
ついて検討した。

●酒粕のデンプンが資化可能で、有用資源を発酵
生産する酵母として、油脂生産酵母Lipomyces 
starkeyiに着目した。
●1～5％の酒粕に0.3％の硫酸アンモニウムのみ
を添加した培地で、L.starkeyiは良好な生育を
示した。

●酒粕の成分調査を行い、活用に必要な成分情報が
を得られた。

●酒粕の微生物培地への利用は、醸造副産物の有効
利用と有用資源生産の双方に貢献できる。

酒粕+硫酸アンモニウム培地

各酒粕の成分値

【課題】

【目的】

【実験方法】

【成果:栄養成分分析】

【成果の活用:微生物培地としての利用】

【まとめ】

（第2報）


