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微生物的及び理化学的特性に着目した神麹の品質安定化に関する研究 
Study on quality stabilization of Massa Medicata Fermentata, focused on microbial and 

physicochemical properties 

神麹とは、青蒿、蒼茸、野蓼、杏仁、赤小豆に小麦を混合し、発酵させて作られる特徴的

な漢方用薬である。神麹は半夏白朮天麻湯に配合されていることから、近年需要が高まりつ

つある。しかし現在のところ、神麹の有用成分や発酵に寄与する微生物が不明である上、市

場品によって外観や品質が全く異なっていることから、品質管理のための標準化が難航して

いる。本研究では、神麴市場品の成分的、微生物学的な特徴を明らかにし、さらに神麹の品

質に影響する要因を解明することによって、神麹標準化のための基盤形成を目的とした。 
まず始めに、中国産及び韓国産の神麹市場品を 13 種入手し、次世代シーケンサーによる菌叢

解析及び、消化酵素活性、フェルラ酸及び揮発性成分を分析した。その結果、中国及び韓国産の

神麹には共通して Aspergillus sp. 及び Rhizopus sp. の糸状菌が存在することが明らかになっ
た。また、消化酵素活性 (α-アミラーゼ、プロテアーゼ、リパーゼ) がみられ、フェルラ酸の存在が

確認された。また GC-MS 分析により、39 揮発性成分が全サンプルに共通して検出された。酵素活

性は消化促進作用に関与し、フェルラ酸には抗炎症作用、揮発性成分には健胃作用がそれぞれ

期待できることから、これらの成分が神麹の胃腸薬としての有用性に寄与していると考えられた。 
一方、市場品神麹中の Aspergillus sp. 及び Rhizopus sp.の存在比や消化酵素活性、揮発性成
分は産地によって異なっており、微生物や植物の添加方法の違いが含有成分に影響している

ことが示唆された。神麹の品質のバラツキの要因を解明するため、まず微生物に着目し、研

究室で Aspergillus oryzae 及び Rhizopus oryzae 糸状菌を用いて神麹の製造を行った。A. oryzae 
製神麹 (MMF-A) は全体的に高い酵素活性を示し、脂肪族化合物が多く含まれる傾向を示し
た。一方、R. oryzae 製神麹 (MMF-R) はより高いフェルラ酸含量を示し、芳香族化合物が多
く検出された。以上より、糸状菌の違いが神麹の酵素活性や成分に影響することが明らかにな

った。 
さらに、神麹製造時の添加植物 (オナモミ、クソニンジン、ヤナギタデ) の処理方法の違
いが、神麹の品質に与える影響を調べた。現地調査により、植物は煎じ液、新鮮汁、粉末と

いった形態で添加されることがあることが分かっている。そこで、上記の方法で植物を処理、

添加し、神麹を製造した。その結果、植物添加によりフェルラ酸含量が上昇した。新鮮汁及

び粉末の添加によって、A. oryzaeの増殖が抑制され、酵素活性の低下がみられた。一方、煎
じ液を添加した神麹は、植物非添加のコントロールと同等の酵素活性が検出された。したが

って、煎じ液の使用は、神麹の安定した生産に最適であると考えられた。 
本研究により、市場に流通する神麹の微生物的及び成分的特徴と、糸状菌と植物添加が神

麹の品質に及ぼす影響が明らかになった。本成果は、神麹の品質管理並びに標準化する上で

の基礎的知見となり、将来的な神麹の品質安定化の一助となる。 

 


