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研究成果の概要（和文）：  

麹の影響に関し、一部の麹および麹成分に、ヒト肥満モデルである高脂肪食誘発マウスに抗

肥満効果が認められた。また、赤、白、黄の 3 種類の麹の食行動や代謝に及ぼす影響に違いが

認められることを確認した。 
もろみ酢成分の機能性に関する研究では、従来までの知見では、血中の脂質代謝異常改善作

用が示唆されていたが、残念ながら、軽微の作用を有するにとどまった。このことは、その薬

理作用の解明には、厳密な臨床研究が不可欠であることを確認するものとなった。 
 
研究成果の概要（英文）：Evidence of sugar potato and its related substances in medicine 
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１．研究開始当初の背景 
芋焼酎の製造工程で生まれる焼酎粕は、廃

棄処分とされている。近年、海洋投棄が原則
禁止とされ、陸上処理に要する多額の費用が
大きな問題となっている。しかし、サツマイ
モ焼酎粕には種々の栄養成分、機能成分が含
まれており、医学・栄養学領域における有効
利用が考えられる。一つの応用はもろみ酢で
あり、マウスにもろみ酢成分を投与して行っ
た一部の研究で、食欲増進作用、抗酸化作用、
抗腫瘍能、脂質低下作用などを認めている。
しかし、有効成分の抽出やヒトでの効果に関
しては不明である。このように、焼酎や焼酎
粕の機能性に関するデータは乏しく、この点、
国際一流雑誌（Nature など）に多くの報告
が認められるワインとは大きく異なってい

る。このため、産業廃棄物としての位置づけ
から脱却していない。 本研究はもろみ酢を
一つのモデルに、焼酎、焼酎粕や麹から、科
学的に証明された新たな高機能分子群を同
定し、臨床応用を図ることにある。動物実験
では、脂質低下作用、抗酸化作用等に注目し
ながら、ファーマコゲノミクスを用いた先端
研究とあわせ、その作用機序を解明し、有効
成分（群）の抽出を行う。臨床研究ではメタ
ボリックシンドロームや悪液質患者を対象
に、焼酎やもろみ酢成分を中心に、その臨床
効果を詳細に検討する。すでに一部の成分に、
インスリン感受性を促進する作用を認めて
いる。また、食欲増進作用については、活性
成分の同定や作用機序の詳細を明らかにす
る。 
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サツマイモ由来の焼酎粕や麹などには、ポ
リフェノール等の有用成分を多数含有して
おり、食欲促進、抗アレルギー、抗酸化、脂
質低下作用等、多彩な生理活性を認めている。
今回の研究では、その機能性成分を同定し、
その作用および作用機構を基礎研究と臨床
研究の両面から明らかにする。ワインから同
定されたポリフェノールやラべステロール
が注目されているが、本研究により、長寿と
の関わりも想定されている焼酎産物由来の
機能性分子を明らかにすることで、地域に根
差した応用研究が展開しうる。本研究から、
インスリン感受性を高める新たな活性成分
と、食欲促進成分の両者を同定しうると考え
ており、メタボリック症候群および悪液質の
治療と予防に資する重要な研究であると考
えている。共同研究者の焼酎学講座は、世界
でも鹿児島大学にしか存在せず、独創性の高
い展開研究となる。 

 

 
 

 
 
 
 
２．研究の目的 
 サツマイモ焼酎製造に用いる麹やその副
産物である焼酎粕には、種々の栄養成分が含
まれている。例えば、もろみ酢成分をマウス
に投与した研究で、食欲増進作用、抗酸化作
用、抗腫瘍能、脂質低下作用などが認められ
ている。しかし、麹や焼酎粕の機能性の解明
や有効成分群の同定は、未だ不十分な現状に
ある。 
今回の研究は、麹や焼酎粕の機能性成分に

ついてマウス等を用いた基礎研究で解明し、
その有効成分（群）を抽出する。さらに、麹
やもろみ酢をはじめとする一部の機能性成
分の、悪液質やメタボリックシンドロームへ
の臨床効果について検討する。有効成分を濃
縮、乾燥、粉砕するための技術開発を行い、
焼酎粕を原料とした新たな機能性を持つ薬
剤と食品素材を同定する。 
 

 
 
 
 
３．研究の方法 

本研究は焼酎関連素材、焼酎、焼酎粕、麹、
もろみ酢などから、有効活性成分（群）を同
定する。その目的のために、ゲルろ過産物を
中心に、３次元 HPLC クロマトグラフィーお
よび血清薬理学的ゲノミクスを応用し、その
機能性をマウスを用いて検討する（分担研究
者浅川）。とりわけ、食欲・体重調節、エネ
ルギー代謝、インスリン抵抗性を指標に、活
性成分（群）を同定する。マウス機能の解析
は、研究代表者が長年取り組んできたテーマ
であり、そのノウハウを熟知している（Inui 
A et al, Pharmacol Rev,2000 & 2009, Endocr 
Rev, 2008）。機能性成分の同定と動物実験を
平成２３年度に施行し、平成２４年度はその
結果をうけて、焼酎およびもろみ酢成分を用
いた臨床研究を施行する。メタボリックシン
ドロームおよび悪液質、神経性食欲不振症患
者を用いた検討を予定している。機能性食品
への応用は、連携研究者鮫島（焼酎学講座）
が担当する。 
 
 

 
 
 



 

 
 
 
 
４．結果および考案 

麹の影響に関し、赤、黄、白の 3種類の麹
を用いて、in vitro および in vivo の両者を
用いて研究を行った。赤麹および白麹は、L6 
myotube 細胞での糖の取り込みを、GLUT4 を
介して促進し、また４週間の高脂肪食を用い
て作製した肥満、および糖尿病マウスモデル
において、赤麹および白麹の添加は、体重や
体脂肪量の増加を抑制し、血糖、インスリン
やレプチン値を低下させ、インスリン感受性
を亢進させる事が示唆された。しかしながら、
肝重量や褐色脂肪重量、中性脂肪やコレステ
ロール値、摂食量には有意な差は認めなかっ
た（in revision）。 

以上の事実より、一部の麹および麹成分に、
ヒト肥満モデルである高脂肪食誘発マウス
に抗肥満効果が認められた。 

もろみ酢成分の機能性に関する研究では、
肥満・メタボリックシンドロームの患者を対
象に、動物実験で中性脂肪の低下作用が認め
られるもろみ酢成分を、２カ月経口投与する
臨床試験を、クロスオーバーデザインで実施
した。血中脂質、耐糖能、血圧や、食欲、疲
労、健康感等、質問紙法を用いて解析を行っ
た。従来までの知見では、血中の脂質代謝異
常改善作用が示唆されていたが、残念ながら、
軽微の作用を有するにとどまった。このこと
は、その薬理作用の解明には、厳密な臨床研
究が不可欠であることを確認するものとな
った。 

焼酎成分の機能性に関する研究では、健常
者を対象に、焼酎成分に機能性、特にほろ酔
い、悪酔いや糖代謝、精神機能に及ぼす影響
を検討した。被験者は入院の上、脳波を装着
し、夕食と共に焼酎を飲用し、アルコール前
後の脳波、睡眠脳波を解析し、質問紙法によ
る精神機能の評価や、アルコール、血中代謝
産物の測定を行った。ビール、日本酒との比

較試験も行った。この研究では、睡眠脳波に
対するアルコールの効果は、アルコールの種
類にかかわらず同一であること、すなわち睡
眠を阻害する方向に作用することが明らか
になった。しかし、糖代謝に対する影響は大
きく異なり、焼酎が最も影響が少ないことが
明らかとなった（投稿準備中）。 
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