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独立行政法人酒類総合研究所との共同研究により 

“酒粕と米麹”を使用した甘酒に 
ストレスを和らげる作用が期待される成分が含まれる 

新たな特長を見出しました 

 
森永製菓株式会社（東京都港区芝、代表取締役社長・太田 栄二郎）

は、独立行政法人酒類総合研究所との共同研究により、“酒粕と米麹”

が両方入った甘酒には、ストレスを和らげる作用が期待されるフェルラ

酸エチルエステル 1,2)という特長的な機能成分が含まれることを見いだ

しました。 

 

本研究では、“酒粕と米麹”、“酒粕のみ”、“米麹のみ”を使用した 3

タイプの市販されている甘酒 17 商品について、エルゴチオネイン、p-クマル酸（パラクマル酸）、フ

ェルラ酸、フェルラ酸エチルエステル の含有量を測定しました。 

その結果として p-クマル酸、フェルラ酸は 17商品全てに含まれていることがわかりました。エルゴ

チオネインは“酒粕のみ”の甘酒からは検出されませんでした。一方、フェルラ酸エチルエステルは

“酒粕と米麹”及び“酒粕のみ”を含む甘酒にその存在が確認されました（図１）。甘酒にフェルラ酸

エチルエステルが含まれることを確認できたのは、甘酒の機能性に新たな可能性を開く知見です。 

 

 

（図１）各成分の含有量 
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本研究で測定した成分はいずれも抗酸化作用を有しており、さまざまな健康機能や美容効果が期待

される成分です。 

エルゴチオネインは、キノコや麹菌など一部の微生物のみが産生する含硫アミノ酸の一種で、食物

連鎖を介してヒトの体内に吸収されます 3)。また皮膚の細胞を用いた実験では、紫外線照射によるコ

ラーゲン分解や炎症を抑えることから、皮膚の光老化を抑制する効果が知られています 4)。 

p-クマル酸およびフェルラ酸は、米や小麦などの穀類を始めさまざまな植物に含まれる成分です。

多くが食物繊維などと結合して存在しますが、酒粕や米麹においては麹菌の働きにより結合せずに存

在します 5)。 

フェルラ酸は、抗炎症、抗糖尿病、神経保護、筋肉疲労軽減などの用途で利用されてきましたが、

紫外線吸収作用が強く皮膚の光老化を抑制しメラニン産生関連酵素であるチロシナーゼの活性を阻害

することから、サンスクリーン剤や美白スキンケア剤として化粧品分野でも広く利用されています 6)。 

フェルラ酸エチルエステルは、本研究によって酒粕を含む甘酒に含有されることが見いだされた成

分です。最近、抗ストレス作用を有することが明らかになってきました 1,2)。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（図２）測定した各成分の構造式 

 

 

森永製菓では、これまでも健康機能や美容効果に注目が集まる甘酒の研究を進めており、毛穴のたる

み改善および皮脂分泌調節作用7,8)、目の下のクマの改善9)、腸管バリア機能向上10）などの研究成果を

発表してまいりました。今後も甘酒の研究成果にご注目ください。 
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＜独立行政法人酒類総合研究所＞ 

独立行政法人酒類総合研究所は、高度な分析・鑑定、研究・調査及び情報提供等を行うことによ

り、酒税の適正かつ公平な賦課の実現に資するとともに、酒類業の健全な発達を図り、あわせて酒類

に対する国民の認識を高めることを目的として、平成 13 年４月に設置された独立行政法人です。そ

の前身である「大蔵省醸造試験所」が明治 37 年（1904 年）に設立されて以降、酒類に関する唯一の

国の研究機関としての歴史を歩み続けてきています。 

 

独立行政法人酒類総合研究所の HPアドレス： 

https://www.nrib.go.jp/index.html 

 

 

 

 

 


