
日本酒造りに関わる微生物 
（１）麹 菌 
麹菌は米の澱粉を糖化するカビの一種。古来、一麹、二酛、三造りと言われてきているよう

に、日本酒造りにおいて、最も大切で影響力の大きなものは、麹です麹の役割は人間に例え

ると骨とか内臓のような役割で、はっきり表面には出にくいが非常に重要な存在です。 

  

黄麹菌  

日本酒造りには、黄麹菌が使われます。特徴は、米を

分解する酵素、糖化力が強い。醤油造りにも黄麹菌が

使われますが、こちらは、原料大豆のタンパク質分解

酵素が強い。 

 

酵素とは？ 

麹菌が生きていくために造り出すもので、酵母や細菌のよ

うな生物ではなく、タンパク質で出来た物質です。菌糸伸

ばす時に造られます。蒸米を外硬内軟に仕上げると、麹菌

は、米の内側の水分を求めて、米の内部に菌糸をのばしま

す。この時に多く酵素が造られます。この酵素が後に重要

な役割を果たします。 

種切りの様子 

 

 麹の役割 

主な役割は米のデンプンを糖化し酵母が食べることの出来る状態にす

ること。その為に酵素を大量に造ってもらう必要があります。 

麹菌の菌体が増殖中に造る代表的な酵素 

αアミラーゼ 
 デンプンを溶かし、糊状にする働きがあります。 
グルコアミラーゼ 
 糊状に溶けたデンプンをさらに分解し糖分にします。 
酸性プロテアーゼ 
 タンパク質を大きく分解してペプチドと呼ばれるアミノ酸にします。 
 アミノ酸は日本酒の旨味成分になります。 
 
カビ毒には、強い発ガン性を持っていることが報告されていますが、麹カビは毒をつくらない事が、証明

されています。 

          




