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土佐・松田：アミノ酸が麹菌のユビキノン生産に与える影響

１．緒　　　言
　ユビキノンはミトコンドリア電子伝達系で必須な物質であり，強い抗酸化能を有している．特にヒトにおいてユビキノ

ン10（厚生労働省の通知での慣用名はコエンザイムQ10）は心筋代謝改善などの薬理，臨床効果についても詳細に研究さ

れ，また2001年３月から食品として位置づけられたことから，一般食品の素材としても用いられ数多くの商品化が行われ

つつある．しかし市販単価は高価であり，ユビキノンを安価に供給するためには，安全性が確立されている微生物のユビ

キノン含有量を強化し，菌体を直接食品として用いることが考えられる．またユビキノン含有量を強化した菌体を含む食

品は，付加価値が上がるものと思われる．安全性が確認されている黄麹菌（Aspergillus oryzae）の主ユビキノンは，ユビ

キノン10二水素型（以下Q-10（H2））である．本報では，安全性が高くユビキノン生産性を向上させる物質の検索を目的

として，12種類のアミノ酸を製麹時に添加し，黄麹菌のユビキノン生産性について検討を行った結果，Phe,Tyrが影響を

与える知見が得られたので報告する．

２．結　　　果
　12種類のアミノ酸を製麹時に添加し，黄麹菌のQ-10（H2）量について検討を行った．この結果，芳香族アミノ酸，特に

Pheが影響を与えた（Fig.1）．対照区と比較してPheの添加量が多くなるのに従って，麹当たりの菌体量は減少した．麹当

たりのQ-10（H2）量は，対照区と比較して添加量が５，10，20mmol区でそれぞれ約1.4倍高い値を示した．

　次にPheとリンゴ酸Naの併用効果について検討した結果，Pheの添加量が多くなるのにつれて菌体量は減少したが，麹

当たりのQ-10（H2）量は， 対照区よりも10mmol Pheと10mmolリンゴ酸Naを併せて添加した試験区が1.6倍高くなった．ま

たこの麹の酵素力価を測定したところ，AAaseとGAaseは対照区よりも高くなり，リンゴ酸Naの併用は効果があるものと

推察された．
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