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【目的】

シークヮーサーより分離した酵母由来の

フェルラ酸デ、カルボ、キシラーゼに関する研究
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最近，泡盛古酒の香り成分のひとつとして，パニリンの存在が明らかにされている。パ

ニリンはさわやかな甘い香りを有し，泡盛の香りに影響を与える物質として注目されてい

る。パニリンの前駆物質は泡盛の原料米に含まれているフェルラ酸であり，フェルラ酸は

蒸留工程における熱や酸によって4ーピニルグアヤコーノレ(4-YG)へ変換され，お酒に移行し

た4-YGは貯蔵中にパニリンへと変換されることが小関らにより明らかにされている。また，

フェルラ酸から4-YGへの変換は酵母の有するフェルラ酸デカルボ、キシラーゼ、の作用によっ

て起こることも提案されている。そのため，フェルラ酸デ、カルボ、キシラーゼの作用により

そロミ中に4-YGが生産されると，お酒に移行する4-YG量が増大し，それに比例してパニリ

ン量の増大が期待される。

本研究では，泡盛香味の向上を図ることを前提として，泡盛工場や自然界から4-YGの生

産量が高い酵母を分離し，分離酵母におけるフェルラ酸デカルボ、キシラーゼの生産条件や

性質等について調べた。

【方法・結果1

フェルラ酸および、4-YG量の測定はLiChrosorbRP-18カラム (4.6x 250 mm) を装着した

HPLCを用いて行った。フェルラ酸を添加したグルコース含有培地を用いて，フェルラ酸の

資化性が高い酵母のスクリーニングを行なった結果，シークヮーサー (Citrus depressa) 

から4菌株，パイナップル (Ananascomosus)から3菌株が分離された。次に分離菌株の中

から，培養過程でフェルラ酸から4-YGの生産量が高い酵母子3株を選抜し，供試菌株として

用いた。供試酵母菌体から調製された組酵素液を30'Cでフェルラ酸と反応させると4-YGの

生成が確認されたが，培養浦液を用いた場合には認められなかった。グ、ルコース含有培地

にフェルラ酸を添加するとフェルラ酸デカルボキシラーゼ活性の増大が認められたととか

ら，本酵素は誘導酵素だと判断された。本酵素の至適pHと温度は，それぞれ 7付近と30'C

付近であった。また，基質特異性では他の微生物が有するフェルラ酸デカルボキシラーゼ

と異なる性質を示した。
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