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概  要 

 

清酒中のカルバミン酸エチルは一部の国では輸入時に規制値が設けられる

など管理が求められている。そこで、長野県の清酒酵母である長野酵母 C 及び

長野酵母 D から尿素非生産株を取得した。元株の主要な性質を維持しつつ前

駆体である尿素を生産しないため、特別な操作をすることなくカルバミン酸エ

チルの生成を大幅に削減することが可能となる。 

従来技術・ 

競合技術 

との比較 

（優位性） 

尿素非生産株を使用した場合、清酒中の尿素濃度が 1 mg/L 程度以下とな

り、元株に比べて 1/10程度以下の尿素濃度とすることが可能である。尿素の

低減のためにウレアーゼを使用する場合に比べ、コスト及び操作の簡便さにお

いて優位性がある。 

本技術の 

有用性 

酵母を尿素非産生化することにより、元株の性質を維持したまま、追加の操

作をせずに通常の発酵管理のみで尿素含量の少ない清酒を製造することが可

能になる。その結果、清酒中のカルバミン酸エチル含量を低レベルにすること

が容易になり、清酒の輸出先を広げることが可能になる。 

関連情報 

（図・表・写真等） 

 

 

 

図 清酒中の尿素濃度（総米 200g、

仕込温度 15℃一定の小仕込み試験） 

NC：長野酵母 C、ND：長野酵母 D 

*：p<0.01 有意差あり 

適用可能製品 清酒（現在の長野酵母を使用した製品群と同等） 
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