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１．日本国内における酒類の歴史
　国内の酒類製造の歴史は古く、縄文時代末
期から弥生時代初期の稲作伝搬とともに米を
原料とする酒造りが始まったとされます。また、
蒸留酒である泡盛などの焼酎が日本に登場し
たのは15世紀中頃の沖縄と言われ、タイや中
国から沖縄を経て16世紀頃には鹿児島から
北にも伝搬し、様々な改良発展がされていった
とされます。さらに明治時代には、諸外国によっ
て製造法が確立された酒類（ビールや果実酒、
ウイスキーなど）の製造技術が導入され、日本
独自風土の中で開発・洗練され、中には本場を
しのぐ品質の物もでてきました。
２．酒類の分類
　酒類の製造法は大きく３つに分類されます
（表）。まず一つ目は、醸造酒ですが、これは、穀
物・果実を発酵させて造った酒類です。代表的
なものは、日本酒やビール、ワインなどです。二
つ目は蒸留酒ですが、アルコールの沸点が、水
の沸点と比べて低いことを利用し、アルコール
を蒸発させてその蒸気を冷やすことでアルコ
ールを濃縮し造られた酒類です。代表的なも
のは、焼酎、ウイスキー、ブランデー、ウォッカな
どがあります。三つ目は、混成酒ですが、醸造
酒やその半製品、蒸留酒等をもとに、これらを
互いに混合したり、果実や糖分などを加えたも
のです。代表的なものは、みりんや梅酒、リキュ
ールなどがあります。（表）
３．微生物と発酵
　お酒ができるまでに最も重要な工程の一つ
として、発酵があります。発酵とは、酵母などの
微生物が嫌気状態時に、エネルギーを得るた
めに有機化合物を分解して、アルコールや二
酸化炭素、乳酸などを生成する過程のことで
す。発酵はお酒以外に味噌や醤油の製造（醸
造）に利用されています。お酒は、一般的にグ
ルコースやフルクトース、ショ糖などの糖類を
原料に用いてアルコール発酵させ、製造されま
す。発酵はその過程でいろいろな化学反応が
起こり様々な物質が造られますが、人間にとっ
て不快な物質が多くつくられると腐敗と呼ばれ
ることになります。日本酒の発酵でも管理がう
まく行かず腐敗が起こる場合があり、その場合

は腐造と呼ばれ廃棄されることになります。
４．それぞれのお酒の製造工程
　醸造酒は発酵の違いから3つに分類されま
す（図）。一つ目は、ワインのような原料の果実
（ブドウなど）の糖分をそのまま酵母が発酵さ
せる単発酵方式です。しかしながら、米や麦の
デンプンはそのまま発酵させることができませ
ん。そこで二つ目に、ビールのような大麦を水
に浸漬させ発芽を促進させることで、麦芽のも
つアミラーゼを利用しデンプンの糖化に用い
る単行複発酵方式があります（米も発芽すると
きアミラーゼが造られますが、日本酒の製造に
は精白した米を使うため糖化は少ない）。三つ
目は、日本酒のようなコウジ
カビ（Aspergillus属カビ）の
アミラーゼを利用し、デンプ
ンを糖化しながら発酵を同
時に進行させる並行複発酵
方式があります。
　一方、蒸留酒は醸造酒を
一定の温度で加熱して蒸発
させ、その蒸気を冷やすこと
でアルコール類を抽出する
方法です。そのため、醸造酒
と比べて糖質などが少なく、
アルコール度数が高くなっ
ています。蒸留酒がどんな醸
造酒から造られるか大雑把
にいうと、日本酒から米焼酎
が、ビールからウイスキー
が、ワインからブランデーが
つくられると言えます。
５．お酒を製造するときに使
用する酵母
　酒類の製造にはSaccharomyces属の酵母
（Saccharomyces　cerevisiaeが多い）が使
用されますが、この酵母は変種が多く、酒類や
パンにはその製造に適した性質をもつものが
選別され使用されます。また、これらの酵母は
製剤化や、抽出工程を経て健康食品としても
利用されています。
６．酒の保存と賞味期限
　食品表示法では、酒精飲料としてアルコー

ル分１％以上のものについては期限表示を省
略できます。酒はアルコール分により微生物が
繁殖しにくく、比較的長期保存が可能です。し
かし、一般的に日本酒やビールはあまり長く保
存すると味や色に変化が現れ、おいしく飲めな
くなります。ちなみに国内で製造されたビール
の賞味期限は3か月と表示されたものが多くみ
られます。日本酒には賞味期限が表示のない
商品が多いですが、冷暗所（15℃前後で遮光
状態）に立てて保管すれば、香味の変化は比
較的少ないと言われています。また、最近では
消費の多様化により、長期低温貯蔵し、熟成し
た日本酒を販売する醸造所も出てきています。
ただし生酒、生貯蔵酒など製品に加熱処理が
されていないものは酵素が不活化していない
ので、冷蔵庫に保管して早めに飲んだほうが新

鮮な味わいが楽しめます。
　ちなみにお酒を冷凍室で保管した場合、ア
ルコール度数の高いウイスキーなどは凍結し
ませんが、度数の低いビールなどは凍結破裂
する場合があるので注意が必要です。

お酒ができるまで（発酵と醸造）
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酒類の分類 　　　　　　代表的なもの
　醸造酒 日本酒、ビール、ワイン
　蒸留酒 焼酎、泡盛、ウイスキー、ブランデー、ウォッカ
　混成酒 みりん、梅酒、リキュール

表　酒類の分類とその代表的なもの
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図　醸造酒の発酵の違い
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　世界にはテトロドトキシン、ボツリヌス
毒素などの「天然性の毒」から、サリン、VX
ガスなどの「人工的な毒」まで、危険な毒
物がたくさん存在します。このような毒物
が起因となった事件・事故は枚挙に暇は
ありませんし、人々が不安を感じるのも無
理はありません。一昔前、巷間で話題にな
ったダイオキシンは「青酸カリよりも毒性
が強く、人工物質としては最も強い毒性を
持つ物質である」と言われていました。こ
のダイオキシンの毒性を、一般論と絡め
て紹介します。
１．そもそも毒とは？
　毒物は一般的に大人が誤飲した場合
の致死量が２g以下、とされています。急
性毒性は投与後数日以内に発現する毒
性で、半数致死用量（LD50）が毒性の強さ
の尺度として用いられます。単位はmg/kg
（体重１kg当りの投与量・mg）を用いま
す。慢性毒性は長期間にわたり連続また
は反復投与されることによって発現する
毒性です。一般的に閾値以下の用量では
発現せず、超過すると毒性が増加します。
通常の生活ではダイオキシンは慢性毒性
と考えて差し支えないでしょう。
２．摂取量、ばく露量しだいで毒にも無毒
　  にもなる？
　例えば、お酒を適量嗜むことは、食欲増
進、ストレス緩和などの効果が期待でき
ます。昔から「酒は百薬の長」と言われる
由縁ではないでしょうか。ただそんなお酒
も飲みすぎは禁物です。依存症若しくは
死に至ることもあります。ほぼ全生物に必
須な水でさえ、飲みすぎによる中毒死や
溺死の危険性があります。また、人間は少
しの間呼吸を止めても昏倒しないにもか
かわらず、酸素濃度12%～18%（空気の
酸素濃度約21％）の環境下では頭痛・め
まい・吐き気などの症状が現われ、酸素
濃度６%の空気を数呼吸するだけで昏
倒・死亡する恐れがあります。
３．ダイオキシンの毒性の表し方
　ダイオキシン類は3つのグループを総
称した呼称です（PCDD：ポリ塩化ジベン
ゾ-パラ-ジオキシン、PCDF：ポリ塩化ジベ
ンゾフラン、コプラナーPCB）。さらに、それ
ぞれのグループの中にはさまざまな異性

体があり、毒性の強さが違います。そのた
め毒性等価係数（TEF: Toxic Equivalency 
Factor）をそれぞれの異性体に掛けてト
ータルの毒性を算出することになります。
そうしないと「毒性がないとされているダ
イオキシンの異性体濃度が高い＝総合
的な毒性が高い」となってしまうからで
す。因みに、このTEFはWHO（世界保健機
構）が見直しを行っています。有害物質の
濃度を表す単位は通常mg/Lやµg/kgと
いった単位を用いますが、ダイオキシン
はpg-TEQ/Lやng-TEQ/gといった具合に
毒性等量（TEQ:Toxic Equivalent Quantity）
を用います。
４．耐容一日摂取量（ＴＤＩ）
　我が国では最新の科学的知見をもと
に、平成11年6月にダイオキシン類の耐
容一日摂取量（TDI:Tolerable　Daily 
Intake、長期間体内に取り込むことによ
り、その量までは人が一生涯にわたり摂
取しても健康に対する有害な影響が現れ
ないと判断される１日体重１kg当たりの
摂取量）を４pg-TEQ（４pg-TEQ/kg体重/
日、pgは１兆分の１g）と設定しています。
この数値と実際の日本人の平均的なダイ
オキシンの摂取量を比較してみました。
５．日本人はどのくらいダイオキシンを摂
       取しているのか？
　日本人の一般的な食生活で取り込まれ
るダイオキシンの量は、厚生労働省の平
成21年度の調査（一日摂取量調査）で
は、人の平均体重を50kgと仮定した場合
体重１kg当たり
約0.84pg-TEQと
推定されていま
す。その他、呼吸
により空気から
取り込む量が約
0.0090pg-TEQ、
手についた土が
口に入る（砂遊
びを好み、大人
よりも背が低い
子供は特に入り
やすい）などして
取り込まれる量
が約0.0042pg-

TEQと推定され、人が１日に平均的に摂
取するダイオキシンの量は、体重１kg当
たり約0.85pg-TEQと推定されます（図）。
この水準はTDIを下回っており、健康に影
響を与えるものではありません。
６．まとめ
　平成11年に成立したダイオキシン類対
策特別措置法により、ダイオキシン類対
策は強力に推進されています。この結果、
ダイオキシン類の排出量は着実に減少
し、大気や水質のダイオキシン濃度はほ
ぼ全国的に環境基準を達成し、人の平均
的な蓄積量も基準値を下回るなど、ダイ
オキシン汚染の改善が進んでいます。
　同様に食品からのダイオキシンの摂取
量も減ってきています。なお、図から見て
取れますが、魚介類からの量は我が国に
おけるダイオキシン類の１人１日摂取量
の90%以上を占めています。これはダイ
オキシンが食物連鎖によって生物濃縮さ
れることと、ダイオキシンが脂溶性である
ことにも関係があります。筆者の分析経験
から魚介類のダイオキシンの大部分はコ
プラナーPCBですが、PCDDやPCDFでは
毒性のある異性体が特異的に検出されま
す。これは他の媒体（大気、土壌、水質な
ど）とは明らかに違う検出パターンです。
つまり「排泄されにくい＝毒性が高くな
る」といった可能性が示唆されます。ただ
魚介類は豊富な栄養素を含んでいます
し、魚好きな日本人が特異的にダイオキ
シンによる健康被害を受けた話は聞いた
ことがないことから、あまり気に留めなく
てもよいと考えられます。
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ダイオキシンの毒性

大気 0.0090
土壌 0.0042 
魚介類 0.78
肉・卵 0.040
乳・乳製品 0.013
有色野菜 0.00040
穀物・芋 0.0010
その他 0.0038
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図　我が国におけるダイオキシン類の１人１日摂取量
　　（平成21年度　TEF-WHO（2006））

計　約0.85

体重１㎏当たりに換算


