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 【序論】 
	 健康を維持し生涯にわたって健やかに過ごす事は、私達の日々の生活を豊か

にする上で非常に重要である。そこで、生活習慣病の増加や食生活の欧米化な

どから、食生活を工夫する事で健康を維持しようという試みがこれまでに行わ

れてきた。この食生活の改善は健康増進を目的とする運動と比較し、年齢によ

る制限がない事などから簡便な方法であると言える。そして食生活の改善をさ

らに簡単に行う目的で、近年、サプリメントなどの健康を増進することを目指

して作られた健康食品を摂取する方法がとられている(1)。その中でも、酵素や
酵母を含むサプリメントや食品が注目されている。その市場は 10年連続の成長
となり、2017年では 540億円に到達した(2)。酵素とは生体内の反応を触媒とし
て機能するタンパク質を指し、酵母とは俗称であり発酵食品の発酵に使われる

真菌の出芽酵母を指すことが多い。酵素を含む健康食品は数多く存在し、イン

ターネットだけでなく、ドラッグストアなどでも購入することができる。酵素

を含むサプリメントやドリンクは、それぞれの酵素の持つ働きにより生体内の

反応を助ける事で、健康に良いと主張されている。しかしながら、酵素を含む

ドリンクによる健康増進効果には根拠がないと認定されたケースもある。2018
年 10月 25日には、酵素飲料を飲むだけで視力が良くなるなどの目の症状の改
善を謳ったケースで、消費者庁から措置命令が出されている(3)。 
	 このように、酵素を含む健康食品には健康増進の効果があるのか不明瞭な場

合がある。しかし、前述のように酵素を含む健康食品の売り上げは増加傾向に

あり、それは酵素を経口摂取することが健康に良いと考えている人が多いこと

を示している。 
	 本論文では、酵素を含むドリンクなどを経口摂取した際に、どのような事が

起こっているのかを高校までに習う化学や生物の基礎知識を用いて説明する。

また、酵素を含む食品の健康増進効果の実際について考察する。それらを通し

て、酵素を摂取することが様々な健康維持に役立つという主張が正しくない事

を示す。 
 
 
 
 
 



【酵素ドリンクについて】 
まず、酵素を含むドリンクにはどのような種類があるのか調べる目的で検索サ

イトの Googleを用いて、ショッピングタグの中に「酵素ドリンク」のワードを
入れて検索した。その結果、様々な商品がヒットした(図 1)。 

 
図 1  Google検索により得られた酵素ドリンクの例 

 
これらの商品の製造方法を調べると、植物などを発酵させて得たエキスを配合

しているという共通点が見つかった。この事から、酵素ドリンクとして販売し

ているものは多くが発酵食品であると仮定し、それらについて考察する。また、

これらの酵素ドリンクには発酵による代謝産物や菌体から生産される酵素を含

んでいると考えられる。おそらく、この植物の発酵の際に作られる代謝産物や

酵素が健康増進に役立つと主張しているのだと予想された。 
 
 
 
 
 



【酵素について】 
	 酵素ドリンクには多くの酵素やその代謝産物が含まれていることが予想され

た。そこで、酵素とはどのようなものであるか高校までに習う範囲に補足し説

明する。酵素とは単純にはタンパク質であり、化学反応を促進させる触媒とし

て作用する。また、後述するが基質特異性と呼ばれる決まった物質としか反応

しないという特性を持っている。酵素の中でも有名なのが消化酵素であり、こ

れは中学校の理科でも習う。主な消化酵素を図 2で示す(4より引用)。 

 
図 2 人の生体内で産生される主な消化酵素 

 
これらの消化酵素は、分解するものから分解産物への化学反応を触媒する酵素

として働いている。例えばリパーゼは脂肪を分解する酵素であり、デンプンを

分解する事はできない。これが生体内での酵素の役割を分けている基質特異性

である。さらに、酵素は十分に機能を発揮するための条件がそれぞれ厳密に決

まっていることが多い。つまり酵素は条件によってその化学反応の触媒をする

機能が変動する。これを酵素活性と呼ぶ。酵素活性は様々な条件で変動するが、

主に温度と pHで大きく変わることが知られている。それは、酵素が生体内で産
生されるタンパク質であるために、反応を行う場所が生体内であることが理由

である。人の生体内では温度は 37度くらいであるため、多くの酵素が 37-40度
で最大の活性を示す。しかし、pHについては大きな違いがある。例えば、口の
中で産生されてデンプンを分解するアミラーゼは中性付近の pH=7.0付近で最
大の活性となるが、胃の中で産生されてタンパク質を分解するプロテアーゼの

一つであるペプシンは酸性の pH=2.0付近で最大の活性となる。また、酵素は一
度最適な条件から大きく外れた条件に入ると、酵素自体の構造が壊れてしまい

（変性という）、二度と活性を取り戻すことができなくなる不可逆性を持つ。そ

のため最適な条件下で維持される事も酵素の機能を保つ上で重要である。また、



酵素にはそれぞれに補助因子と呼ばれる物質が存在するケースがあり、その物

質と結合していないと酵素の触媒能力を発揮できない。 
	 これらのことから、酵素は決まった場所で産生され、決まった相手に対して、

決まった条件でのみ作用する事ができるとわかる。 
	  
  



【酵素ドリンクに含まれる酵素】 
	 酵素ドリンクにどのような酵素が含まれているのかを予想する。残念ながら、

酵素ドリンクの発酵過程においてどのような菌がどのような条件で用いられて

いるのかを特定することは困難である。しかしながら、図 1の赤枠で示した商
品については酵母菌との記述があることと、画像から出芽酵母であると判断す

る事ができたため、一般に発酵に使用される酵母の Saccharomyces cerevisiae
であると予想した(図 3,4)(5,6)。 

 
図 3出芽酵母の光学顕微鏡図 (5)より引用 

 

 
図 4 酵母菌が出芽酵母であることを示す画像 (6)より引用 

 
Saccharomyces cerevisiaeの近縁種がパンやビールを作る際の発酵に使われる
事を高校の生物学でも習うため、非常に一般的な発酵のための酵母であると言

える。このように、使っている菌が予想できたため、これからの酵素ドリンク

の健康促進効果の検討にはこの商品を使う事とし、商品 Aと記載する事にした。 



	 この商品 Aの特徴として、含まれている酵母の数について他者との比較が記
載されているのでそのデータの信頼性についても言及する。その他にも商品 A
に記載されている情報について信頼性があるのかそれぞれ検討する。 
 
	  
  



【商品 Aに含まれる酵素の種類について】 
	 今回は特に酵素に注目し、酵素を含むドリンクが健康を促進するという主張

の根拠を考察したいので、まずは商品 Aに含まれる酵素の量を概算する事にし
た。商品 Aの 100mlあたりの栄養成分表示は以下の通りである(図 5)。 

 
図 5 商品 Aの 100mlあたりの栄養成分表示 

 
このデータから 4g/Lの濃度でタンパク質が含まれていると考えられる。次に、
タンパク質がどのような酵素であるのかを考える。発酵過程を経ている事、栄

養分表示に大量の糖が含まれている事、商品 Aに発泡が起こるとの記載がある
事などから、酵母のアルコール発酵経路を使用していると考えられる。高校で

も習うアルコール発酵では多くの分解酵素が産生される事が知られており、そ

の簡単な模式図を図 6に示す(7)。 

 
図 6 酵母の発酵過程の概略図 (7より引用) 

 



酵母のアルコール発酵経路は酸素のない条件かつ、酵母の至適温度から約 30-37
度の範囲で最大の効率となるため、そのような条件で発酵が行われたと考えら

れる。また、酵母の生育に適した至適 pHは弱酸性である。これらの事から、商
品 Aに含まれている酵素はアルコール発酵過程で産生される消化酵素などを含
み、活性は 30-37度、pH=5-7程度で最大となるものが多いと考えられる。 
	 これらの酵素が人の体内でどのような働きを持つか考える。まず、酵素ドリ

ンクなので、まず始めに胃を必ず経由する事になる。これらの酵素が胃に入っ

た場合の活性について考える。ここでは酵素ドリンクに含まれると考えられる

プロテアーゼを例として説明する。プロテアーゼはタンパク質を分解する酵素

で、それぞれ最大活性を持つ条件は異なる(図 7)(8)。 

 

図 7 各種プロテアーゼの至適 pH条件 
 
この図から多くのプロテアーゼは中性付近で強い活性を示す事がわかる。それ

は逆に言うと、胃などの強い酸性条件下では一部のプロテアーゼを除き、活性

を示さないという事を示している。つまり、酵素ドリンクに含まれる酵母の生

育条件に合致したプロテアーゼは、胃の中で活性を持たないという事が考えら

れる。これはプロテアーゼ以外の酵素についても同様で、酵母の生育条件で得

られた酵素は基本的に胃の中で失活する事と考えられる。さらに、酵素は変性



によって失活した場合二度とその活性が戻らない不可逆性を持つ。これらの事

を総合的に考察すると、胃の中の酸性条件に入った酵素ドリンク由来の酵素の

ほとんどが変性し失活する事でただのタンパク質になってしまうという事が予

想される。つまり、酵素ドリンクの酵素が健康を促進するという表現は誤解を

誘導する過剰な表現であると言える。 
  



【商品 Aに含まれる酵母について】 
	 商品 Aは含まれている生きた酵母の量が他社の製品と比較して多いと示して
いる(図 8)。 

 
図 8 酵母の量を示す顕微鏡画像 

 
	 しかしながら、この酵母が生きていることを示すデータはない。画像で確認

できている酵母が実際に生育することができるのかどうかを培地に移すなどし

て検討しないと生きた酵母であるとは言えない。また、他の酵素ドリンクとの

比較画像が、どのような酵素ドリンクを用いてどのような操作で得られたもの

かわからないため、この比較は信頼に足るデータではないと考えられる。 
	 また、この画像中で耐熱性酵素が 100度以上でも死なないと記載されている
が、酵素はタンパク質であり、無生物であることからこの記載は誤りである。

酵素が失活しないという意味での記載だとすると、100度で失活しない酵素が
どの程度含まれているのかを酵素活性を測定し、データで示す必要がある。 
  



【商品 Aの発酵条件について】 
	 商品 Aは発酵の際に自然の音を流すことで、発酵を促している(図 9)。 

 
図 9 商品 Aの発酵条件 

 
発酵条件で使用する植物は、刈り取られたものであることがこの商品の紹介サ

イトで示されているが、そのような植物が音によってなんらかの活性を増加さ

せるというデータはない。また、音と発酵の関連については報告があるものの、

それは超音波を当てた際に発酵が促進されるというものであり、商品 Aの発酵
に使用されていると考えられる音と比べて周波数領域が大きく異なる(9)。その
ため商品 Aの発酵過程で行っている音による発酵の促進は、科学的根拠のない
主張だと結論する。 
  



【考察と結論】 
	 これまでに商品 Aを例として、酵素ドリンクに含まれる酵素が人の体内で働
きを持っているという事が信頼性に欠けると示した。また、その他の商品 Aの
データや主張が科学的な裏付けの無いものであると示した。 
	 しかし、酵素ドリンクが健康増進に全く効果が無いという事を示す事はでき

ない。まず、効果がないという事や存在しないという事を証明する事はできな

いという前提を理解しなければならない。今回のケースでは酵素ドリンクが健

康増進に効果がないという事は証明できないという事である。その理由は、酵

素ドリンクを使った人に対する実験から健康を判断する指標になんの変化がな

いというデータが得られたとしても、まだ現代の科学では解明できていない側

面で健康が増進されている可能性を否定できないからだ。このように、効果が

ないという事や現在の法則では起こりえない事の現象を否定する証明はできな

い。 
	 そこで、今回の考察はどのように扱う事が正しいのかを考える。今回のケー

スでは、酵素ドリンクが健康増進に役立つという主張は科学的な根拠のないも

のであり実際に健康が増進された証拠はない、と結論する。本論文では実験や

詳細な計算を行っていないが、そのように結論する事は可能である。それは酵

素ドリンクを飲んで健康が増進したというデータがない事からである。つまり、

酵素ドリンクを飲んで健康が増進するという情報自体は科学的な根拠が無く、

間違いである。もちろん酵素ドリンクに含まれている酵素ではなく栄養素によ

って健康が増進する可能性もあるが、それを正しいとするだけのデータは示さ

れていない。 
	 これらのことから、酵素ドリンクを摂取することが様々な健康維持に役立つ

という主張は正しくないと判断し、その情報は人々に誤解を招く情報であると

結論する。さらに、この考察を通して、多くの人に、認められている情報がど

こまでの範囲で信頼できるのかを一般教養の知識の中から論理的に判断する事

が非常に重要であると示す。 
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