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 要 旨   
 マイコトキシンはカビの二次代謝産物で人間や動物に有害な影響を及ぼし、穀物や果物

で頻繁に見られる汚染物質である。特にアフラトキシン B1、アフラトキシン B2、アフラ

トキシン G1、アフラトキシン G2、パツリン、オクラトキシン A、ゼアラレノン、ニバレ

ノール、デオキシニバレノール、T-2 トキシン、HT-2 トキシン、フモニシン B1、フモニシ

ン B2 の 13 種は公衆衛生上、リスクがあると考えられている。アルコール飲料の原材料は

穀物や果物であるが、アルコール飲料製造中のマイコトキシンの挙動については研究例が

ほとんどないため、麦焼酎について調査を行った。麦焼酎もろみに問題となる 13 のマイコ

トキシンを人工的に添加し、小規模の蒸留装置で蒸留（常圧、減圧）を行って、もろみか

ら蒸留産物へのマイコトキシンの移行を LC-MS/MS で調べた。この結果、常圧蒸留と減圧

蒸留の両条件下でもろみから蒸留産物へのマイコトキシンの移行がないことが明らかにな

った。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 




