
特許状況：１１－１６９１８０
オリエンタル酵母工業（株）と共同出願

代謝制御による高機能パン酵母
－優れた耐冷凍性と耐糖性－

バイオ

細胞内貯蔵糖質であるトレ
ハロースの蓄積量は冷凍
耐性及び高糖耐性を決定
づける要因である。そこで、
パン酵母のトレハロース分
解酵素のひとつである酸
性トレハラーゼを遺伝子破
壊により不活性化したとこ
ろ、トレハロースの細胞内
蓄積量の増加に伴い、冷
凍耐性及び高糖耐性が増
加した。

◎ 冷凍生地製パン法に最適なパン酵母株を開発した
◎ 本パン酵母株は耐糖性にも優れ、菓子パン製造に適している
◎ 既存のパン酵母株に耐冷凍性、耐糖性の付与が可能である

技術の特徴

技術の背景

近年、製パン業界において、製パン行程の合理化及び焼きたて
パンの提供という生産者及び消費者サイドからの要求から、冷凍
生地によるパンの製造が注目され、冷凍耐性を有するパン酵母
が使用され、一部は既に実施されている。冷凍耐性及び高糖耐
性を同時に有するパン酵母の開発が望まれていた。

技術開発研究の内容
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通常パン酵母

酸性トレハラーゼ破壊株

図　菓子パン生地における冷凍耐性
酸性トレハラーゼ破壊株は、通常パン酵母と比較して、 

極めて高い冷凍耐性を有していることがわかる。
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