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技術の特徴 
 

・微生物学的な観点から、パン類の食品機能性強化を図る 
・実用パン酵母からGABA（γ-アミノ酪酸）を消費しない株を開発し、パン生地発酵へ利用 
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所          属： 微生物利用研究領域 
          酵母ユニット  
問合わせ先： 029-838-8096    aando＠affrc.go.jp                            

今後の展開 
 

 ・酵母培養・発酵条件の検討による更なるGABA増強 
 ・GABA生産性乳酸菌等との共役発酵系の構築 
 ・味噌、ヨーグルト等、他の乳酸菌・酵母共役発酵系への応用 

参 考： 安藤ほか，γ -アミノ酪酸非資化性パン酵母変異株の取得とその有用性 
       日本食品科学工学会誌 55(1), 32-36 (2008) 

パン酵母はパン生地発酵に必須 

GABAを消費しないパン酵母の開発 
－パン類のGABA維持・増強に向けた試み－ 
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１．GABAを資化できない変異株（Gaba-株）の選抜 
２． Gaba-株の発酵特性評価 
３． Gaba-株を用いたパン生地中の遊離アミノ酸定量 

パン類のGABA
の維持・増強へ 

最少培地 GABA培地 

２．Gaba-株の発酵特性 １．Gaba-株の生育 ３．パン生地中の
遊離アミノ酸量 

GABAを消費しない
パン酵母を開発 

しかし、 
パン酵母はパン生地中の

GABAを食べてしまう 
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元株 Gaba-株 

Gaba-株は
GABAを 
資化できない 

元株と同等の 
パン生地発酵力 

Gaba-株を使った
パン生地はGABA
を蓄積 

研究の内容 


