
低コストGABA含有液の製造と食品利用 
－補酵素安定化による高濃度合成法－ 

機能性 

技術の特徴 
小麦胚芽とグルタミン酸ナトリウム等を含む反応液に、リン酸溶液中で安定化させ
た補酵素(ピリドキサールリン酸)を自動投入することで、低コスト・高濃度（コスト半
減・12％以上）に製造できる。 

〒 082-0081 北海道河西郡芽室町新生南９－４ 

代表研究者： 野田 高弘 
所            属： 畑作研究領域 農産物食品機能性グループ 
問合わせ先： 0155-62-9278 
メールアドレス：  noda@affrc.go.jp       

今後の展開  GABA強化穀物、GABA強化ビワ葉茶等を開発中である。 

研究の内容 

農研機構 
北海道農業研究

センター 

GABA含有液 GABA強化もやし

GABA強化パン・菓子

従来品の1/4程度の価格でGABAが販売となった 
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での実証
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自動化により試作プラントへス
ケールアップできた

１．反応自動化のための補酵素溶液安定化法の開発 ２．高濃度GABA合成法の開発 

３．コストダウンの達成 ４．GABA強化製品の例 

作業時間

人件費と原料価格

0
2,000
4,000
6,000
8,000

10,000

従来法 本法

製造に関わる人件費

原料価格

0.0

1.0

2.0

3.0

4.0

従来法 本法

仕込み
反応
固液分離・殺菌・充填

高濃度合成と
自動化により
作業時間短縮人

時
/
kg

G
A

B
A

円
/
kg

G
A

B
A

作業時間の
短縮により
人件費削減


	スライド番号 1

