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技術の特徴
・微生物学的手法により発酵食品の機能性強化を図る。

・実用パン酵母からGABA（γ-アミノ酪酸）を資化しない株を開発。

・GABAを多く含む米粉を利用したGABA米粉パンの製造。

研究の内容 １．GABA非資化性パン酵母（Gaba-株）の遺伝学的解析

２．GABA米粉パンの製造

パン生地発酵に重要

パン生地中のGABAを

食べてしまう

GABAを資化しないパン酵母を

使用してパン生地の発酵を行う

パン類のGABA含量の向上へ

パン酵母

GABA

今後の展開

・培養条件の検討

・発酵食品への応用
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１， Gaba-株における窒素源
取込に関する遺伝子発現

３，GABA米粉パンに
含まれるGABA量

２，GABA米粉パン
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