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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　増殖の定常期にある酵母を、液体培地のｐＨが７．５以上１１未満である条件下で液体
培養する培養工程と、
　前記培養工程後、培養した酵母を回収し、水性溶媒を添加して酵母懸濁液を調製する懸
濁液調製工程と、
　前記酵母懸濁液を４０～５５℃、ｐＨ３．０以上６．０未満に保持し、ＧＡＢＡの生成
反応を行うＧＡＢＡ生成工程と、
を有し、
　前記水性溶媒が、水又はバッファーであることを特徴とする、ＧＡＢＡ高含有酵母の製
造方法。
【請求項２】
　前記ＧＡＢＡ生成工程において、ＧＡＢＡの生成反応の反応時間が１～７時間である、
請求項１に記載のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法。
【請求項３】
　前記培養工程後、培養した酵母を１回以上洗浄した後、酵母懸濁液を調製する、請求項
１又は２に記載のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法。
【請求項４】
　前記懸濁液調製工程後、前記ＧＡＢＡ生成工程前に、調製された酵母懸濁液が０～１５
℃で保存されている、請求項１～３の何れか一項に記載のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法
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。
【請求項５】
　前記懸濁液調製工程において、酵母の濃度が、１０～２０重量％となるように酵母懸濁
液を調製する、請求項１～４の何れか一項に記載のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法。
【請求項６】
　前記培養工程が、
酵母の増殖が定常期に入った後に液体培地のｐＨを７．５以上１１未満に調整する工程；
及び、
当該酵母を当該ｐＨの範囲内において更に培養する工程
を含む、請求項１～５の何れか一項に記載のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法。
【請求項７】
　前記酵母がサッカロマイセス（Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ）属菌又はキャンディダ（
Ｃａｎｄｉｄａ）属菌である、請求項１～６の何れか一項に記載のＧＡＢＡ高含有酵母の
製造方法。
【請求項８】
　前記酵母が天然型の酵母である、請求項１～７の何れか一項に記載のＧＡＢＡ高含有酵
母の製造方法。
【請求項９】
　前記ＧＡＢＡ生成工程後の酵母のＧＡＢＡ含有量が、乾燥酵母菌体当たり２．５重量％
以上である、請求項１～８の何れか一項に記載のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、ＧＡＢＡ（γ－アミノ酪酸）高含有酵母の製造方法、ＧＡＢＡ高含有酵母、
及びＧＡＢＡ高含有酵母エキスの製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　ＧＡＢＡは、アミノ酸の一種であり、哺乳類では中枢神経系における代表的な抑制系の
神経伝達物質として機能する。近年、ＧＡＢＡの生理効果として、血圧上昇抑制作用、利
尿作用等に加えて、ストレス低減効果やリラクゼーション効果があることも注目されてい
る。さらに、ＧＡＢＡ自身は酸味に近い味を有しており、また、ＧＡＢＡを添加すること
により、塩味とうま味が強調される傾向にあることも報告されている（例えば、非特許文
献１参照。）。このように多種多様な効果を有するため、従来から、ＧＡＢＡを高濃度に
含む天然食品素材の需要は多かった。
【０００３】
　ＧＡＢＡを多量の含有する食品素材としては、例えば、特許文献１には、グルタミン酸
及び／又はグルタミン酸ナトリウムに酵母を作用させることによってＧＡＢＡを富化した
食品素材を製造する方法が開示されている。当該方法は、酵母が有する酵素によって、グ
ルタミン酸及び／又はグルタミン酸ナトリウムからＧＡＢＡを生成する。
　また、特許文献２では、グルタミン酸及びその塩類の少なくとも一つを含有する食品素
材に、グルタミン酸デカルボキシラーゼ生産能を有する乳酸菌とともに、ＧＡＢＡ生成能
を有しない酵母を作用させることにより、ＧＡＢＡを生成する方法が開示されている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００４】
【特許文献１】特許第２８９１２９６号公報
【特許文献２】特許第４１３７３４９号公報
【非特許文献】
【０００５】
【非特許文献１】植野　洋志、「ＤＯＪＩＮ　Ｎｅｗｓ」、２０１０年、第１３６巻、第
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１～６ページ。
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００６】
　特許文献１及び２に記載の方法は、いずれも、外部から添加したＧＡＢＡの前駆体であ
るグルタミン酸やグルタミンをＧＡＢＡに変換している。食品分野においては、外部から
添加されたＧＡＢＡの前駆体を酵素剤や微生物を用いてＧＡＢＡに変換加工する方法以外
によって、ＧＡＢＡを高濃度に蓄積する食品素材を生産することは、極めて困難であった
。
【０００７】
　特に食品素材を酵母に限定すると、酵母中のＧＡＢＡ濃度は、乾燥酵母菌体当たりせい
ぜい０．６重量％程度でしかなく、より高濃度のＧＡＢＡを含有する酵母エキスを得るた
めには、製造された酵母エキスに外部からＧＡＢＡを添加するか、ＧＡＢＡの前駆体を添
加することによって酵母エキスに残存している酵素によりＧＡＢＡを生成させるか、又は
グルタミン酸デカルボキシラーゼ等のＧＡＢＡ生成反応のための酵素を添加することによ
って酵母エキス中のグルタミン酸からＧＡＢＡを精製させる必要があった。ＧＡＢＡ、グ
ルタミン酸、又はグルタミン酸デカルボキシラーゼ等の酵素を外部から添加することは、
製造コストが高くなるという問題がある。加えて、ＧＡＢＡの前駆体を酵母エキスに添加
した場合には、エキス化工程後の酵素を使用するため、ＧＡＢＡの生成効率が充分ではな
い、という問題がある。
【０００８】
　本発明は、上記事情に鑑みてなされたものであり、ＧＡＢＡやＧＡＢＡの前駆体を外部
から添加することなく、ＧＡＢＡを高濃度に含有する酵母を製造する方法、ＧＡＢＡ高含
有酵母、及びＧＡＢＡ高含有酵母エキスの製造方法を提供することを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
　本発明者は上記目的を達成するため鋭意研究を行った結果、増殖の定常期にある酵母の
培養中に培養液を特定のｐＨに上昇（アルカリ性域にシフト）させることにより酵母中の
グルタミン酸含有量、特に遊離グルタミン酸含有量が増加することを見出した。そして、
この酵母を、グルタミン酸からＧＡＢＡを生成する反応に好適な条件でインキュベートす
ることにより、ＧＡＢＡを高濃度に含有する酵母を製造し得ることを見出し、本発明を完
成させた。すなわち、本発明は以下の構成を採用する。
【００１０】
（１）　増殖の定常期にある酵母を、液体培地のｐＨが７．５以上１１未満である条件下
で液体培養する培養工程と、
　前記培養工程後、培養した酵母を回収し、水性溶媒を添加して酵母懸濁液を調製する懸
濁液調製工程と、
　前記酵母懸濁液を４０～５５℃、ｐＨ３．０以上６．０未満に保持し、ＧＡＢＡの生成
反応を行うＧＡＢＡ生成工程と、
を有し、
　前記水性溶媒が、水又はバッファーであることを特徴とする、ＧＡＢＡ高含有酵母の製
造方法。
（２）　前記ＧＡＢＡ生成工程において、ＧＡＢＡの生成反応の反応時間が１～７時間で
ある、前記（１）のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法。
（３）　前記培養工程後、培養した酵母を１回以上洗浄した後、酵母懸濁液を調製する、
前記（１）又は（２）のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法。
（４）　前記懸濁液調製工程後、前記ＧＡＢＡ生成工程前に、調製された酵母懸濁液が０
～１５℃で保存されている、前記（１）～（３）の何れかのＧＡＢＡ高含有酵母の製造方
法。
（５）　前記懸濁液調製工程において、酵母の濃度が、１０～２０重量％となるように酵
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母懸濁液を調製する、前記（１）～（４）の何れかのＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法。
（６）　前記培養工程が、
酵母の増殖が定常期に入った後に液体培地のｐＨを７．５以上１１未満に調整する工程；
及び、
当該酵母を当該ｐＨの範囲内において更に培養する工程
を含む、前記（１）～（５）の何れかのＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法。
（７）　前記酵母がサッカロマイセス（Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ）属菌又はキャンデ
ィダ（Ｃａｎｄｉｄａ）属菌である、前記（１）～（６）の何れかのＧＡＢＡ高含有酵母
の製造方法。
（８）　前記酵母が天然型の酵母である、前記（１）～（７）の何れかのＧＡＢＡ高含有
酵母の製造方法。
（９）　前記ＧＡＢＡ生成工程後の酵母のＧＡＢＡ含有量が、乾燥酵母菌体当たり２．５
重量％以上である、前記（１）～（８）の何れかのＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法。
【発明の効果】
【００１１】
　本発明のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法によれば、増殖の定常期にある酵母の液体培地
のｐＨをアルカリにシフトした後、得られた酵母を４０～５５℃、ｐＨ３．０以上６．０
未満に保持するだけで簡便にＧＡＢＡ含有量が顕著に増大したＧＡＢＡ高含有酵母を製造
することができる。
　また、本発明のＧＡＢＡ高含有酵母から抽出作業を行なうことにより、ＧＡＢＡを高濃
度で含むＧＡＢＡ高含有酵母エキスを製造することができる。
【図面の簡単な説明】
【００１２】
【図１】実施例２において、ｐＨ無調整でインキュベートした場合の、各酵母エキスの乾
燥酵母エキス重量当たりのＧＡＢＡ含有量及びグルタミン酸含有量の測定結果を、インキ
ュベート時間ごとに示した図である。
【図２】実施例２において、ｐＨ４．５調整でインキュベートした場合の、各酵母エキス
の乾燥酵母エキス重量当たりのＧＡＢＡ含有量及びグルタミン酸含有量の測定結果を、イ
ンキュベート時間ごとに示した図である。
【発明を実施するための形態】
【００１３】
　本発明のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法は、増殖の定常期にある酵母を、液体培地のｐ
Ｈが７．５以上１１未満である条件下で液体培養する培養工程と、前記培養工程後、培養
した酵母を回収し、酵母懸濁液を調製する懸濁液調製工程と、前記酵母懸濁液を４０～５
５℃に保持し、ＧＡＢＡの生成反応を行うＧＡＢＡ生成工程と、を有することを特徴とす
る。国際公開第２０１０／０５８６１６号に開示されているように、増殖の定常期にある
酵母をアルカリ条件下で培養することにより、グルタミン酸含有量を飛躍的に高めること
ができる。こうして得られたグルタミン酸高含有酵母を、グルタミン酸からＧＡＢＡを生
成する反応に好適な温度条件で保持することにより、酵母内でＧＡＢＡの生成反応が進行
する結果、ＧＡＢＡ含有量の高い酵母を製造することができる。
【００１４】
　以下、工程ごとに本発明のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法を説明する。
　まず、培養工程として、増殖の定常期にある酵母を、液体培地のｐＨが７．５以上１１
未満である条件下で液体培養する。具体的には、酵母を炭素源、窒素源及び無機塩等を含
む液体培地で定常期まで培養した後、得られた酵母（増殖の定常期にある酵母）をさらに
、液体培地のｐＨが７．５以上１１未満、好ましくはｐＨが８．０以上１１未満、より好
ましくはｐＨが８．０以上１０以下である条件下で、液体培養する。
【００１５】
　定常期まで酵母を培養するための液体培地の培地組成としては、酵母が増殖可能なもの
であれば特に限定されるものではなく、定法において利用されるものを用いることができ
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る。例えば、炭素源として通常の微生物の培養に利用されるグルコース、蔗糖、酢酸、エ
タノール、糖蜜及び亜硫酸パルプ廃液等からなる群より選ばれる１種又は２種以上が用い
られ、窒素源としては、尿素、アンモニア、硫酸アンモニウム、塩化アンモニウムもしく
はリン酸アンモニウム等の無機塩、及びコーンスティプリカー（ＣＳＬ）、カゼイン、酵
母エキスもしくはペプトン等の含窒素有機物等からなる群より選ばれる１種又は２種以上
が使用される。更に、リン酸成分、カリウム成分、マグネシウム成分を培地に添加しても
よく、これらとしては、過リン酸石灰、リン安、塩化カリウム、水酸化カリウム、硫酸マ
グネシウム、塩酸マグネシウム等の通常の工業用原料でよい。その他、亜鉛、銅、マンガ
ン、鉄イオン等の無機塩を使用してもよい。その他、ビタミン、核酸関連物質等を添加し
ても良い。
【００１６】
　培養形式は、特に限定されるものではなく、培養スケール、得られた培養物の使用用途
等を考慮して適宜決定することができる。例えば、回分培養、流加培養、連続培養等が挙
げられるが、工業的には流加培養又は連続培養が採用される。
【００１７】
　対数増殖期の培養条件又はｐＨ調整前の培養条件は、一般的な酵母の培養条件に従えば
よく、例えば温度は２０～４０℃、好ましくは２５～３５℃がよく、ｐＨは３．５～７．
５、特に４．０～６．０が望ましい。また、好気的条件であることが好ましい。
　また、通気・攪拌を行いながら培養することが好ましい。通気の量と攪拌の条件は、培
養の容量と時間、菌の初発濃度を考慮して、適宜決定することができる。例えば、通気は
０．２～２Ｖ．Ｖ．Ｍ．（Ｖｏｌｕｍｅ ｐｅｒ ｖｏｌｕｍｅ ｐｅｒ ｍｉｎｕｔｓ)程
度、攪拌は５０～８００ｒｐｍ程度で行なうことができる。
【００１８】
　増殖の定常期にある酵母を液体培地のｐＨが７．５以上１１未満である条件下で、液体
培養する方法は、特に限定されるものではない。ｐＨを調整する方法の例としては、培養
した酵母が定常期に入ったときに、液体培地のｐＨを７．５以上１１未満に調整する方法
、液体培地にアルカリ物質を添加してｐＨを調整する方法、及び、培地中に予め尿素など
を加えておいて、培養時間を経るに連れて自然にｐＨが７．５以上１１未満になるように
して、液体培地をアルカリシフト（以下、ｐＨシフトともいう場合がある。）する方法を
挙げることができる。
【００１９】
　培地に添加するアルカリ物質の量は、ｐＨが上記範囲になる限り限定されるものではな
いが、培地を希釈しすぎず、その後の培養におけるグルタミン酸産生に悪影響を与えない
観点から、培地に対して５％以下とすることが望ましい。例えば尿素の場合の量としては
、特に限定されるものではなく、培養する酵母の菌体濃度にもよるが、培地に対して０．
５～５％程度が好ましい。
【００２０】
　培養した酵母が定常期に入ったときに、液体培地のｐＨを７．５以上１１未満に調整す
る方法は、特に限定されるものではなく、例えばアルカリ物質を適宜添加し、液体培地の
ｐＨを７．５以上１１未満、好ましくはｐＨが８．０以上１１未満、より好ましくはｐＨ
が８．０以上１０以下に調整すればよい。
　ｐＨ調整は、定常期であればいつ行なってもよいが、定常期に入った直後に行なうこと
が好ましい。酵母内の遊離グルタミン酸濃度を十分に高めることが可能である上に、全工
程終了時までに要する時間を短縮することができるためである。対数増殖期にある酵母の
液体培地のｐＨを７．５以上１１未満にすると、酵母の増殖が抑制され、酵母の遊離グル
タミン酸含有量が増加しないため好ましくない。
　また、培養中の酵母が対数増殖期から定常期に移行する際、対数増殖の状態から徐々に
定常状態に移行し、その後、完全に定常状態に入るが、対数増殖期から完全に定常状態に
至る間の徐々に完全な定常状態に向かう時期も本発明の定常期に含まれる。
【００２１】
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　アルカリ物質としては、特に限定されるものではなく、例えば、ＮＨ４ＯＨ（アンモニ
ア水）、アンモニアガス、水酸化ナトリウム、水酸化カリウム、水酸化カルシウム、水酸
化マグネシウム等の無機アルカリ；炭酸ナトリウム、炭酸カリウム等のアルカリ性塩基；
尿素等の有機アルカリ等が挙げられる。中でも、アンモニア水、アンモニアガス、尿素が
好ましい。
【００２２】
　定常期にある酵母を、ｐＨが７．５以上１１未満の液体培地において培養する場合にお
ける温度、その他の条件は、一般的な酵母の培養条件に従えばよく、例えば温度は２０～
４０℃、好ましくは２５～３５℃である。培養時間は、ｐＨ調整後直後～２４時間が好ま
しく、１～１５時間がより好ましく、３～１２時間がさらに好ましく、３～６時間が特に
好ましい。
【００２３】
　なお、液体培地のｐＨを７．５以上１１未満にシフトした後の酵母内の遊離グルタミン
酸含有量は、培養時間の経過とともに増大し、ピークに達した後、減少する傾向がある。
この傾向は、培養する酵母の菌体濃度やｐＨ、温度等の条件に依存する。これは、アルカ
リ条件下で過度に長時間培養すると、酵母へのアルカリの影響が大きくなりすぎるためと
推察される。よって、本発明においては、培養条件ごと、特にアルカリシフト後のｐＨご
とに最適な培養時間を適宜選択することができる。具体的には、ｐＨシフト後に、培養酵
母の一部を回収し、酵母内の遊離グルタミン酸含有量の測定を断続的に、好ましくは、一
定時間毎に行う。
【００２４】
　つまり、ピーク時に培養を終了し酵母を回収することにより、遊離グルタミン酸含有量
が、乾燥酵母菌体重量当たり２．３重量％～１０．０重量％という、遊離グルタミン酸含
有量が非常に高い酵母を得ることができることが確認されている。より好ましい条件下で
培養、製造した場合には、乾燥酵母菌体重量当たり、４．０重量％～１０．０重量％の範
囲で遊離グルタミン酸を含有する酵母を回収することができる。
【００２５】
　本発明のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法において培養される酵母としては、単細胞性の
真菌類であればよく、具体的には、サッカロマイセス（Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ）属
菌、シゾサッカロマイセス（Ｓｈｉｚｏｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ）属菌、ピキア（Ｐ
ｉｃｈｉａ）属菌、キャンディダ（Ｃａｎｄｉｄａ）属菌、クリベロマイセス（Ｋｌｕｙ
ｖｅｒｏｍｙｃｅｓ）属菌、ウィリオプシス（Ｗｉｌｌｉｏｐｓｉｓ）属菌、デバリオマ
イセス（Ｄｅｂａｒｙｏｍｙｃｅｓ）属菌、ガラクトマイセス（Ｇａｌａｃｔｏｍｙｃｅ
ｓ）属菌、トルラスポラ（Ｔｏｒｕｌａｓｐｏｒａ）属菌、ロドトルラ（Ｒｈｏｄｏｔｏ
ｒｕｌａ）属菌、ヤロウィア（Ｙａｒｒｏｗｉａ）属菌、ジゴサッカロマイセス（Ｚｙｇ
ｏｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ）属菌などが挙げられる。
　これらの中でも、サッカロマイセス属菌又はキャンディダ属菌であることが好ましく、
可食性であることから、キャンディダ・トロピカリス（Ｃａｎｄｉｄａｔｒｏｐｉｃａｌ
ｉｓ）、キャンディダ・リポリティカ（Ｃａｎｄｉｄａ ｌｙｐｏｌｉｔｉｃａ）、キャ
ンディダ・ユティリス（Ｃａｎｄｉｄａ ｕｔｉｌｉｓ）、キャンディダ・サケ（Ｃａｎ
ｄｉｄａ ｓａｋｅ）、サッカロマイセス・セレビシエ（Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ ｃ
ｅｒｅｖｉｓｉａｅ）などがより好ましく、さらに好ましくは汎用されているサッカロマ
イセス・セレビシエ、キャンディダ・ユティリスである。
【００２６】
　本発明のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法において培養される酵母としては、天然型の酵
母（遺伝子を人為的に改変処理されていない酵母）であってもよく、変異株であってもよ
い。本発明は、酵母が元々有している代謝経路を遺伝的に改変することなく、酵母からＧ
ＡＢＡ含有量の高い酵母エキスを調製することができる。このため、飲食品としての嗜好
性を低下させるおそれのある遺伝子改変処理を行うことなく、本発明のＧＡＢＡ高含有酵
母の製造方法によって、天然型の酵母から、ＧＡＢＡ含有量の高い酵母を製造することが



(7) JP 6008505 B2 2016.10.19

10

20

30

40

50

できる。
【００２７】
　なお、本発明及び本願明細書において、「野生株」とは、自然界に元々存在していた酵
母、すなわち、遺伝子に対して人工的な変異処理を施していない酵母を意味する。これに
対して、「変異株」とは、遺伝子に対して人工的な変異処理を施して得られた酵母を意味
する。また、本発明において、変異処理とは、酵母等の生物が有する遺伝子の一部を変異
させ得る処理であれば、特に限定されるものではなく、酵母等の微生物の変異株を作製す
る場合に通常用いられるいずれの手法を用いて行ってもよい。例えば、変異原として、紫
外線、電離放射線、亜硝酸、ニトロソグアニジン、ＥＭＳ等を用いて酵母を処理すること
により、酵母に変異処理を行うことができる。
【００２８】
　培養工程後、懸濁液調製工程として、培養した酵母を回収し、酵母懸濁液を調製する。
酵母の回収は、遠心分離法やフィルター濾過法等、酵母菌体の回収に通常用いられている
いずれの手法で行ってもよい。回収された酵母に、適当な水性溶媒を添加し、酵母懸濁液
を調製する。酵母懸濁液調製に用いられる水性溶媒は、酵母が生存可能な溶媒であれば特
に限定されるものではなく、水であってもよく、リン酸バッファー等のバッファーであっ
てもよい。なお、酵母の培養に用いられる液体培地であってもよいが、酵母が増殖可能な
液体培地よりも、貧栄養であって、酵母の培養を促進しない水やバッファー等が好ましい
。
【００２９】
　後のＧＡＢＡ生成反応は、酸性環境下で行うほうが効率がよい。このため、酵母懸濁液
調製に用いられる水性溶媒は、酸性のバッファーであることが好ましく、ｐＨ３．０以上
６．０未満のバッファーであることがより好ましく、ｐＨ４．０～５．０のバッファーで
あることがさらに好ましい。
【００３０】
　後のＧＡＢＡ生成工程において、生成反応を酵母懸濁液中の酵母全体において効率よく
行わせるためには、酵母懸濁液を撹拌した条件で行うことが好ましい。そこで、酵母懸濁
液の酵母濃度は、特に限定されるものではないが、ＧＡＢＡ生成工程において撹拌が可能
な程度の濃度であることが好ましい。撹拌可能な酵母濃度は、ＧＡＢＡ生成反応に使用す
る反応容器及び撹拌手段等を考慮して、適宜決定されるが、例えば、３０重量％以下であ
ることが好ましく、５～２０重量％であることがより好ましい。
【００３１】
　培養工程後に回収された酵母は、酵母懸濁液を調製する前に、水や適当なバッファーに
よって１～数回洗浄されることが好ましい。洗浄により、後のＧＡＢＡ生成工程において
、過剰な泡立ちを抑制することができる。洗浄処理は、室温で行ってもよいが、より低温
条件で、例えば、０～１５℃、好ましくは０～１０℃で行うことがより好ましい。洗浄に
用いる洗浄用溶媒は、酵母懸濁液を調製する水性溶媒と同種であってもよく、異なる種類
の水性溶媒であってもよい。
【００３２】
　調製された酵母懸濁液は、ＧＡＢＡ生成反応を開始するまで、室温で保存されていても
よいが、より低温で、例えば０～１５℃、好ましくは０～１０℃で保存されていることが
好ましい。
【００３３】
　その後、ＧＡＢＡ生成工程として、懸濁液調製工程において調製された酵母懸濁液を、
４０～５５℃、ｐＨ３．０以上６．０未満に保持し、ＧＡＢＡの生成反応を行う。酵母を
４０～５５℃にてインキュベートすることにより、酵母が有する元々有する酵素によって
、当該酵母内のグルタミン酸からＧＡＢＡが生成される。
【００３４】
　ＧＡＢＡの生成反応は、酸性環境下で行うほうが、反応効率が高い傾向にある。このた
め、懸濁液調製工程において調製された酵母懸濁液のｐＨが６．０以上の場合には、酸や
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高濃度の酸性バッファー等を添加して、酵母懸濁液のｐＨをｐＨ３．０以上６．０未満、
好ましくはｐＨ４．０～５．０に調整する。さらに、ＧＡＢＡの生成反応を、ｐＨ３．０
以上６．０未満、好ましくはｐＨ４．０～５．０となるようにｐＨ制御した環境下で行う
。
【００３５】
　酵母懸濁液の液温を４０～５５℃の温度域にする際の昇温速度・条件は、特に限定され
るものではなく、例えば、０．１℃／ｍｉｎ～１℃／ｍｉｎの昇温速度で４０～５５℃の
温度域まで昇温させることができる。
【００３６】
　ＧＡＢＡの生成反応の反応時間は、酵母懸濁液中の酵母が所望のＧＡＢＡ濃度となるよ
うに、ＧＡＢＡの生成反応が充分に進行するために充分な時間であればよく、目的とする
酵母のＧＡＢＡ濃度、酵母懸濁液の量や酵母濃度、酵母懸濁液のｐＨ、昇温条件等を考慮
して、適宜決定することができる。
【００３７】
　反応当初は、反応時間依存的に酵母内のＧＡＢＡ濃度が高くなるが、ある程度反応時間
が経過すると、酵母内のＧＡＢＡ濃度はプラトーに達する。このため、例えば、反応時間
を、１０時間以内、好ましくは１～７時間、より好ましくは４～７時間、更に好ましくは
３～６時間とすることにより、全工程に要する時間を過度に長時間化させることなく、Ｇ
ＡＢＡ高含有酵母を効率よく製造することができる。
【００３８】
　このように、本発明のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法により、ＧＡＢＡの前駆体やＧＡ
ＢＡ生成反応のための酵素等を外部から添加することなく、ＧＡＢＡ含有量の高い酵母を
製造することができる。具体的には、本発明のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法により、Ｇ
ＡＢＡを乾燥酵母菌体当たり２．５重量％以上、好ましくは２．５～８重量％、より好ま
しくは５～７重量％含有する酵母を得ることができる。
【００３９】
　本発明のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法によって得られたＧＡＢＡ高含有酵母（以下、
本発明のＧＡＢＡ高含有酵母、ということがある。）から酵母エキスを抽出し製造するこ
とにより、ＧＡＢＡ含有量の高い酵母エキスを調製することができる。例えば、本発明の
ＧＡＢＡ高含有酵母から、酵母菌体由来のＧＡＢＡを、酵母エキス中に乾燥重量当たり１
０重量％以上、好ましくは１５重量％以上、より好ましくは１５～３０重量％、よりさら
に好ましくは１５～２５重量％含む酵母エキスを得ることができる。
【００４０】
　本発明において、「乾燥酵母菌体当たりのＧＡＢＡ含有量」とは、酵母菌体を乾燥させ
て得られる固形分中に含まれるＧＡＢＡの割合（重量％）を意味する。また、「酵母エキ
スの乾燥重量当たりのＧＡＢＡ含有量」又は「乾燥酵母エキス重量当たりのＧＡＢＡ含有
量」とは、酵母エキスを乾燥させて得られる固形分中に含まれるＧＡＢＡの割合（重量％
）を意味する。
【００４１】
　酵母菌体中、又は酵母エキス中のＧＡＢＡ含有量の測定方法は、例えば、日本電子社製
アミノ酸自動分析装置ＪＬＣ―５００／Ｖ型や、（米国）ウォーターズ社製Ａｃｑｕｉｔ
ｙ ＵＰＬＣ装置などを用いて測定することも可能であるが、特に限定されるものではな
い。
【００４２】
　酵母エキスを製造する方法としては、通常行われている方法であればいずれの方法であ
ってもよく、例えば、自己消化法、酵素分解法、酸分解法、アルカリ抽出法、熱水抽出法
などが採用される。また、得られた酵母エキスは、凍結乾燥法、スプレードライ法、ドラ
ムドライ法等の公知の手法により、粉末化することもできる。
【００４３】
　本発明のＧＡＢＡ高含有酵母は、非常にＧＡＢＡ含有量が高いため、当該酵母から抽出
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処理後に得られた酵母エキスに対して、珪藻土濾過処理や殺菌処理等の一般的な処理を行
うだけで、ＧＡＢＡ含有量の高い酵母エキスを調製することができる。つまり、本発明の
ＧＡＢＡ高含有酵母を原料酵母とすることにより、抽出処理後の酵母エキスに対してＧＡ
ＢＡを含む画分をその他の画分から分離回収するような濃縮処理（すなわち、乾燥酵母エ
キス重量当たりのＧＡＢＡ含有量を高める処理）を行うことなく、ＧＡＢＡ濃度が非常に
高い酵母エキスを製造することが可能である。
【００４４】
　本発明のＧＡＢＡ高含有酵母から得られた酵母エキスは、ＧＡＢＡ含有量が非常に高い
ため、酵母エキスとしての呈味性に加えて、ＧＡＢＡが有する生理的機能性（血圧上昇抑
制作用、利尿作用等に加えて、ストレス低減効果やリラクゼーション効果等）を合わせ持
つ、非常に優れた酵母エキスである。また、ＧＡＢＡは塩味やうま味増強効果を有するた
め、ＧＡＢＡ含有量が少ない従来の酵母エキスに比べて、より減塩効果や呈味性も向上さ
れている。
【００４５】
　また、本発明のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法のうち、培養工程後に回収される酵母は
、グルタミン酸含有量が非常に高いため、当該製造方法により、ＧＡＢＡ含有量とグルタ
ミン酸含有量の両方が高い酵母を得ることもできる。例えば、本発明のＧＡＢＡ高含有酵
母の製造方法により、乾燥酵母菌体当たり、ＧＡＢＡ含有量が２．５重量％以上、好まし
くは５重量％以上であり、かつグルタミン酸含有量が１重量％以上、好ましくは１．５重
量％以上である酵母を製造することもできる。このため、本発明のＧＡＢＡ高含有酵母を
用いることによって、ＧＡＢＡ含有量とグルタミン酸含有量の両方が高い酵母エキス、例
えば、乾燥酵母エキス重量当たりＧＡＢＡ含有量が５重量％以上、好ましくは７重量％以
上であり、グルタミン酸含有量が２．５重量％以上、好ましくは３重量％以上である酵母
エキスを製造することもできる。
【００４６】
　本発明のＧＡＢＡ高含有酵母から、乾燥酵母菌体を調製してもよい。乾燥酵母菌体を調
製する方法としては、通常行われている方法であればいずれの方法であってもよいが、工
業的には、凍結乾燥法、スプレードライ法、ドラムドライ法などが採用される。
【００４７】
　本発明のＧＡＢＡ高含有酵母から、ＧＡＢＡを含有する分画物を得てもよい。ＧＡＢＡ
高含有酵母からＧＡＢＡを含有する分画物を分画する方法としては、通常行われている方
法であればいずれの方法でもよい。
【００４８】
　本発明のＧＡＢＡ高含有酵母から得られた乾燥酵母菌体や、本発明のＧＡＢＡ高含有酵
母から得られたＧＡＢＡを含有する分画物等を用いることによって、従来品よりもはるか
に高濃度のＧＡＢＡを含有する酵母サプリメントや、酵母素材健康食品等を、より安価に
提供することができる。
【００４９】
　また、本発明のＧＡＢＡ高含有酵母やこれから得られた酵母エキスから、ＧＡＢＡを抽
出精製することにより、天然素材由来の高純度のＧＡＢＡをより安価に提供することがで
きる。ＧＡＢＡ高含有酵母又は酵母エキスからＧＡＢＡを抽出精製する方法としては、通
常行われている方法であればいずれの方法でもよい。
【００５０】
　また、本発明のＧＡＢＡ高含有酵母、該酵母の乾燥酵母菌体、該酵母から調製される酵
母エキス、及び該酵母エキス粉末は、調味料組成物としてもよい。なお、該調味料組成物
は、本発明のＧＡＢＡ高含有酵母等のみからなるものであってもよく、本発明のＧＡＢＡ
高含有酵母等の他に、安定化剤、保存剤等の他の成分を含有していてもよい。該調味料組
成物は、他の調味料組成物と同様に、様々な飲食品に適宜用いることができる。
【００５１】
　さらに本発明は、上記の方法により得られたＧＡＢＡ高含有酵母、該ＧＡＢＡ高含有酵
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母から抽出されたＧＡＢＡ高含有酵母エキスを含有する飲食品に関するものである。本発
明のＧＡＢＡ高含有酵母等を含有させることにより、ＧＡＢＡを高濃度に含む飲食品を効
率的に製造することができる。
【００５２】
　これらの飲食品としては、通常乾燥酵母、酵母エキス、及びこれらを含む調味料組成物
を添加しうる飲食品であれば何れでもよいが、例えばアルコール飲料、清涼飲料、発酵食
品、調味料、スープ類、パン類、菓子類等を挙げることができる。
【００５３】
　本発明の飲食品を製造するには、飲食品の製造工程において、上記ＧＡＢＡ高含有酵母
から得られる調製物、ＧＡＢＡ高含有酵母の分画物を添加してもよい。その他、原料とし
てＧＡＢＡ高含有酵母をそのまま用いてもよい。
【実施例】
【００５４】
　次に、実施例を示して本発明をさらに詳細に説明するが、本発明は以下の実施例に限定
されるものではない。
【００５５】
［実施例１］
　以下の＜１＞～＜８＞に示す方法により、酵母（Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ ｃｅｒ
ｅｖｉｓｉａｅ　ＡＢ９８４６株）を培養し、回収した酵母内でＧＡＢＡの生成反応を行
ってＧＡＢＡ含有量の高い酵母を製造し、当該酵母から酵母エキスを製造した。
【００５６】
＜１＞　前培養
　以下の組成からなる培地を、容量３５０ｍＬ（２Ｌバッフル付き三角フラスコ）で１０
本作製した。
（培地組成）　
糖蜜　 　　　　　　　　　８％
尿素　　　　　　　　　０．６％
（ＮＨ４）２ＳＯ４　　０．１６％（硫酸アンモニウム）
（ＮＨ４）２ＨＰＯ４　０．０８％（リン酸水素２アンモニウム）
【００５７】
（作製方法）
（１）糖蜜（糖度３６％）１６７ｍＬをミリＱ水にて７５０ｍＬにメスアップ後、２Ｌバ
ッフル付き三角フラスコに３５０ｍＬずつ分注した。
（２）オートクレーブ処理（１２１℃、１５ｍｉｎ）を行なった。
（３）使用時に糖蜜のみの培地に無菌的に窒素成分混液（×１００）を１/５０量添加（
各７ｍＬ）した。
【００５８】
（培養条件）
培養温度　　　３０℃
振とう 　　　１６０ｒｐｍ（ロータリー）
培養時間　　　２４ｈ
（植菌量　　　３００ｍＬ）
【００５９】
＜２＞　本培養
　以下の組成からなる培地を、容量２０００ｍＬ（流加終了時３Ｌの設定）を５本作製し
た。
（培地組成）
塩化アンモニウム　　０．１８％（流加終了時３Ｌ換算）５．３ｇ
（ＮＨ４）２ＨＰＯ４　０．０４％（リン酸水素２アンモニウム、流加終了換算）１．２
ｇ
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【００６０】
　続いて、以下の条件で培養を行なった。
（培養条件）
培養温度　　　３０℃
通気　　　　 ３Ｌ／ｍｉｎ
撹拌　　　　 ６００ｒｐｍ
ｐＨ制御　　　下限制御ｐＨ５．０（１０％アンモニア水にて）、上限制御なし
消泡剤　　　 アデカネート原液
流加培地　　　糖蜜（糖度３６％）、容量８００ｍＬ（１Ｌメジウム瓶にて、最終８％）
【００６１】
＜３＞　ｐＨシフト（液体培養工程）
　次に、培養した酵母が定常期に入った直後に、ＮＨ４ＯＨ水（１０％）にて培養液のｐ
Ｈをアルカリ性域（ｐＨ９．０）にシフト（以下、ｐＨシフトという。）させて、さらに
酵母を培養した。本培養開始後２４時間で終了した。なお、酵母が定常期に入ったかどう
かは、菌数データ及び培養液の濁度（０Ｄ６００）から判断した。
【００６２】
＜４＞　懸濁液調製工程
（１）酵母を本培養した培養液を７５０ｍＬずつ、１２本の１Ｌプラスチック遠心チュー
ブへ移し、遠心分離（３，５００ｇ、４℃、５ｍｉｎ）を行なった。
（２）上清を捨て、ペレットに、残っていた前記本培養の培養液を各遠心チューブに６０
０ｍＬずつ加え、遠心分離（３，５００ｇ、４℃、５ｍｉｎ）を行なった。これを２回繰
り返した。
（３）上清を捨て、各遠心チューブに滅菌水を１５０ｍＬずつ加え、ペレットを懸濁した
後、全１２本のチューブ内の菌体懸濁液を６本にまとめた後、遠心分離（４，０００ｇ、
４℃、１０ｍｉｎ）を行なった。
（４）上清を捨て、酵母濃度が１５重量％となるように各チューブに滅菌水を加えて、酵
母懸濁液を調製した。６本全てのチューブ内の酵母懸濁液は全て氷冷した。
【００６３】
＜５＞　ＧＡＢＡ生成工程
（１）予め１０℃に冷やしておいた２台の５Ｌジャーに、酵母懸濁液全量を分注した（１
本当たり約２．５Ｌ）。各５Ｌジャー内の酵母懸濁液の一部をＧＡＢＡ濃度等の測定用試
料として取り分けておいた。
（２）各５Ｌジャー内の酵母懸濁液に、２３．５％硫酸を添加し、ｐＨ４．５になるよう
に調整し、さらに２ｍＬのアデカネート原液を添加した。
（３）続いて、１０℃から４０℃まで２時間かけて昇温させた後、４０℃で５時間保持し
、インキュベートした。インキュベート時のその他の条件は下記の通りである。
（インキュベート条件）
通気　　　　 なし
撹拌　　　　 ６０ｒｐｍ
ｐＨ制御　　　ｐＨ４．５（２３．５％硫酸にて）
（４）インキュベート終了後、各５Ｌジャー内の酵母懸濁液は、１０℃で保持した。１０
℃まで冷却後、各５Ｌジャー内の酵母懸濁液の一部をＧＡＢＡ濃度等の測定用試料として
取り分けておいた。
【００６４】
＜６＞　酵母乾燥菌体重量の測定
　あらかじめ秤量しておいたアルミ皿（直径５ｃｍ）に、酵母懸濁液を１ｍＬとり、１０
５℃にて５時間乾燥させた。
　乾燥後の重量（酵母乾燥後重量）を測定し、以下の式（１）により固形分の重量（乾燥
酵母菌体重量、単位ｇ／Ｌ）を算出した。
　酵母乾燥後重量 ― アルミ皿重量 ＝　乾燥酵母菌体重量　・・・（１）
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【００６５】
＜７＞　熱水抽出法によるエキス溶液の調製
（１）ＧＡＢＡ生成工程後の酵母懸濁液を、５Ｌジャーごとに、沸騰水温水浴にて１００
℃で２０分間、加熱した。途中、５分おきに軽く撹拌した（エキス化）。
（２）その後、遠心分離（５，０００ｇ、４℃、１５ｍｉｎ）にて上清液（エキス溶液）
を分離した。
【００６６】
＜８＞アミノ酸含有量の測定
　酵母菌体及び酵母エキス中のＧＡＢＡ及びグルタミン酸の含有量を、Ａｃｑｕｉｔｙ　
ＵＰＬＣ装置（ウォーターズ社製、米国）を用いて定量した。
【００６７】
【表１】

【００６８】
　ＧＡＢＡ生成前の乾燥酵母菌体当たりの含有量（重量％）、ＧＡＢＡ生成後の乾燥酵母
菌体当たりの含有量（重量％）、及び乾燥酵母エキス重量当たりの含有量（重量％）の測
定結果を表１に示す。増殖の定常期にある酵母をｐＨ９．０で２時間培養した後の酵母（
ＧＡＢＡ生成前の酵母）は、グルタミン酸含有量が乾燥酵母菌体当たり１０重量％以上と
非常に高いが、ＧＡＢＡは０．５重量％以下しか含まれていなかった。これに対して、Ｇ
ＡＢＡ生成後の酵母では、グルタミン酸含有量は乾燥酵母菌体当たり２重量％以下にまで
低下したが、ＧＡＢＡは５重量％以上にまで増大していた。また、ＧＡＢＡ生成後の酵母
からは、乾燥酵母エキス重量当たりＧＡＢＡ含有量が１５重量％以上、グルタミン酸含有
量が５重量％以上の酵母エキスが得られた。これらの結果から、上記＜５＞ＧＡＢＡ生成
工程により、酵母内のグルタミン酸からＧＡＢＡが生成されたことが明らかである。
【００６９】
［実施例２］
　実施例１の＜１＞～＜４＞と同様にして、液体培養を行った後、酵母懸濁液を調製した
。次いで、＜５＞ＧＡＢＡ生成工程を、ｐＨ無調整又はｐＨ４．５調整（２３．５％硫酸
にて）の条件で４０℃、０．１～２４時間保持し、インキュベートした（通気：なし、撹
拌：６０ｒｐｍ）。その後、実施例１と同様にして、得られたＧＡＢＡ生成後の酵母懸濁
液から酵母エキスを調製し、乾燥酵母エキス重量当たりのＧＡＢＡ含有量及びグルタミン
酸含有量を測定した。
【００７０】
　図１及び図２に、各酵母エキスの乾燥酵母エキス重量当たりのＧＡＢＡ含有量及びグル
タミン酸含有量の測定結果を、インキュベート時間ごとに示す。図１はｐＨ無調整でイン
キュベートした場合の結果であり、図２はｐＨ４．５調整でインキュベートした場合の結
果である。この結果、どちらにおいても、インキュベートによりグルタミン酸含有量が低
下し、それとともにＧＡＢＡ含有量が増大しており、両含有量とも、インキュベート時間
が１時間以上でほぼプラトーに達していた。ｐＨ無調整の場合よりもｐＨ４．５調整の場
合のほうが、乾燥酵母エキス重量当たりのＧＡＢＡ含有量の高い酵母エキスが得られた。
【００７１】
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［実施例３］
　実施例１の＜１＞～＜５＞と同様にして、液体培養を行った後、酵母懸濁液を調製し、
ＧＡＢＡ生成反応を行った（ｐＨシフト有り）。比較対象として、　実施例１の＜１＞～
＜２＞と同様にして液体培養を行い、培養した酵母が定常期に入った直後に実施例１の＜
４＞と同様にして酵母懸濁液を調製し、その後実施例１の＜５＞と同様にしてＧＡＢＡ生
成反応を行った（ｐＨシフト無し）。その後、両サンプルに対し、実施例１と同様にして
、得られたＧＡＢＡ生成後の酵母懸濁液から酵母エキスを調製し、アミノ酸組成（乾燥酵
母エキス重量当たりの各アミノ酸の含有量比（重量％））を測定した。また、ゲルろ過高
速液体クロマトグラフィーを行い、得られたクロマトグラムのピーク面積に基づいて各酵
母エキスの分子量分布を測定した。さらに、各酵母エキスの旨み、厚み、あと味について
、味覚専門パネリスト５名による官能評価を行った。アミノ酸組成の測定結果を表２に、
分子量分布の測定結果を表３に、官能評価の結果を表４に、それぞれ示す。
【００７２】
【表２】

【００７３】
【表３】
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【００７４】
【表４】

【００７５】
　この結果、酵母エキス（ｐＨシフト有り）は、酵母エキス（ｐＨシフト無し）に比べて
、グルタミン酸含有量、ＧＡＢＡ含有量が共に明らかに増大していた。その他、呈味性ア
ミノ酸であるアラニンも増大していた。また、分子量が１０Ｋより大きい物質の含有量が
低下し、５Ｋよりも小さい物質の含有量が増大していた。アミノ酸組成を反映して、酵母
エキス（ｐＨシフト有り）は、酵母エキス（ｐＨシフト無し）よりも旨みや厚み、あと味
が強く、より複雑な味であった。これらの結果から、本発明のＧＡＢＡ高含有酵母の製造
方法により得られた酵母から酵母エキスを調製することによって、ｐＨシフトを行わない
従来の培養方法により得られた酵母から酵母エキスを調製するよりも、グルタミン酸とＧ
ＡＢＡの両方の含有量が高い酵母エキスが得られることが明らかである。
【００７６】
［比較例１］
　従来の培養方法により培養した酵母（生菌）に、外部からグルタミン酸ナトリウム（Ｍ
ＳＧ）を添加してインキュベートした後、酵母エキスを調製した。
　具体的には、実施例１の＜１＞～＜２＞と同様にして液体培養を行い、培養した酵母が
定常期に入った直後に実施例１の＜４＞と同様にして酵母懸濁液を調製した。当該酵母懸
濁液を１０ｍＬずつ３本の容器に分注し、ＭＳＧを１又は２重量％となるようにそれぞれ
添加した後、ＭＳＧを添加しなかったものと同時に、４０℃で１８時間インキュベートし
た。実施例１と同様にして、インキュベート後の酵母懸濁液から酵母エキスを調製し、乾
燥酵母エキス重量当たりのＧＡＢＡ含有量（ｇ／Ｌ）及びグルタミン酸含有量（ｇ／Ｌ）
を測定した。
　測定結果を表５に示す。この結果、生菌にＭＳＧを外添してインキュベートした場合に
は、ほとんどＧＡＢＡの生成は行われないことが確認された。
【００７７】
【表５】

【００７８】
［比較例２］
　特許文献１に記載されているように、アセトン処理後の酵母にグルタミン酸ナトリウム
（ＭＳＧ）を外添してインキュベートした後、酵母エキスを調製した。
　具体的には、実施例１の＜１＞～＜２＞と同様にして液体培養を行い、培養した酵母が
定常期に入った直後に遠心分離処理により酵母を回収した。回収された酵母を滅菌水で洗



(15) JP 6008505 B2 2016.10.19

10

20

30

浄した後、滅菌水を加えて酵母縣濁液を調製した。この酵母縣濁液に、６倍量の冷アセト
ン（約－２０℃）を撹拌しながらゆっくりと加えた後、撹拌をさらに３分間継続した。次
に、この冷アセトン含有酵母縣濁液を冷凍室（約－２０℃）で２０分間静置して浮遊物を
除去した後、当該冷アセトン含有酵母縣濁液を濾過して濾紙上の固形物を回収した。回収
された固形物を冷アセトンで洗浄した後に乾燥させ、得られた乾燥物を、アセトン処理済
み酵母粉末として用いた。
【００７９】
　滅菌水に、アセトン処理済み酵母粉末を０、２、５、１０、２０、又は５０重量％とな
るように添加し、またＭＳＧを１又は１０重量％となるように添加した後、さらに２３．
５％硫酸を添加してｐＨが４．５又は５．０になるように調整して反応溶液を調製した。
各反応溶液は、３７℃で１時間インキュベートした。実施例１と同様にして、インキュベ
ート後の反応溶液から酵母エキスを調製し、各酵母エキスのアミノ酸組成（乾燥酵母エキ
ス重量当たりの各アミノ酸の含有量比（重量％））を測定し、ＧＡＢＡ生成率（インキュ
ベート前のグルタミン酸に対する、生成されたＧＡＢＡの割合（％））を算出した。さら
に、各酵母エキスの旨み、厚み、あと味について官能評価を行った。ＭＳＧの添加率が１
重量％の場合のＧＡＢＡ生成率を表６に、アセトン処理済み酵母粉末を１０重量％、ｐＨ
４．５で反応を行った場合の各酵母エキスのアミノ酸組成の測定結果及び官能評価の結果
を表７及び８に、それぞれ示す。
【００８０】
【表６】

【００８１】
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【表７】

【００８２】
【表８】

【００８３】
　この結果、アセトン処理済み酵母粉末を用いることにより、生菌を用いた場合（比較例
１）と異なり、ＭＳＧを外添してインキュベートすることによってＧＡＢＡを生成し得る
ことが確認された。しかしながら、ＧＡＢＡ生成率を３０％程度にするために、１重量％
のＭＳＧに対してアセトン処理済み酵母粉末を１０重量％以上添加しなければならなかっ
た。このように、ＧＡＢＡ生成率が低いため、得られた酵母エキスは、外添されたＭＳＧ
由来のグルタミン酸含有量がＧＡＢＡ含有量よりも高く、かつグルタミン酸の味が突出し
てしまい、厚みやあと味がなく、全体として味が乏しかった。
【産業上の利用可能性】
【００８４】
　本発明のＧＡＢＡ高含有酵母の製造方法により、菌体内にＧＡＢＡを高濃度に保持させ
た酵母を得ることができるため、酵母エキスの製造等の食品分野において利用が可能であ
る。
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【図１】

【図２】
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