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酵母Saccharomyces cerevisiaeとは

S. cerevisiaeは我々の生活や産業にとても重要で、汎用性が高い



4

遊離アミノ酸の機能

遊離のアミノ酸は様々な機能を持つ
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アミノ酸機能工学

機能性アミノ酸の代謝を制御すると、発酵食品の差別化が可能である
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アミノ酸高蓄積株の取得方法

各アミノ酸や菌株に適した毒性アナログの選択・条件設定が重要である
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実用化可能な酵母の開発

「突然変異処理技術」は効率は悪いが、消費者に受け入れやすい
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アミノ酸機能工学の活用 –泡盛やクラフトビールの差別化-

特徴的な酒類の開発

ブドウ糖
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健康系クラフトビールの開発

健康に良い成分を含有したビールは売れるかも？
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アミノ酸機能工学の活用 –オルニチン高含有クラフトビール-

健康系クラフトビールの幕開け
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野生酵母ライブラリー

野生酵母は一般的な酵母株に無い特徴がある
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野生酵母ライブラリーの活用 -プロリン低含有ワイン・ビール-

プロリンを消費できる株は差別化したワインが作れるかも
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野生酵母ライブラリーの活用 -プロリン低含有ワイン・ビール-

プロリン低減ワインの創出に成功した
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まとめ

✓ 安全性の高い「酵母」へ応用し、社会実装（商品化）した例は多い。

✓ 特定のアミノ酸含量を制御させるノウハウを保有している。

✓ 効率的な突然変異処理技術を確立し、早期の実用化が可能である。

✓ 野生酵母ライブラリーから有用株を探索できる。

我々の研究に興味があれば、ご連絡ください
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お問い合わせ先

岩手大学研究支援・連携センター

副センター長・教授 今井 潤

ＴＥＬ: ０１９－６２１ －６４９１

e-mail: ccrd-ad＠iwate-u.ａｃ.ｊｐ

我々の研究に興味があれば、ご連絡ください
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