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(57)【要約】
【課題】優れた増殖能を有し、かつ、核酸を高含有することにより、酵母エキスとしたと
きに呈味性等に優れる新規核酸高含有パン酵母及びこれを用いた酵母エキスの製造方法を
提供すること。
【解決手段】培地中の酵母濃度が１２質量％になるまで培養したときのパン酵母中の核酸
量が、乾燥菌体質量当たり１０質量％超である核酸高含有パン酵母、及び前記核酸高含有
パン酵母を培養する工程及び前記培養したパン酵母からエキスを調製する工程を含む酵母
エキスの製造方法である。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　培地中の酵母濃度が１２質量％になるまで培養したときのパン酵母中の核酸量が、乾燥
菌体質量当たり１０質量％超であることを特徴とする核酸高含有パン酵母。
【請求項２】
　核酸高含有パン酵母が、サッカロマイセス・セレビシエ（Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ
　ｃｅｒｅｖｉｓｉａｅ）ＡＡ０４株（ＮＩＴＥ　Ｐ－０２５０４）である請求項１に記
載の核酸高含有パン酵母。
【請求項３】
　請求項１又は２に記載の核酸高含有パン酵母を培養する工程及び前記培養したパン酵母
からエキスを調製する工程を含むことを特徴とする酵母エキスの製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、核酸高含有パン酵母及びこれを用いた酵母エキスの製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　酵母（Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ）は、天然のビタミンＢ群、アミノ酸、ミネラル等
をバランス良く含有しており、パン類や酒類の製造に使われる以外にも有効活用されてい
る。例えば、乾燥酵母や酵母エキスは我が国において長年にわたってサプリメントや、食
品原料、調味料などとして使われており、栄養価と安全性の高い素材である。
【０００３】
　酵母エキスは天然の調味料であり、アミノ酸等を豊富に含むものであり、従来から、旨
味やコクを付与するための総合呈味調味料としての認知が高まっている。その中でも、核
酸高含有酵母エキスは旨味やコクを付与するだけでなく、これらの呈味をまとめる役割が
ある。
【０００４】
　核酸高含有酵母エキスは、主として酵素法により製造される。即ち、核酸高含有酵母に
おける旨味成分であるイノシン酸（ＩＭＰ）、グアニル酸（ＧＭＰ）は、ＲＮＡをヌクレ
アーゼで分解し、アデニル酸（ＡＭＰ）、ウリジル酸（ＵＭＰ）、ＧＭＰ、シチジル酸（
ＣＭＰ）が生じた後、デアミナーゼによってＡＭＰをＩＭＰに変換して作られる。したが
って、核酸高含有酵母エキスを製造するためには、核酸、特にリボ核酸（ＲＮＡ）含量が
高い菌株を用いることが必要である。
【０００５】
　これまでに、ビール酵母菌体に無機塩を作用させ、特定条件下で活性化処理を施すこと
で菌体重量当たりのＲＮＡ含有量が１０重量％以上である菌体を得る技術（例えば、特許
文献１参照）や、ＲＮＡ含有量が高く、かつ増殖性が良好なサッカロマイセス・セレビシ
エ変異株であるサッカロマイセス・セレビシエＡＢＹＣ１５９１株（ＦＥＲＭ　ＢＰ－１
０９２５）（例えば、特許文献２参照）が提案されている。
【０００６】
　しかしながら、核酸を高含有することと、優れた増殖能との両立を十分に満足す酵母は
未だ提供されておらず、その速やかな提供が求められている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００７】
【特許文献１】特開２００２－２７２４５０号公報
【特許文献２】特許第５１０２０７６号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００８】
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　本発明は、このような要望に応え、現状を打破し、従来における前記諸問題を解決し、
以下の目的を達成することを課題とする。即ち、本発明は、優れた増殖能を有し、かつ、
核酸を高含有することにより、酵母エキスとしたときに呈味性等に優れる新規核酸高含有
パン酵母及びこれを用いた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】
　本発明者らは、従来、ＲＮＡ含有量が高く、かつ増殖性が良好とされていたサッカロマ
イセス・セレビシエＡＢＹＣ１５９１株（ＦＥＲＭ　ＢＰ－１０９２５）は、培地中の酵
母濃度が上昇すると菌体当たりの核酸量の低下が大きく、また、実用パン酵母と比べて増
殖が遅いことを知見し、前記目的を達成するべく鋭意検討を行った結果、培地中の酵母濃
度が１２質量％になるまで培養したときのパン酵母中の核酸量が、乾燥菌体質量当たり１
０質量％超である核酸高含有パン酵母を見出した。
【００１０】
　本発明は、本発明者らの前記知見等に基づくものであり、前記課題を解決するための手
段としては、以下の通りである。即ち、
　＜１＞　培地中の酵母濃度が１２質量％になるまで培養したときのパン酵母中の核酸量
が、乾燥菌体質量当たり１０質量％超であることを特徴とする核酸高含有パン酵母である
。
　＜２＞　核酸高含有パン酵母が、サッカロマイセス・セレビシエ（Ｓａｃｃｈａｒｏｍ
ｙｃｅｓ　ｃｅｒｅｖｉｓｉａｅ）ＡＡ０４株（ＮＩＴＥ　Ｐ－０２５０４）である前記
＜１＞に記載の核酸高含有パン酵母である。
　＜３＞　前記＜１＞又は＜２＞に記載の核酸高含有パン酵母を培養する工程及び前記培
養したパン酵母からエキスを調製する工程を含むことを特徴とする酵母エキスの製造方法
である。
【発明の効果】
【００１１】
　本発明によると、従来における前記諸問題を解決することができ、優れた増殖能を有し
、かつ、核酸を高含有することにより、酵母エキスとしたときに呈味性等に優れる新規核
酸高含有パン酵母及びこれを用いた酵母エキスの製造方法を提供することができる。
【図面の簡単な説明】
【００１２】
【図１】図１は、試験例３において、培地中の酵母濃度が１２質量％になるまで培養した
ときの各菌株の乾燥菌体当たりのＲＮＡ量（以下、「菌体ＲＮＡ含量」と称することがあ
る）を示すグラフである。
【図２】図２は、試験例３において、各菌株の培養時間当たりの酵母量を、実用パン酵母
の培養終点の酵母量を１００としたときの相対値（％）で表したグラフである。
【発明を実施するための形態】
【００１３】
（核酸高含有パン酵母）
　本願発明の核酸高含有パン酵母は、培地中の酵母濃度が１２質量％になるまで培養した
ときのパン酵母中の核酸量が、乾燥菌体質量当たり１０質量％超であるパン酵母である。
【００１４】
＜核酸量＞
　前記パン酵母中の核酸量としては、培地中の酵母濃度が１２質量％になるまで培養した
ときに、乾燥菌体質量当たり１０質量％超であれば特に制限はなく、適宜選択することが
できるが、１１質量％以上が好ましい。記核酸量が好ましい範囲内であると、呈味性等に
優れる核酸高含有酵母エキスをより効率良く製造することができる点で、有利である。
【００１５】
　前記乾燥菌体質量とは、菌体を乾燥させた後の質量をいう。
　前記乾燥菌体を調製する方法としては、特に制限はなく、公知の方法を適宜選択するこ
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とができる。
【００１６】
　前記核酸量の測定方法としては、特に制限はなく、公知の方法を適宜選択することがで
き、例えば、シュミットタンハウザー法などが挙げられる。
【００１７】
＜培養＞
　前記培養における培地としては、特に制限はなく、炭素源、窒素源及び無機塩等を含む
通常サッカロマイセス・セレビシエ等の酵母の培養に用いられる培地の中から適宜選択す
ることができる。
【００１８】
　前記炭素源としては、特に制限はなく、通常の微生物の培養に利用されるものの中から
適宜選択することができ、例えば、グルコース、蔗糖、酢酸、エタノール、糖蜜、亜硫酸
パルプ廃液などが挙げられる。これらは、１種単独で使用してもよいし、２種以上を併用
してもよい。
　前記炭素源の培地における含有量としては、特に制限はなく、適宜選択することができ
る。
【００１９】
　前記窒素源としては、特に制限はなく、通常の微生物の培養に利用されるものの中から
適宜選択することができ、例えば、含窒素無機塩、含窒素有機物などが挙げられる。具体
的には、例えば、尿素、アンモニア、硫酸アンモニウム、塩化アンモニウム、リン酸アン
モニウム、コーンスティプリカー（ＣＳＬ）、カゼイン、酵母エキス、ペプトンなどが挙
げられる。これらは、１種単独で使用してもよいし、２種以上を併用してもよい。
　前記窒素源の培地における含有量としては、特に制限はなく、適宜選択することができ
る。
【００２０】
　前記無機塩としては、特に制限はなく、通常の微生物の培養に利用されるものの中から
適宜選択することができ、例えば、過リン酸石灰やリン安等のリン酸成分、塩化カリウム
や水酸化カリウム等のカリウム成分、硫酸マグネシウムや塩酸マグネシウム等のマグネシ
ウム成分や、亜鉛、銅、マンガン、鉄イオン等の無機塩などが挙げられる。これらは、１
種単独で使用してもよいし、２種以上を併用してもよい。
　前記無機塩の培地における含有量としては、特に制限はなく、適宜選択することができ
る。
【００２１】
　前記培地には、必要に応じて、ビタミン、核酸関連物質などのその他の成分を添加する
ことができる。
　前記その他の成分の培地における含有量としては、特に制限はなく、適宜選択すること
ができる。
【００２２】
　前記培地の具体例としては、例えば、ＹＰＤ培地などが挙げられる。
【００２３】
　前記培養の態様としては、特に制限はなく、培養スケールや得られた培養物の用途など
に応じて適宜選択することができ、例えば、寒天平板培地に塗布して培養してもよいし、
液体培地中で培養してもよい。
　前記液体培地中で培養する態様としては、例えば、回分培養、流加培養、連続培養など
が挙げられる。
　例えば、継代培養の場合には、簡便であるため、寒天平板培地上で培養することや、適
当な液体培地中で回分培養することが好ましい。また、工業的に核酸高含有酵母を製造し
、培養物を量産する場合には、流加培養又は連続培養を行うことが好ましい。
【００２４】
　前記培養における培養条件としては、特に制限はなく、サッカロマイセス酵母を培養す
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る場合に一般的に用いられる条件の中から適宜選択することができる。
　例えば、培養温度としては、２０～４０℃であることが好ましく、２５～３５℃である
ことがより好ましい。
　また、培地のｐＨとしては、３．５～８．０であることが好ましく、４．０～６．０で
あることがより好ましい。特に、工業的に培養物を量産する場合には、培地中のｐＨを定
期的に測定し、ｐＨ４．０～６．０に維持するよう調整することが好ましい。
　また、核酸高含有パン酵母は、好気的条件で培養することが好ましい。例えば、通気量
の条件としては、０．５～１０ｖｖｍであることが好ましく、０．８～５．０ｖｖｍであ
ることがより好ましい。
【００２５】
　例えば、ＹＰＤ培地及び糖蜜を用いて、２５～３５℃、撹拌数０～４００ｒｐｍ、通気
量０．８～５．０ｖｖｍ、ｐＨ４．０～６．０の条件で回分培養又は流加培養を行うこと
により、培地中の酵母濃度が１２質量％になるまで培養したときの核酸高含有パン酵母中
の核酸量を、乾燥菌体質量当たり１０質量％超にすることができる。
【００２６】
　前記培地中の酵母濃度の測定方法としては、特に制限はなく、公知の方法を適宜選択す
ることができ、例えば、乾燥菌体重量法、濁度法などが挙げられる。
【００２７】
　前記核酸高含有パン酵母の具体例としては、後述する試験例に記載のサッカロマイセス
・セレビシエ（Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ　ｃｅｒｅｖｉｓｉａｅ）ＡＡ０４株が好適
に挙げられる。前記ＡＡ０４株は、独立行政法人製品評価技術基盤機構　特許微生物寄託
センター（〒２９２－０８１８　千葉県木更津市かずさ鎌足２－５－８）に寄託申請し、
ＮＩＴＥ　Ｐ－０２５０４として、２０１７年６月２９日に受託されている。
【００２８】
　本発明の核酸高含有パン酵母は、増殖効率に優れ、かつ培地中の酵母濃度が上昇したと
きでも核酸を高含有するので、呈味性等に優れる核酸高含有酵母エキスの原料として、好
適に用いることができる。
【００２９】
＜製造方法＞
　本願発明の核酸高含有パン酵母の製造方法としては、特に制限はなく、適宜選択するこ
とができ、例えば、核酸含量（主にＲＮＡ含量）や増殖性を指標として用い、これらが高
い菌株を選抜したり、核酸アナログ耐性株を選抜したり、これらを組み合わせたりして製
造する方法などが挙げられる。
【００３０】
－酵母－
　前記製造方法に用いる酵母（以下、「親株」、「元株」と称することがある）としては
、特に制限はなく、適宜選択することができ、例えば、サッカロミセス（Ｓａｃｃｈａｒ
ｏｍｙｃｅｓ）属、トルロプシス（Ｔｏｒｕｌｏｐｓｉｓ）属、ミコトルラ（Ｍｙｃｏｔ
ｏｒｕｌａ）属、トルラスポラ（Ｔｏｒｕｌａｓｐｏｒａ）属、キャンディダ（Ｃａｎｄ
ｉｄａ）属、ロードトルラ（Ｒｈｏｄｏｔｏｒｕｌａ）属、ピキア（Ｐｉｃｈｉａ）属な
どが挙げられ、具体的な菌株の例としては、Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ　ｃｅｒｅｖｉ
ｓｉａｅ、Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ　ｃａｒｌｓｂｅｒｇｅｎｓｉｓ、Ｓａｃｃｈａ
ｒｏｍｙｃｅｓ　ｕｖａｒｕｍ、Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ　ｒｏｕｘｉｉ、Ｔｏｒｕ
ｌｏｐｓｉｓ　ｕｔｉｌｉｓ、Ｔｏｒｕｌｏｐｓｉｓ　ｃａｎｄｉｄａ、Ｍｙｃｏｔｏｒ
ｕｌａ　ｊａｐｏｎｉｃａ、Ｍｙｃｏｔｏｒｕｌａ　ｌｉｐｏｌｙｔｉｃａ、Ｔｏｒｕｌ
ａｓｐｏｒａ　ｄｅｌｂｒｕｅｃｋｉｉ、Ｔｏｒｕｌａｓｐｏｒａ　ｆｅｒｍｅｎｔａｔ
ｉ、Ｃａｎｄｉｄａ　ｓａｋｅ、Ｃａｎｄｉｄａ　ｔｒｏｐｉｃａｌｉｓ、Ｃａｎｄｉｄ
ａ　ｕｔｉｌｉｓ、Ｈａｎｓｅｎｕｌａ　ａｎｏｍａｌａ、Ｈａｎｓｅｎｕｌａ　ｓｕａ
ｖｅｏｌｅｎｓ、Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｏｐｓｉｓ　ｆｉｂｌｉｇｅｒａ、Ｓａｃｃｈ
ａｒｏｍｙｃｅｓ　ｌｉｐｏｌｙｔｉｃａ、Ｒｈｏｄｏｔｏｒｕｌａ　ｒｕｂｒａ、Ｐｉ
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ｃｈｉａ　ｆａｒｉｎｏｓａなどが挙げられる。
　前記製造方法に用いる酵母は、自然に存在するパン酵母を用いてもよいし、市販のパン
酵母を用いてもよいし、突然変異処理したパン酵母を用いてもよいし、これらを混合して
用いてもよい。
　前記突然変異処理の方法としては、特に制限はなく、公知の方法を適宜選択することが
できる。
【００３１】
（酵母エキスの製造方法）
　本発明の酵母エキスの製造方法は、本発明の核酸高含有パン酵母を培養する工程と、前
記培養したパン酵母からエキスを調製する工程とを少なくとも含み、必要に応じて更にそ
の他の工程を含む。
【００３２】
＜培養工程＞
　前記培養工程は、本発明の核酸高含有パン酵母を培養する限り、特に制限はなく、公知
の培養方法を適宜選択することができ、例えば、上記した（核酸高含有パン酵母）の＜培
養＞の項目に記載した方法などが挙げられる。
【００３３】
＜エキス調製工程＞
　前記エキス調製工程は、前記培養工程で得られた培養物から酵母エキスを調製する限り
、特に制限はなく、酵母エキスを調製する場合に通常行われている調製方法を適宜選択す
ることができる。
　前記調製方法としては、例えば、酵母菌体内に本来あるタンパク質分解酵素等を利用し
て菌体を可溶化する自己消化法、微生物や植物由来の酵素製剤を添加して菌体を可溶化す
る酵素法、熱水中に一定時間浸漬することにより菌体を可溶化する熱水抽出法、種々の酸
あるいはアルカリを添加して菌体を可溶化する酸・アルカリ分解法、凍結・融解を１回以
上行うことにより菌体を破砕する凍結融解法、物理的な刺激により菌体を破砕する物理的
破砕法などが挙げられる。
　前記酵素法としては、例えば、前記培養物を加熱し、酵母が有している酵素を失活させ
た後、β－グルカナーゼを加え細胞壁を分解し、次いでヌクレアーゼを加えＲＮＡをヌク
レオチドに分解し、その後デアミナーゼを加え、ＡＭＰをＩＭＰに変換する方法などが挙
げられる。
【００３４】
＜その他の工程＞
　前記その他の工程としては、特に制限はなく、目的に応じて適宜選択することができる
。
【００３５】
　本発明の酵母エキスの製造方法は、本発明の核酸高含有酵母を用いるので、核酸を高含
有する酵母エキスを簡易に効率良く製造することができる。
【実施例】
【００３６】
　以下、試験例を示して本発明を説明するが、本発明はこれらの試験例に何ら限定される
ものではない。
【００３７】
（試験例１：パン酵母のスクリーニング）
　出願人が保有するパン酵母のライブラリー約１，０００株の中から、ＲＮＡ含量が高い
株のスクリーニングを以下のようにして行った。
　直径１６ｍｍの試験管にて、ＹＰＤ培地５ｍＬに酵母１白金耳を植菌し、約１６時間培
養した。培養後の菌体を２回洗浄した後、純水を１ｍＬ加え、ＲＮＡ含量の測定試料とし
た。
　シュミットタンハウザー法（生物化学実験法、核酸の一般的分離・定量法、水野重樹、
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東京大学出版会、１９６９年）により、前記測定試料からＲＮＡを抽出し、波長２６０ｎ
ｍの吸光度（以下、「Ａｂｓ２６０」と称することがある）を測定し、乾燥菌体当たりの
ＲＮＡ量を算出した。
　その結果、最もＲＮＡ含量が高い菌株として、Ｐ－１１１９株（二倍体）を見出した。
【００３８】
（試験例２：パン酵母の育種）
＜一倍体の選抜＞
　前記Ｐ－１１１９株を常法にて胞子分離し、一倍体を取得した。
　取得した一倍体を前記試験例１と同様にして試験管で培養し、増殖性に優れ、ＲＮＡ含
量が高い一倍体として、Ａ３８（α型）とＡ７８（ａ型）を選抜した。
【００３９】
＜核酸アナログ耐性株（一倍体）の選抜＞
　核酸アナログ物質として、５－フルオロウラシル（以下、「５－ＦＵ」と称することが
ある）又は５－フルオロシトシン（以下、「５－ＦＣ」と称することがある）を添加した
ＳＤ培地に上記で選抜した株を１０６～１０７個程度を塗抹し、３０℃で培養した。
　生育したコロニーを取得し、再度、５－ＦＵ又は５－ＦＣを添加したＳＤ培地に植菌し
、生育した菌株を核酸アナログ物質耐性株とした。
　得られた核酸アナログ物質耐性株の中から、元株と比較して、増殖性が同等で、ＲＮＡ
含量が高い菌株（一倍体）を選抜した。
【００４０】
＜核酸アナログ耐性株（二倍体）の選抜＞
　上記で得られた一倍体の菌株を常法により掛け合わせ、二倍体を作製した（表１－１参
照）。
　得られた二倍体について、前記試験例１と同様にして試験管で培養し、乾燥菌体当たり
のＲＮＡ量を算出した。結果を表１－２に示す。
【００４１】
【表１－１】

【００４２】



(8) JP 2019-88247 A 2019.6.13

10

20

30

40

50

【表１－２】

【００４３】
　以上より、増殖性に優れ、ＲＮＡ含量が高い株として、ＡＡ０４株を取得することがで
きた。
　核酸アナログ物質耐性株を取得することで、フィードバック制御がかからない菌株を取
得し、ＲＮＡ含量が高まることが期待されたが、表１－２に示されるように、核酸アナロ
グ物質耐性株の中には、ＲＮＡ含量が低い株も含まれていた。
【００４４】
　前記サッカロマイセス・セレビシエ（Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓ　ｃｅｒｅｖｉｓｉ
ａｅ）ＡＡ０４株は、独立行政法人製品評価技術基盤機構　特許微生物寄託センター（〒
２９２－０８１８　千葉県木更津市かずさ鎌足２－５－８）に寄託申請し、ＮＩＴＥ　Ｐ
－０２５０４として、２０１７年６月２９日に受託された。
【００４５】
（試験例３：公知菌株との比較）
　上記ＡＡ０４株（ＮＩＴＥ　Ｐ－０２５０４）のＲＮＡ含量と増殖性について、公知菌
株である実用パン酵母（ＯＹＣ－１２５株（オリエンタル酵母工業株式会社製））及びサ
ッカロマイセス・セレビシエＡＢＹＣ１５９１株（ＦＥＲＭ　ＢＰ－１０９２５、特許第
５１０２０７６号公報参照）と以下のようにして比較した。
【００４６】
＜培養＞
　上記各株を以下の条件で培養し、経時的にサンプリングすることで、酵母量及び乾燥菌
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体当たりのＲＮＡ量を比較した。使用する糖は、糖蜜を用いて常に糖濃度が３５％となる
ように希釈して使用した。糖蜜は、マルチホルダー付きシリンジポンプＰＨＤ２０００（
Ｈａｒｖａｒｄ　Ａｐｐａｒａｔｕｓ社製）を用いて流加して、培養した。
－培養条件－
　・　培養容器　　　　：　２００ｍＬメスシリンダー
　・　培養液量　　　　：　１００ｍＬ
　・　種量　　　　　　：　３ｇ
　・　培養温度　　　　：　３２℃
　・　通気量　　　　　：　０．４Ｌ／分
　・　糖量　　　　　　：　７．８ｇ
　・　窒素（Ｎ）源　　：　ウレア
　・　Ｎ／炭素（Ｃ）　：　４．０
　・　リン（Ｐ）源　　：　リン酸１ナトリウム
　・　Ｐ／Ｃ　　　　　：　０．４
【００４７】
＜評価＞
－ＲＮＡ含量－
　培地中の酵母濃度が１２質量％になったときにサンプリングし、前記試験例１と同様に
して、シュミットタンハウザー法により、乾燥菌体当たりのＲＮＡ量を算出した。結果を
図１に示す。
　なお、培地中の酵母濃度が１２質量％になるまでに要した培養時間は、以下のとおりで
あった。
　・　実用パン酵母　　　　　　　　・・・　１２時間
　・　ＦＥＲＭ　ＢＰ－１０９２５　・・・　１５．５時間
　・　ＮＩＴＥ　Ｐ－０２５０４　　・・・　１２．３時間
【００４８】
　図１の結果から、本発明のパン酵母の乾燥菌体当たりのＲＮＡ量は１１．１質量％であ
り、培地中の酵母濃度が１２質量％になるまで培養した場合でも、公知の酵母である実用
パン酵母（８．７質量％）及びＦＥＲＭ　ＢＰ－１０９２５（１０質量％）よりも核酸を
高含有していることが確認された。
　また、ＦＥＲＭ　ＢＰ－１０９２５は培地中の酵母濃度が１２質量％になるまでに要し
た培養時間が長く、増殖効率が劣るものであることも確認された。
【００４９】
－増殖性－
　各菌株について、培養時間当たりの酵母量を測定した。図２に、実用パン酵母の培養終
点の酵母量を１００としたときの相対値（％）を示した。図２中、「◆」は実用パン酵母
、「■」はＦＥＲＭ　ＢＰ－１０９２５、「▲」はＮＩＴＥ　Ｐ－０２５０４の結果を示
す。
　図２の結果から、公知の菌株であるＦＥＲＭ　ＢＰ－１０９２５は実用パン酵母より増
殖性が劣るものであったのに対し、本発明の酵母は実用パン酵母と同等の増殖能を有して
いることが確認された。
【００５０】
　以上の結果から、本発明の酵母は、核酸を高含有しつつ、更に増殖能にも優れる非常に
優れた酵母であることが確認された。
【００５１】
（試験例４：酵母エキス）
　前記試験例３と同様にして、ＦＥＲＭ　ＢＰ－１０９２５及びＮＩＴＥ　Ｐ－０２５０
４を培養し、乾燥菌体当たりのＲＮＡ量が９質量％の培養物をそれぞれ得た。
　前記各培養物をクリームに調製した後、８０℃で３０分間加熱した。次いで、βグルカ
ナーゼを添加して５５℃で１６時間保温した。１Ｎ　Ｈ２ＳＯ４でｐＨを５に調整した後
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、ヌクレアーゼを添加して７０℃で２時間保温し、次いでデアミナーゼを添加して５０℃
で２時間保温した。
　得られた処理物を遠心分離し、上清を回収した。
　前記上清中の核酸含量（ＩＭＰとＧＭＰの合計量（％）、２Ｎａ塩として）をＨＰＬＣ
にて測定したところ、いずれの菌株を用いた場合でも、核酸含量は６％程度であった。
　したがって、本発明の酵母を用いることにより、呈味性に優れた酵母エキスを効率良く
生産することができることが示された。
【受託番号】
【００５２】
　ＮＩＴＥ　Ｐ－０２５０４

 

【図１】

【図２】
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