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【手続補正書】
【提出日】平成29年1月17日(2017.1.17)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
　栄養的に強化された酵母を調製する方法であって：
　ａ）酵母を、少なくとも一つの発酵性の基質と共に、発酵を達成する上で適した条件下
で培養すること；
　ｂ）発酵後に酵母を単離すること；
　ｃ）単離した酵母を、ビタミン、ミネラル、アミノ酸、および抗酸化物質から選択され
る少なくとも一つの微量栄養素と組み合わせて、栄養的に強化された酵母を得ること；お
よび
　ｄ）栄養的に強化された酵母を乾燥させること
を含む方法。
【請求項２】
　ビタミンがビタミンＡ、ビタミンＣ、ビタミンＤ、ビタミンＥ、ビタミンＢ１（チアミ
ン）、ビタミンＢ２（リボフラビン）、ビタミンＢ３（ナイアシン）、ビタミンＢ５（パ
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ントテン酸）、ビタミンＢ６（ピリドキシン）、ビタミンＢ９（葉酸）、ビタミンＢ１２
（コバラミン）、およびコリンから選択される少なくとも一種のビタミンを含む、請求項
１に記載の方法。
【請求項３】
　ミネラルがカルシウム、カリウム、ナトリウム、マグネシウム、鉄、銅、マンガン、亜
鉛、ヨウ素、コバルト、およびセレンから選択される少なくとも一種のミネラルを含む、
請求項１または２に記載の方法。
【請求項４】
　アミノ酸がスレオニン、イソロイシン、リジン、メチオニン、シスチン、フェニルアラ
ニン、チロシン、バリン、アルギニン、ヒスチジン、アラニンおよびアスパラギン酸から
選択される少なくとも一種のアミノ酸を含む、請求項１～３のいずれか一項に記載の方法
。
【請求項５】
　抗酸化物質がタウリン、リポ酸、グルタチオン、Ｎ－アセチルシステイン、ビタミンＥ
、ビタミンＣおよびβカロチンから選択される少なくとも一種の抗酸化物質を含む、請求
項１～４のいずれか一項に記載の方法。
【請求項６】
　単離した酵母を、少なくとも一つの熱不安定なビタミンと組み合わせる、請求項１に記
載の方法。
【請求項７】
　単離した酵母を、ビタミンＢ１（チアミン）および／またはビタミンＣと組み合わせる
、請求項６に記載の方法。
【請求項８】
　単離した酵母を、鉄、亜鉛、銅、およびマンガンから選択される少なくとも一つのミネ
ラルと組み合わせる、請求項１～７のいずれか一項に記載の方法。
【請求項９】
　単離した酵母が酵母クリームを含む、請求項１～８のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１０】
　酵母クリームが、１５重量％～２５重量％の乾燥物を含む、請求項９に記載の方法。
【請求項１１】
　単離した酵母を、少なくとも一つのビタミンと、単離した酵母の固形分総重量に対して
０．５重量％～３重量％のビタミン総重量で組み合わせる、請求項１～１０のいずれか一
項に記載の方法。
【請求項１２】
　単離した酵母を、少なくとも一つのビタミンと、単離した酵母の固形分総重量に対して
１重量％～１．５重量％のビタミン総重量で組み合わせる、請求項１１に記載の方法。
【請求項１３】
　単離した酵母を、少なくとも一つのミネラルと、単離した酵母の固形分総重量に対して
０．１重量％～２重量％のミネラル総重量で組み合わせる、請求項１～１２のいずれか一
項に記載の方法。
【請求項１４】
　単離した酵母を、少なくとも一つのミネラルと、単離した酵母の固形分総重量に対して
０．５重量％～１重量％のミネラル総重量で組み合わせる、請求項１３に記載の方法。
【請求項１５】
　単離した酵母を、少なくとも一つの微量栄養素と、３℃～４５℃の温度で、０．５時間
～４８時間の間組み合わせる、請求項１～１４のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１６】
　酵母が遠心分離によって単離される、請求項１～１５のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１７】
　単離した酵母を、少なくとも一つの微量栄養素と組み合わせる前に、自己消化させる、
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請求項１～１６のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１８】
　自己消化酵母が１０重量％～２５重量％の乾燥物を含む、請求項１７に記載の方法。
【請求項１９】
　栄養的に強化された酵母を６０℃～１３５℃の温度まで加熱する、請求項１～１８のい
ずれか一項に記載の方法。
【請求項２０】
　栄養的に強化された酵母を１重量％～１０重量％の水分含量まで乾燥させる、請求項１
～１９のいずれか一項に記載の方法。
【請求項２１】
　酵母を噴霧乾燥あるいは凍結乾燥によって乾燥させる、請求項１～２０のいずれか一項
に記載の方法。
【請求項２２】
　発酵性の基質がエタノールを含む、請求項１～２１のいずれか一項に記載の方法。
【請求項２３】
　酵母がトルラ酵母（トルロプシス　ユーティリス（Torulopsis utilis）、トルラ　ユ
ーティリス（Torula utilis）またはカンジダ　ユーティリス（Candida utilis））であ
る、請求項１～２２のいずれか一項に記載の方法。
【請求項２４】
　単離した酵母を、少なくとも一つのビタミンおよび／またはミネラルと組み合わせる、
請求項１に記載の方法。
【請求項２５】
　単離した酵母を、ミネラル非存在下で、少なくとも一つのビタミンと組み合わせる、請
求項２４に記載の方法。
【請求項２６】
　単離した酵母を、ビタミン非存在下で、少なくとも一つのミネラルと組み合わせる、請
求項２４に記載の方法。
【請求項２７】
　単離した酵母を、一つ以上のキレートミネラルと組み合わせる、請求項１～２６のいず
れか一項に記載の方法。
【請求項２８】
　キレート剤が、ペプチドまたは部分的に加水分解したペプチドを含む、請求項２７に記
載の方法。
【請求項２９】
　一つ以上のキレートミネラルが、カルシウム、カリウム、ナトリウム、マグネシウム、
鉄、銅、マンガン、亜鉛、ヨウ素、コバルト、およびセレンのタンパク化合物から選択さ
れる、請求項２８に記載の方法。
【請求項３０】
　栄養的に強化された酵母を調製する方法であって、
　ａ）単離した酵母を獲得すること；および
　ｂ）単離した酵母を、ビタミン、ミネラル、アミノ酸、および抗酸化物質から選択され
る少なくとも一つの微量栄養素と組み合わせ、栄養的に強化された酵母を得ること
を含む、方法。
【請求項３１】
　栄養的に強化された酵母を乾燥させるステップをさらに含む、請求項３０に記載の方法
。
【請求項３２】
　請求項１～３１のいずれか一項に記載の方法によって得られる、栄養的に強化された酵
母組成物。
【請求項３３】
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　請求項１～３１のいずれか一項に記載の方法によって得られる、栄養的に強化された酵
母と、少なくとも一つの食品成分を含む、食品組成物。
【請求項３４】
　栄養的に強化された酵母を最大２重量％含む、請求項３３に記載の食品組成物。
【請求項３５】
　請求項１～３１のいずれか一項に記載の方法によって得られる栄養的に強化された酵母
の、嗜好性のエンハンサーとしての使用。


	header
	written-amendment

