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企業へのＰＲ
私は主にグルコースを構成成分とするオリゴ糖、多糖、およびその中間サイズ
のメガロ糖の利用法と酵素生産法について研究してきました。
主として研究しております環状イソマルトオリゴ糖・メガロ糖（サイクロデキストラ
ン）には、ポリフェノール類、脂溶性ビタミン類などの溶けにくい食品機能性成
分を溶かしやすくする作用が見出されています。また、苦みのマスキング効果
も確認しています。従来の環状糖などでなかなか包接ができないものも、サイ
クロデキストランを用いることにより解決の方法が見つかるかもしれません。さ
らに、サイクロデキストランには虫歯や口臭の予防効果があるという試験結果
も出ています。ご興味のある方はご一報ください。

当研究室では微生物酵素を利用した有用なオリゴ糖類の生産方法の開発や、その機能性と
利用方法の研究を行っています。
特に、環状イソマルトオリゴ糖（サイクロデキストラン, CI）の難溶性物質を溶かす能力や苦み
などをマスキングする作用、抗プラーク（歯垢）能を増強し、活用することを目指しています。
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1. 有用酵素生産菌の育種 2. 酵素の改変・改良

3. 有用糖質の生産法の開発 4. 有用糖質の利用法の開発

5. その他、微生物の発酵や酵素、および糖質の利用に関すること

適用できる製品・分野のイメージ

●【CI製品】 サイクロデキストラン（CI）を、ヒトやペットの虫歯や口臭を抑制する口
腔衛生用製品に応用する。洗口液、ガムなど。

●【CI製品】 サイクロデキストラン（CI）を、ポリフェノールなどの水に溶けにくい食品
機能成分の可溶化剤として利用する。栄養補給ドリンクなど。

●【酵素製剤】 食品産業などに使える有用な酵素（特に糖質関連酵素）を作る生産
菌に変異をかけて、酵素の生産性を高める。

●【酵素製剤】 酵素遺伝子を改変して、活性を高めたり、耐熱性を高めたりなどの
改良を行う。

技術シーズについてのお問合せ、ご相談先
E-mail： renkei-as@yamanashi.ac.jp
Tel：055-220-8758 Fax：055-220-8757

リボソーム工学法で野生株の1,000倍のCI合成
酵素活性を持つ変異株を取得。

CI合成酵素を改変して、高分子のCI （メガロ糖型
CI）の生産量が高まった変異酵素を開発。
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ショ糖からCIを作る従来法ではなく、澱粉からCI

を合成する方法を開発。

１つの微生物が持つ
2種類の酵素が関与

左より：無添加 ，CI 低濃度，CI高濃度，分岐CI低
濃度，分岐CI高濃度

粗イソフラボン混合後2日目の横（左）および底（右）
からの写真

CIを用いてイソフラボンアグリコンの溶解性を高
める方法を開発。
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フェラーゼの構造情
報から、変異を入れ
るアミノ酸のターゲッ
トを決め、四重変異
体(F268V, D469Y, 

A513V , Y515S)

を作製。メガロ糖型
CI生産酵素への改
変に成功した。

ショ糖を原料として、2

種類の菌（または菌が
持つ酵素）を使ってCI

を作る方法が最初に
発見された。澱粉から
1種類の菌でCIを作る
方法を新たに開発した。
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