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グルタチオンは米粉蛋白質のジスルフィドに作用すると考えられる
が、メカニズムはまだ明らかになっていない（上記は仮説モデル図）
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ジスルフィド結合を切断する化合物を添加した米粉生地に、酵母と
砂糖を添加して発酵させると生地が膨らむ（無添加では膨らまない）。
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生体ではチオレドキシン（酵素）やグルタチオン（ペプチド）が
蛋白質レドックスを制御する．これを食品研究に広く利用したい

ｼ゙ｽﾙﾌｨﾄ゙結合

【ジスルフィド結合について】
ひとつの蛋白質のなかでおこる分子「内」型と
複数の蛋白質分子が架橋する分子「間」型がある

【グルテンフリーパンの開発】
天然ペプチド「グルタチオン」により、米粉生地に発酵ガス
保持能を付与．増粘剤なし、食品だけで製パン可能

【レドックス化合物による食品物性変化】
グルタチオン以外でもジチオトレイトール、システインなど、
ＳＨ基をもつ化合物には米粉生地を膨らませる作用がある

未知のレドックス
メカニズムを活性化

食品素材には未知の
レドックスメカニズムが
隠されている

新規食品の開発

【未知のレドックスメカニズムの探索】
食品素材には未知のレドックスメカニズムが存在し、これを
活性化することで新規食品を開発できる可能性がある

新しいテクスチャの探索、素材がかわっても同じ物性をもつ
食品の開発など、基盤・実用化研究を進めたい

技術の特徴
・グルタチオンは食品蛋白質のジスルフィド（S-S）結合に作用し、食品の加工特性を変化させる（「レドックス制御」）。
・グルタチオンを高濃度に含む酵母エキスが市販され、食品として利用できるため、パンに限らず広く食品加工への
応用が期待できる。
研究の内容
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