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NUBIC 知的財産情報の要約を公開いたします。 
技術移転等を御希望の場合は，ホームページの「NUBIC 技術シーズ案件申込」フォームからお申

込みください。各担当コーディネーターから御連絡申し上げます。 
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表題 新規エリスリトール生産酵母及びその使用 
発明の概要・応用 【課題】エリスリトールは、果実、キノコや発酵食品に含まれている天然

の糖アルコールである。また、高甘味度甘味料として、低カロリーをうた

った食品等に広く用いられている。グリセロールからエリスリトールへの

変換効率が優れた新規エリスリトール生産酵母を提供する。前記エリスリ

トール生産酵母を用いた、高効率なエリスリトールの製造方法を提供す

る。 
【解決手段】新規エリスリトール生産酵母は、モニリエラ・メガチリエン

シスＮＵ１株（ＮＩＴＥ Ｐ－０２６６９）である。エリスリトールの製

造方法は、前記モニリエラ・メガチリエンシスＮＵ１株及びその変異株を、

グリセロールを含む培地で培養し、エリスリトールを生産させる生産工程

を備える方法である。 
発明の特徴・効果 本実施形態のエリスリトール生産酵母によれば、グリセロールをエリスリ

トールに高効率で変換することができる。本実施形態の製造方法によれ

ば、高効率でエリスリトールを得ることができる。 
技術分野 食品・バイオ アイテムを選択してく

ださい。 
アイテムを選択してく

ださい。 


