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「畑の 肉」大豆の 効能

北川さゆ り

　大立 は 目本の 食文化に 欠かせ ない 素材の 一・
つ で あ り，

古 くか らさまざまな形で食されて きた．発酵 ・醸造の 分

野 で も納豆 ・醤油 ・ 味噌な ど，大豆 を原料に使 っ た伝統

食品は多い ，また，大豆巾に は人の健康を維持 ・増進す

る成分が多く含まれる、たとえば 大豆オ リゴ糖は腸内

環境を整え便通を改善す る効果が あ り，イソフ ラボ ン は

骨粗鬆症や更年期障害な どの 女性疾患に対する有効素材

として種 々 の サ プ リメ ン トに 利用 されて い る．巾で も，

［畑の 肉」 とい う言葉か らもわかるように，大豆 は良質の

タ ン パ ク質を多く含み 　また その タ ン パ ク質には種 々 の

健康増進効果がある こ とが知 られて い る．本稿では こ の

大豆 タ ン パ ク質に つ い て述べ る．

　大豆種子中には約 35％ の タ ン パ ク質が含まれ，他の種

子食物に 比較して非常に高含量である上，食品中の ア ミ

ノ 酸 バ ラ ン ス を示す
一
ア ミ ノ酸 ス コ ア 」 100と，栄養価

も高 い ．また，ゲル 化性や膨化性 とい っ た加工 的な特徴

も有し，豆腐や油揚げな どさまざまな加工 食晶の 原料と

な る ため，「摂取 しやすさ」 とい う意1朱で も優れた食品素

材 とい え る．

　 この ような栄養学的な特徴に加え，血 中脂質改善とい

う特筆すべ き健康増進効果を有する．AMidet・son ら は，大

豆 タ ン パ ク質の摂取量と血清脂質 との関係に対するメタ

解析を行い ，大豆 タン パ ク質が LDL コ レ ス テ ロ
ール と中

性脂肪を低下させ，HDL コ レ ス テ ロ ール を．L昇させ る傾

向が あ る こ とを見い だ した 1，．

　とこ ろで，大豆タ ン パ ク質は単一
成分ではな く，グリ

シ ニ ン ・β一コ ン グリシ ニ ン を主要成分とす る，混合タン

パ ク質で あ る．両者は，その物理的特性の違 い か ら分離

精製できる が，それぞれの タ ン パ ク質の 動物試験 ・臨床

試験の結果か ら，β一コ ン グリシ ニ ン に特に血中の 中性脂

肪の低下作用が あ る こ とがわか っ て きた 2〕．その 作用機

構 を，マ ウ ス を用い て 解析した とこ ろ，  摂取 した中性

脂肪の排出促進，  脂質 の β
一酸化 （肝臓での 脂肪酸の 分

解）の促進   脂肪酸合成酵素の活性抑制な どの効果が

認 められ，複合的な機構が 並行して作用 す る こ とが示唆

された．

　LDL コ レ ス テロ
ー

ル 低 ド効果に つ い て も，古 くか ら作

用機構解明の た め の 研究が行われて きたが，こ ち らも複

数の 機構の 並行的な効果 と考 え られ て い る，主 要な機構

の
一

つ と し て，胆汁酸 と の 結合 お よび そ れ に伴 う排出促

進効果 があ る n）．胆汁酸は コ レ ス テ ロ
ー

ル か ら合成 され，

腸管で の 脂肪 の消化 ・吸収を助け るが，胆汁酸自体もそ

の大部分が再吸収 される．しか し，大豆タ ン パ ク質に存

在する非消化性で疎水性の 強い ペ プチド画分は，肌汁酸

と結合して腸管か らの 吸収を強 く阻害する こ とが知られ

て い る．また，β一コ ン グリシ ニ ン 由来の ペ プチ ドが，コ

レ ス テ ロ ール 合成を制御する とい う報告 もある，

　 こ の ように，
一

つ の 劇的な作用 に よる もの ではな く，

並行して作用する効果の相乗的 ・相加的な結果として健

康増進効果が得 られ る とい う形 は．食品ではよ く見 られ

る．種 々 の成分が 含まれ る食晶 とい う複合的な要素と，

ヒ トなどの複雑な生命シ ス テム とが出会 い ，よ り複雑な

反応が無数に階層的 に 起 こ るためである．ヒ トの臨床試

験や動物試験で は，　
一
つ の 反応を，無数に起 こる他の反

応と切り離 して詳し く追求 す る の は難 しい ．とは い え，

どの作用が特に効 い て い るの か，それぞれ の機構の より

深い 仕組み （た とえば，脂質のβ一酸化に関する酵素活性

がア ッ プするメカニ ズ ム な ど）が どうな っ て い る の か な

どは，有効成分を高濃度に含む食品の開発などに つ なが

る重要な情報で あ る．そ こ で有効と考えられ る の が，培

養細胞 を用 い た実験や，高等真核生物の モ デル生物で あ

る出芽酵母な どの微生物 を用い た実験である，最後に，

出芽酵母 の油脂蓄積と大豆 タン パ ク質の関連に つ い て 言

及 した研究 を紹 介す る．

　出芽酵母に は，中性脂肪で ある トリアシ ル グリセ ロ
ー

ルな どが蓄積する脂肪滴とい う器官が存在す る
4｝が，脂

肪滴の形成機構や，そ こ に脂肪が蓄積され る機構につ い

て は未だ不明な点が 多い ．酵母 はタン パ ク質を資化でき

な い ため，大豆 タ ン パ ク質を酵素分解した大 豆 ペ プチド

を用 い て 出芽酵母を培養す ると，脂肪滴の形成が顕著に

抑制される こ とがわか っ た 5｝．この 現象が，ヒ トや動物

に お ける中性脂肪低下効果と関連が あ る の か な ど は まだ

不 明 で あ る が，酵母 とい うモ デル生物を用い て も，ヒ ト

など の高等真核生物 の 場合 と同様 大豆タ ン パ ク質に

よ っ て脂質代謝に影響が現 れ る とい う事実 は興味深い ，

今後 モ デル 生物を含めた生体で の作用機構が解明され，

有益な機能性食 品の 開発に寄与する こ と を期待した い ，

1）AndeTson ，j．W ．　et　ai．：IV ．　eng ．ノ．，Med ．，333，276 （1995 ）．
2） 河野 ら ： ニ ュ

ー
フ
ー一ドイン ダ ス トリ

ー一
，
49，11，9 （2007＞，

3）　菅墾／ら　：醸 「窃，99，148 （2004）．
4） 神坂 ： 生物工 学 ，86，479 （20〔）8），
5）井沢 ら ： 日本生 物 工学 会大 会，溝演要 旨集，p．216 （2008）．

著者紹介　不 二 製 油 株 式 会社　フ
ードサ イエ ン ス 研究所　（グル ープ リーダ ー一）　E−mail ： kitagawa．sa

＞
’
uri ＠so ．fujiojl．co ．jp

2009年　第6号
N 工工

一E ・ 。 。 ， ． 。 。 i 。　Lib 盆韈 S 。 ． vi 。 。


