
技術の特徴
・大豆はコレステロールなどの脂質低下作用を持つことが知られており、大豆タンパク質やイソフラ
ボン、リン脂質、食物繊維など、さまざまな機能性成分が含まれることに注目した。

・各機能成分には互いに異なる作用があると考えられることから、大豆中のどの成分が、どの脂質
代謝調節メカニズムに作用するか、また、複数成分による相互作用はみられるかを検証した。

研究の内容

今後の展開
成分単体の作用だけでなく、これらの成分が豊富に含まれている大豆食品でも同様の作用がみら

れるかを検討する。
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中性脂肪はイソフラボン添加により低下
コレステロールは大豆タンパク質食で低下血清

脂肪酸合成系は大豆タンパク質により低下
脂肪酸酸化系はイソフラボン添加により上昇

肝臓

大豆タンパク質食で熱産生・細胞分化
関連タンパク質遺伝子の発現が上昇、
イソフラボン添加で更に増加

褐色
脂肪組織

実験動物による
食餌試験

abc互いに異なるアルファベットを付した数値間に有意差があることを示す

機能性


