
食品成分の相互作用を解析する
－大豆タンパク質と魚油の脂質代謝調節機能－

機能性

技術の特徴
・大豆タンパク質と魚油は血清脂質濃度低下作用を持つが、それぞれを単独で摂取するよりも、同時
に摂取する方がその作用が大きいことが示された。

・両食材を摂取することができる日本食の優れた点を、科学的に証明するものである。

研究の内容
両成分の摂取が血清脂質
濃度を最も低下させる

大豆タンパク質

両成分の摂取は
その低下作用を
増強させるか？

血清脂質 中性脂肪 コレステロール
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大豆タンパク質と
魚油は、血清脂質
を低下させる
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p=0.047 p<0.001 p=0.805
タンパク質 脂質 相互作用

p<0.001 p<0.001 p=0.266
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大豆タンパク質、魚油ともに脂肪酸合成を
抑制し、脂肪酸酸化を促進する
大豆タンパク質より、魚油の作用が大きい

コレステロール合成は、主に大豆タンパク質により抑制される

コレステロールを排出する胆汁酸の合成は大豆タンパク質に
より増加、肝細胞外にコレステロールを排出する輸送タンパク
質は魚油により大きく増加する

今後の展開
成分単体の作用だけでなく食品の形でも同様の作用がみられるか、大量の摂取でなくても脂質代謝
改善作用は期待できるかどうか等、より通常の食生活に近いレベルでの検討を行う。
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