
腸内環境改善食品の開発
－フラボノイド代謝・吸収改善食品－

特許(公開)番号：
特開２００６－２０４２９６機能性

技術の特徴
・新しい機能性食品としての特徴を有する
・腸内でのフラボノイドの機能性や吸収性を改善する食品
・エコール(equol)生産性向上食品の開発に活用できる

研究の内容研究の内容
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イソフラボンの一種ダイ
ゼインは腸内フローラの
働きで、機能性の高いエ
コールに変換される。

研究のポイント

エコール生産性を上げる食品を見出し、大豆
食品等の機能性を強化する。

研究方法　
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エコール生産性腸内菌TM-
30株をヒト腸内フローラに接

種し、食品成分とともに培養
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動物試験による候補食品の
有効性の検証　

エコール生産性向上
食品を探索し、候補食品を見い出す。

マウス

今後の展開
エコール生産菌(特開２００６－２０４２９６)を活用し、エコール生産性向上効果を

OHエコール 腸内環境改善食品の開発

有する新規機能性食品群を解明していく
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「ダイゼイン資化によるエコール生成能を改善するための腸内細菌およびその利用」
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