
発酵食品中の高血圧抑制活性物質の同定

〒305-8642 茨城県つくば市観音台2-1-12

代表研究者： 八巻 幸二
所 属： 食品健康機能研究領域

栄養健康機能ユニット
問合わせ先： 交流チーム:  029-838-7980

技術の特徴
・発酵食品として味噌（中国産）を用いた。
・高感度多検体プレート測定法を用いてアンジオテンシン変換酵素阻害活性を指標にした。
・沈澱法、高速液体クロマトグラフィーによる精製を行った。
・活性分画の質量分析とデータベースから物質同定を行った。

研究の内容
実験方法

今後の展開
・ペプチドから低分子の活性成分
の特定が可能

・これまで糖とアミノ酸の結合物
と核酸由来の物質を特定した
（参考２，３）。

・これら一連の方法と高度解析法で
新規活性物質の探索が可能である。
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高速液体クロマトグラフィー

分取分画 活性測定

活性分画の（精密）質量分析

タンパク質データベースから
ペプチド推定

合成ペプチドでの活性測定
作用解析

活性測定（試料選択）

IC50=2.297mM（図３）
非競合拮抗（図4）

みそ

96well plate assay

ACE inhibitory assay using 
colorimetric reader (450nm)

図１ 高速液体クロマトグラフィーでの分離

図2 質量分析結果

図３ 抑制活性結果(IC50) 図４ 抑制機構の解析結果(L-B plot)
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