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17. 脂肪細胞への分化抑制効果を示す大豆発酵食品中の生理機能

性成分

〔要約〕タイのタウジャオ（みそ様発酵食品）、醤泄、麿乳い 日本の味噌などの大豆発酵食品に含まれ
る物質1 ー メチルー 1,2, 3,4 ー テトラヒドロ ― g ー カルボリン 一 3 ー カルボン酸(MTCA)は、脂肪細
胞への分化を抑制する。MTCAの含量を定量することにより脂肪細胞への分化 抑制活性を推定すること
ができる。
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〔背景· ねらい〕
アジア各国では多様な伝統的大豆発酵食品が製造されている。それらは原料由来の成分あるいは発酵微

生物の代謝産物、加工 ・ 熟成過程において生じる多様な化合物を含んでいるため、 生理機能性等の有益
な特性を有する成分が存在する可能性が高い。成分の生理機能性解明により、従来とは異なった視点で
の品質向上や高付加価値化も可能となり、大豆の利用拡大や地域経済活性化への効果が期待される。

〔成果の内容• 特徴〕
）． マウス脂肪前駆細胞3T3-Llは各種ホルモン処理により脂肪細胞へ 分化する。この脂肪細胞分化に

対する影評について、様々な食品抽出物を培地に添加して調べることにより、いくつかの大豆発酵食
品の抽出物が抑制効果を示すことがわかる（表I)。
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みそに 含まれている脂肪細胞 分化抑制因子はl ー メチルー 1,2,3,4 ー テトラヒドロ ー ¢ ー カルボリン
-3 ー カルボン酸(MTCA) の2種の立体異性体である（図1、2)。

効果の見られる大豆発酵食品には共通して MTCAが含まれている

4. 図 4に 示す結果、及び、デキサメ タゾン(DEX)及びメチルイソブチルキサンチン(MIX)非感受性
変異株3T3-F442A細胞において 抑制効果が著しく低いことから、MTCAの作用は、インスリンによる
糖の取り込みを阻害するのではなく、DEX-MIXによる脂肪細胞分化のイニシェ ー ションを阻害するこ
とにより脂肪細胞 分化を抑制すると考えられる。

3. （図3)。

〔成果の活用面・留意点〕
生体における作用や過剰摂取による副作用の有無等について、動物実験を通じて確認することが必要で

ある。

表1 試験に用いたアジアの発酵食品
生産国

日本
インドネシア

食品名
みそ
タウチョ（豆鼓），ケチャップマニス（甘い
盤袖），タペカタンヒタム＊（紫黒米を発酵さ
せたもの），プティスウダン＊（発酵エビ） ，

テラシウダン ：；：（発酵エビ）
タウジャオ（豆鼓），トウアナウ（納豆の近
縁食品、乾煉），スー フ（腐乳、豆腐よう）、
スイ ー ユ（醤袖）

下線は高い脂肪細胞分化抑制効果を示した試�JI。
梱印の試料は主原料が大豆であるもの。＇：• 印はそれ以外のもの。

タイ

MTCAによる脂肪細胞分化の抑制
（左）対照、（右）R,S-MTCA (20µg/ml) 添加区
図中 、白く見えるのが脂肪細胞、黒い部分は未分
化の細胞。この条件で 、脂肪細胞分化の指標であ
る GPDH (グリセロリン酸脱水素酵素）の誘導
は55.1土2.7%抑制される 。
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図3 各発酵食品中のMTCA含量

図4

R,S-MTCAを添加した期間
添加しなかった期但

MTCAの添加時期と脂肪細胞分化抑制効果の関係
数字は、GPDHの活性 (Li/dish)。R,S-MTCAの濃度は
20µg/ml。無添加区（対照）では、0.95 Li/dish, バックグ
ラウンド（分化させない場合）は0.04 Li/dish。
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