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15. 中国には強いアンジオテンシン1変換酵素阻害活性を有す

る豆鼓（トウチ ー 、 伝統的大豆発酵食品）がある

〔要約〕四川省の滝川豆技（トンツァントウチ ー ）は、糸引納豆の約10倍強い アンジオテンシンI変換

酵素(ACE) 阻害活性（血圧上昇抑制作用 の指標）を有する。
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［背景・ねらい］

大豆の原産地である中国では、様々な 大豆発酵食品が多様な微生物を用いた伝統的手法により生産され

ている。 これらの中で、 豆鼓（写真） は様々な薬理効果があると伝承されているが、 その機能は未解明で

ある。 中国では様々な種類の豆鼓が製造されているため、 中国各地から入手した豆鼓をAspergillus属型

(7種）·Mucor属型(3種）• 細菌型(2種） に分類し、 これらの血圧降下機能をアンジオテンシンI変換

酵素(ACE)阻害活性を指標として探索する。

［成果の概要• 特徴］

中国各地で製造 ・ 販売されている豆鼓（表）

素(ACE)を50%阻害する試料濃度(IC50)

（図）は以下の通りである。

1. 糸引納豆は各種の発酵食品の中でも高いACE阻害活性を持つことが知られているが、 中国の豆妓及

び日本の浜納豆は、 糸引納豆と同程度以上の高いACE阻害活性を有する。

日本では一般的に使用されていないMucor属を用いた滝川豆妓（四川省産 ）は糸引納豆と比較して 約

10倍強いACE阻害活性を有する。

の血圧降下機能を評価するため、 アンジオテンシン変換酵

を計算し、 日本の糸引納豆• 浜納豆の活性と比較した結果
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［成果の活用面・留意点］

1. 滝川豆妓は天然発酵により生産されているため、発酵・熟成で関与する微生物叢などの各種の製造条

件とACE阻害活性との 関連を調べることにより、 血圧降下機能を増強するための新規加工技術の開発

が期待できる。

2. 中国は、 長い大豆食の歴史の中で様々な微生物を利用 した大豆発酵食品が数多く生産されている。

これらの中には、 血圧降下機能に限らず、 高い機能性を有するものも 数多く存在すると予想できる。

製品名
天馬山
太平橋
陽江橋
味香源
机帆

開渭口
齢西

姻桔鼓
慶美
永川
滝川

惟一斎

浜納豆l

浜納豆2
糸引納豆

写真 天然発酪法を用いた
豆鼓の製造
浸漬した大豆を蒸煮し、
麹室に入れ 、 自生する微
生物を用いて製麹する。
2~3週間後、調味料を
加え 、 10 ~ 12ヶ月間発
酵熟成させて製品と
なる。

表 豆鼓試料の産地・製法

産地 主要微生物
湖南省 Aspergillus属
湖南省 Aspergillus属
広東省 Aspergillus属
広東省 Aspergillus属

広東省 Aspergillus属
上海市 Aspergillus属
貴州省 Aspergillus属
四川省 細菌
重慶市 Mucor属
重慶市 Mucor属
四川省 Mucor属
山東省 細菌

日本・静岡
日本 ・ 京都
日本・熊本
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Aspergillus属
Aspergillus属
Bacillus natto 

豆鼓及び納豆のアンジオテンシン変換酵素(ACE)阻害
活性
ACEの活性を50%阻害する生鮮物当たりの試料濃度(IC50)
で評価した
IC50値が低いものほどACE阻害活性が強い
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