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研究のトピックス性 

大豆（Glycine max L.）の新規な健康機能性開発を目指して、哺乳類の DNA 合成

酵素に対する阻害活性を調べました。「蒸し大豆」に DNA 合成酵素阻害が見られた

ので、その成分２物質を同定しました。これらは、セレブロシド（１）とステロ

イド配糖体（２）であり、共にグルコース１分子が結合した化合物でした。これ

ら２物質は、哺乳類の DNA 合成酵素分子種のうちλ（ラムダ）型を特異的に阻害

して、マウス耳へ起炎剤 TPA の塗布で生じる浮腫に対する抗炎症活性を示しまし

た。（学術的トピック性） 

これら２物質は、「水煮大豆」は含まれておらず、その煮汁中にありました。従っ

て、大豆の加工工程で成分が煮汁へ溶出してしまう「水煮大豆」よりも溶出がな

い「蒸し大豆」の方が健康機能性を秘めていることが分かりました。（社会的トピ

ック性） 

 
研究の波及効果 

大豆中には、DNA 合成酵素λ阻害活性に基づいた抗炎症活性成分が存在すること

が明らかになりました。この活性成分は、「蒸し大豆」もしくは水煮大豆の「煮汁」

に含まれています。従って、水煮大豆よりも「蒸し大豆」の摂取をお勧めします。

大豆由来の抗炎症成分を利用した機能性食品・化粧品の開発が期待できます。 

 

 

 

 

 

 

 

      １．DNA 合成酵素阻害活性 
      ２．マウス耳抗炎症活性    を測定 
 

活性の強さ： 
「水煮大豆」 ＜ 「蒸し大豆」 

 

「水煮大豆」 「蒸し大豆」

セレブロシド（１） ステロイド配糖体（２）
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活性成分２物質の単離・精製 
NMR, MSによる化学構造の決定 

これら２物質は、立体構造シミュレーションにおいて Clog P・pKa・長さ・幅が
ほぼ同じ数値であった 
⇒ 分子構造上の共通性（グルコース配糖体）が生理活性の類似性に起因 


