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【開発の背景】 

大豆製品はこれまでの疫学研究で機能性を有すること

が示唆されている食品のひとつです。納豆は主要な大豆

製品であり，大豆製品の健康増進効果への大豆製品摂取

の寄与は高いと想定されます。そこで本研究では，γ-

ポリグルタミン酸（γ-PGA）（図 1）をはじめとする納豆

成分，納豆，大豆についての機能性評価を行うとともに，

国産大豆を原料として機能性成分含有量を高めた納豆

等の機能性大豆食品の製造技術を開発します。さらに，

機能性大豆食品のヒト介入試験を行って，機能性表示食

品としての届出を目指します。 

【研究の目的】 
本研究は，農研機構食品研究部門，筑波大学，タカノ

フーズ株式会社及び当センターがコンソーシアムを組

んで研究を進めました。 

当センターは，納豆等の大豆製品に含まれるγ- PGAの

定性及び定量法の測定技術を確立することを目標にし

ました（図 2）。最終的には，γ- PGA高含有大豆食品の

製品化を目指しています。 

 

 

【研究の内容】 
本年度は，γ- PGA定量方法の開発に取り組みました。 

エタノール沈殿法，ゲル濾過 HPLC(高速液体クロマトグ

ラフィー)法，CET法(文献 1)を試した結果，定量性に問

題がありました。除タンパクが重要であったため，エタ

ノール沈殿法とトリクロロ酢酸(TCA)沈殿法を組み合わ

せ，さらにγ- PGAを塩酸加水分解して生じたグルタミ

ン酸量を定量してγ- PGA量を算出することで再現性が

良く定量可能な手法を開発しました（図 3）。 
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【成果の用途・実用化】 
以下のメンバーで課題解決に取り組み，機能性表示食品の新製品開発を目指します。 
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図１ γ-ポリグルタミン酸 

図２ 分析に使用するＨＰＬＣ 

図３ γ-ＰＧＡ定量法の開発 
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