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３成果概要 

我々は，通常の大豆に加えて成分の特性，色合いなどを活かした機能性食品開

発のために，長崎県の黒大豆や対馬在来の緑豆の一種である「マサラ」を脂質

代謝改善，抗肥満作用の観点から研究している。本研究では、マサラの栄養学

的特性を，マサラの近縁種である中国産の緑豆および豆の代表として大豆を比

較対照として用い脂質代謝の観点からラットで検討した。 

豆類をたんぱく質レベルで５％含む食餌を５週齢の雄性 Sprague Dawley ラッ

トに４週間摂食させた。屠殺後、血液および臓器を採取し、血清・肝臓脂質、

糞中への脂質排泄、肝臓の脂質関連酵素および遺伝子発現を測定した。また、

マサラの腸内細菌による発酵性（利用性）も評価した。 

マサラの成分を大豆、緑豆と比較すると、たんぱく質含量は大豆よりも低い

が２０％以上含まれていた。マサラの脂質含量は，緑豆と同程度の 1-2％であ

るが，大豆の 16％より著しく少なかった。一方,マサラは，食物繊維を大豆と

同等程度含む。したがって，食品素材的には，マサラは大豆と緑豆の中間に位

置する。血清トリグリセリド濃度は，摂取 4 週後、すべての豆類群でコントロ
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ール群より低下する傾向を示した。血清グルコース濃度は群間で差異は観察さ

れなかったが，インスリンは豆類で低下した。肝臓トリグリセリド濃度は，す

べての豆類でコントロール群に対して有意に低値を示した。肝臓コレステロー

ル濃度は，マサラ群および緑豆群でコントロール群より有意に低下した(図１)。

豆類は肝臓の脂質合成関連酵素の活性を低下させた。また、豆類はコレステロ

ール合成酵素である HMGCoA レダクターゼの遺伝子発現を増加させた。大豆

とコントロール群間では有意差が認められた（図２)。これは肝臓コレステロー

ルの低下に対する補償作用であると考えられる。すべての豆類は，糞排泄量を

増加させる傾向にあり，特にマサラ群はコントロール群に対して有意に排泄量

が多かった。豆類は糞中へのステロイドの排泄には影響を与えなかった（図３）。

発酵性が高いグルコマンナンと比較し，マサラならびに大豆はセルロースを含

まない極めて発酵性が低いコントロール飼料と同様に水素ガス排出が認められ

なかった。 

以上の結果から，ラットにおいて，マサラは肝臓トリグリセリドおよびコレ

ステロール濃度を低下させることが観察された。マサラは，大豆と同等の食物

繊維含量を有し，一方，脂質含量は極めて少ない。さらに，脂質改善のメカニ

ズムは大豆や緑豆のそれとは異なる可能性が示された。したがって，マサラは

豆類の中でもユニークな豆であると言える。マサラは、脂肪合成低下による抗

肥満作用や脂質代謝異常症の改善を介する新規な機能性食材であると考えられ

る。 
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