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酵母による代謝物製造技術を活用した
新規機能性食品の開発

　食品成分はヒト体内で高い生理活性を有する有用物質へと代謝され
る場合があり、さまざまな食品成分の代謝物が機能性食品やトクホにつ
ながる可能性を有している。しかしながら、現段階では、それらの化学合
成が難しい場合が多く、入手が困難であることから、その生理活性に関
する知見は数少ない。本事業は、これまで㈱TOPUバイオ研究所で開発
してきた酵母を利用した簡便な代謝物製造技術を駆使して種々の食品
成分の代謝物を取得し、それらの生理作用を評価することで、新たな機
能性食品の開発を目指したものである。
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目　　的

　まず、レスベラトロールやケルセチンなど、さまざまな食品成分を基
質とし、基質それぞれについて、小スケール試験から代謝物生産に最適
な酵母を決定した。最適と判断した酵母菌体と基質をより大スケールで
インキュベートし、分取、精製することで代謝物を取得した。取得した多
数の代謝物について生理活性を調べたところ、硫酸抱合体やグルクロ
ン酸抱合体は、基質と比べて高い生理活性がみられなかったが、一方
で、水酸化体やメチル化体の中で基質よりも高い生理作用を有する代
謝物を生産することができた。具体的には、ゴマ中の成分であるセサミ
ンを基質とした場合、セサミンよりも高い抗酸化活性を有するセサミン
カテコール、高い抗動脈硬化作用を有するセサミンカテコールメチル化
体を得ることができた。他にも、抗炎症作用の高いエリオジクチオール
の取得にも成功している。本事業で取得した多数の代謝物は、機能性食
品の開発を行う上で研究用標品として有用であるとともに、高い生理活
性を有した数種の代謝物については、それ自身が機能性食品として応
用できる可能性がある。
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