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朝日インタラクティブ、宇宙ビジネス専門ウェブメディア「UchuBiz」開設
導入事例、製品情報、調査・レポートなど、ホワイトペーパー多数掲載

“発酵おから”による脂質代謝改善と抗肥満効果


詳細は　早稲田大学Webサイト リンク　をご覧ください。


【表：リンク】


早稲田大学理工学術院 先進理工学研究科 修士課程2年在籍の市川 なつみ（いちかわ なつ
み）と、同学術院の柴田 重信（しばた しげのぶ）教授、およびシンガポールの南洋理工
大学Ken Lee准教授を中心とする研究グループは、麹菌を用いておからを固体発酵させる
ことが有用成分を変化させ、総フェノール量、タンパク質含有量、アミノ酸含有量といっ
た栄養プロファイルが改善されることを発見しました。また、高脂肪食に発酵おからを混
合することにより、マウスの脂質代謝が改善され、抗肥満や脂質異常の改善効果を示すこ
とを明らかにいたしました。


本研究成果は、『Metabolites リンク』に、”Solid-State Fermented Okara with
Aspergillus spp. Improves Lipid Metabolism and High-Fat Diet Induced Obesity
リンク”として、2022年2月23日（水）付けでオンライン掲載されました。

大豆加工品の需要に伴い、おからは産業廃棄物として大量に出てくるため、その利活用が
課題となっています。本研究グループは、麹菌のAspergillus oryzae（A. oryzae）と
Aspergillus sojae（A. sojae）を組み合わせ、固体発酵によっておからの機能性が向上
することを発見し、発酵おからが抗肥満、脂質代謝異常の改善効果を示すことをマウスの
モデルで見出すことに成功しました。今回開発した発酵おからは、肥満や脂質異常症を改
善できる食材になることが期待できるとともに、環境と経済の両面で、食品廃棄物の問題
解決、有用な機能性食品の改良、SDGｓ（持続可能な開発目標）への貢献も期待できま
す。

【画像：リンク】


■ 研究の波及効果や社会的影響
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麹菌を用いた固体発酵おからは栄養成分が増加し、さらに脂質代謝を改善することが明ら
かとなりました。世界人口の3分の1近くが「体重過多」または「肥満」である現代におい
て、肥満問題の解消は急務であり、本研究で開発した発酵おからもまた、機能性食品とし
ての実用化が期待できます。さらに、おからの廃棄問題は日本のみならず、今回共同研究
したシンガポールにおいても深刻な問題であり、機能性改善により食品産業でのおからの
利用が進めば、環境と経済の両面で廃棄問題の解決、SDGｓ（持続可能な開発目標）にも
貢献できる可能性があります。


■ 研究者のコメント

本研究では、日本の伝統的な麹菌を用いた固体発酵により機能性の高いおからを開発する
ことができました。近年、健康志向が高まっていることも受け、日本の文化でもある大豆
製品、発酵食品のさらなる発展が期待されます。


■ 論文情報

雑誌名：Metabolites リンク


論文名：Solid-State Fermented Okara with Aspergillus spp. Improves Lipid
Metabolism and High-Fat Diet Induced Obesity


執筆者名（所属機関名）：Natsumi Ichikawa1,#, Li Shiuan Ng2, Saneyuki Makino1,
Luo Lin Goh2, Yun Jia Lim2, Ferdinandus2,Hiroyuki Sasaki1, Shigenobu
Shibata1,* ,Chi-Lik Ken Lee 2,*　


# 筆頭著者、*責任著者


所属機関名：1.早稲田大学 理工学術院、2.Division of Chemistry and Biological
Chemistry, School of Physical and Mathematical Sciences, Nanyang
Technological University


掲載日時（オンライン）：2022年2月23日（水）


URL：リンク


DOI：リンク


プレスリリ
Cookieなどの設定や使用の詳細、オプトア

https://www.mdpi.com/journal/metabolites
https://www.mdpi.com/2218-1989/12/3/198
https://doi.org/10.3390/metabo12030198
https://japan.zdnet.com/extra/m365_security_2202/35183039/
https://japan.zdnet.com/extra/m365_security_2202/35183039/
https://japan.zdnet.com/paper/30001500/30005293/
https://japan.zdnet.com/extra/digital_trust_now/
https://japan.zdnet.com/extra/yahoo_202202/35183542/
https://japan.zdnet.com/extra/yahoo_202202/35183542/
https://japan.zdnet.com/extra/aby3_202203/35183828/
https://japan.cnet.com/extra/criteo_202201/35181437/
https://japan.cnet.com/extra/criteo_202201/35181437/
https://japan.zdnet.com/extra/ms_tis_jirei_202202/35182977/
https://japan.zdnet.com/extra/ms_tis_jirei_202202/35182977/
https://japan.zdnet.com/pickup/ms_dtn_202202_1/35183800/
https://japan.zdnet.com/extra/ms_azure_202203/35184420/
https://japan.cnet.com/article/35184352/?tag=rightAttn
https://japan.cnet.com/article/35183472/?tag=rightAttn
https://japan.cnet.com/article/35183631/?tag=rightAttn



