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１．はじめに 
 日本における醤油の消費量は漸減傾向にありま

す。これに歯止めをかけるには、味や香り付けを

目的とした調味料としての価値に加え、その機能

性（付加価値）を明らかにし、醤油市場全体を活

性化していくことが重要です。 

これまでに醤油成分がもつ様々な機能性に関す

る研究が行われてきました。2013 年 3 月号では

その中から心疾患や脳血管疾患に対する機能性を

紹介しました。本稿では日本人の死因第一位であ

るがんに対して効果が期待される機能性を紹介し

たいと思います。 

２．メラノイジンによる抗酸化作用１）２） 

 細胞は活性酸素などで酸化され損傷を受けると

制御不可能な状態で増殖を始めることがあります。

これががんの始まりです。そのため抗酸化作用を

有する食品を摂取すると細胞の酸化的損傷が抑制

され、がんの発生を防ぐことができると考えられ

ています。 

醤油の熟成中、あるいは火入れ工程において糖

とアミノ酸が結合し、褐色の色素成分であるメラ

ノイジンが生成します。培養細胞を用いた実験に

おいて、このメラノイジンが強い抗酸化作用を有

し、活性酸素による細胞の酸化的損傷を抑制する

ことが確認されています。メラノイジンは投与量

が多いほど酸化的損傷を抑制しますが、一般的な

醤油に含まれるより低い濃度でもその効果が認め

られています。 

３．香気成分の発がん抑制効果３）４） 

 醤油の香気成分であるＨＥＭＦ（4-ヒドロキ

シ-2（または 5）-エチル-5（または 2）-メチル-

3（２Ｈ）-フラノン）には重量あたりで１％ビタ

ミンＣ溶液を上回る抗酸化作用があると報告され

て い ま す 。 発がん性物質であるベンゾピレン

（ Ｂ Ｐ ） により誘発される胃がんに対し、 こ

のＨＥＭＦの発がん抑制効果が調べられています。

ＢＰをマウスに強制経口投与し、その後ＨＥＭＦ

を含んだ飼料を１６週間自由摂取させたところ、

ＨＥＭＦを２５ppm 以上含んだ飼料を摂取したマ

ウスでは有意に腫瘍の発生数や発生率が減少しま

した（図）。ＨＥＭＦに構造が類似した醤油香

気成分であるＨＥＭＦ（4-ヒドロキシ-2,5-ジメ

チル-3（２Ｈ）-フラノン）やＨＭＦ（4-ヒドロ

キシ-5-メチル-3（２Ｈ）-フラノン）にもマウス

を用いた実験で発がん抑制効果が確認されていま

す。 
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図．ＢＰにより誘発された前胃の腫瘍に対する 

ＨＥＭＦの発がん抑制効果（n=25-27） 

 

４．ポリアミンによるＮＫ活性への影響１） 

健康な人でも毎日多くのがん細胞が体内に発生

していると言われています。このがん細胞を攻撃

し、大きな腫瘍となるのを防いでいるのが免疫細

胞です。中でもナチュラルキラー（ＮＫ）細胞は

がん発生の見張り番として重要な役割を担ってい

ます。ＮＫ活性はストレスなどにより低下するこ

とが知られており、血液から採取した免疫細胞を

培養液中で３日間培養した場合もＮＫ活性は顕著

に低下します。しかしポリアミンを取り込ませた

細胞ではＮＫ活性の低下はごく軽度であったとい

う報告があります。醤油には原料大豆に由来する

スペルミンやスペルミジンといったポリアミンが

含まれています。 

５．まとめ 

 醤油成分の機能性研究は厳密なヒト臨床試験ま

で実施されたものが非常に少ないのが現状です。

そのため、前述の機能性に関しても検証の余地は

あります。また醤油自体に関しても一般的な消費

量で人に対してどこまで機能性を有するのか、わ

かっていないのが現状です。しかし機能性という

新たな一面を消費者に対して周知する取り組みは

醤油市場の活性化につながる有効な手段の一つと

考えられます。 

当センターではこれまでに食品の機能性に着目

した研究を行ってきました。愛知県の特産品であ

る溜醤油や白醤油、豆味噌についても機能性を考

慮した製品開発に貢献したいと考えています。 

技術解説「醤油成分がもつ機能性について」 
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