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発酵食品の D-chiro-Inositolの測定

佐々原浩幸，木村功，蕗窪浩子，吉岡直美

発酵食品および豆類の myo・， scyllo・， D-chiro-イノシトールの含有量の測定を行った.納豆

を除く，分析試料には myo-イノシトールが存在していた.D-chiro-イノシトールは大豆，大豆

煮汁乾燥物，納豆中にそれぞれ凍結乾燥重 100g当たり， 312mg， 612mg， 1767mg存在した.

scyllo-イノシトールは赤ワインにのみ検出された.

1 緒言

イノシトールは 1，2，3，4，5，6・シクロヘキサンヘキサ

オーノレの総称で， 6個の水酸基の配座バリエーション

によって 9個の異性体が存在するが(図1)，自然界

にはmyo・，D-chiro，L-chiro，muco-，scyllo・イノシトール

の5種類が見出されており，一般には自然界に最も多

く存在する myo-イノシトール (MI)を指す.MIはそ

れ自身，細胞成長に不可欠なビタミン B群の一種とし

て分類される場合もあり，脂肪肝・肝硬変などの予防・

治療薬として，また各種ビタミンドリンク・乳児の必

須ビタミン剤などに使用されるなど様々な利用がなさ

れている.一方， MIの異性体であり，構造上 6個の

水酸基のうちー箇所のみが反転した D-chiro-イノシト

ール (DCI)は， MI以上の生理機能を有し，イン、ンュ

リン非依存型糖尿病1)や多嚢胞卵巣症2)の病状の改善

効果が示されているほか，白内障の予防3) エネルギ

一代謝の活性化4) 抗酸他成分の誘導5) などがある.

DCIの生産については抽出法6，7)や微生物，酵素に

よる生産法ト 13)が検討されているが，現状は生産コ

スト的な理由から DCIは比較的高価である.そこで

MIからの DCIの微生物反応による高効率かっ低コス

トな発酵生産系の確立を目的とし， MIや DCIを含有
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図1 1ム3，4，5，6・Cycrohexanhexanol

する穀類(特に豆類)を原材料にした発酵食品中の

MIおよび DCIを測定し，醸造微生物による転換の可

能性について検討した.

2 実験方法

2-1 試料

さぬき白味噌，麦味噌，金山寺味噌，八丁味噌，濃

口醤油，納豆，豆板醤，コチュジャン，米酢，黒酢，

もろみ酢(マルキン忠勇社製)，紹興酒，赤ワイン，本

味酪，キムチ，オイスターソース，カマンベールチー

ズ，大豆，小豆，落花生の殻，米糠，大豆煮汁乾燥物

(イヅツ味噌) 1 4) を用いた.固体試料はフードカ ッ

ターにて微粉砕した後に，液体試料はそのまま凍結乾

燥処理を行ったものを試料とした.

2-2 分析用試料の調製

試料からのイノシトーノレの抽出は，濃塩酸中での転

換反応によりイノシトーノレ前駆体(ヒ。ニトールなど)

部位から生成するイノシトールを含む様に抽出処理を

行った 6) すなわち試料 100mgを精秤し， 5mlの9N

HCIを添加した.密閉容器内にて 95'C， 18時間の抽

出を行い，得られた溶液を 6NNaOHにて pH7.0に中

和した.活性炭にて脱色し，溶液を遠心分離，ろ過す

ることで清澄な上澄液を得た.上澄液を脱塩装置

(TOSOH) にて脱塩し，エパポレーターにて濃縮，

乾固した.固形物を水にて溶解し，定容したものを分

析用試料とした.

2・3 分析

標品の myo・， chiro-， scyllo-イノ シトール (81)は

SIGMA社製のものを用いた.イノ シトールの分析は

カラム GL-C611(HITACHI) を用い，示唆屈折計を

用いた.移動相は 1U'4NNaOH，流速 1m11min，カラ

ム温度 60'Cにて分析を行った

3 結果及び考察

3-1 イノシトールの分析

図2に GL・C611カラムによる 3種のイノシトール

のクロマトグラムを示した.各イノシトールの謹度は

O.1w/v%，インジェクション量は 20μlとした.標品

の 81の分離は良好であった.MIとDCIのピークは

重なるものの分析は可能であった. 3種のイノシトー

ルの検出限界は O.Olw/v%であった.

3・2 発酵食品中のイノシトール

発酵食品及び豆類のイノシトーノレ分析結果を表 lに示

した.供試試料である各種発酵食品および豆類の MIは

納豆を除く，分析試料の全てに存在していた.特に

DCIは大豆，大豆煮汁乾燥物，納豆中にそれぞれ凍結
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生産物を分析したところ 81，DCIのリテンションタイ

ムに相当する生産物が確認された. 
.------阻

表 1 食品中のイノシトール含有量(略/1∞g)
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乾燥重 100g当たり， 313mg， 612mg， 1767mg存在

した. 81は赤ワインにのみ検出された.

大豆に含有される MI量は低く，味噌や醤油と言っ

た大立を原料とする食品は高い MI含有量を示した.

これは大豆や小麦中に含まれるフィチン酸が麹菌のフ

イターゼにより分解され， MIが生成したものと推定

した.黒酢，米酢やもろみ酢に認められた MI含有量

の違いは熟成期間や使用した麹菌の種類により差異が

生じたものと推定された.大豆，大豆煮汁乾燥物，納

豆に含有されていた DCIは，大豆や大豆煮汁乾燥物中

ではピニトーノレとして存在し，今回の試料調製条件に

おいては脱メチル化され DCIに変換したことで検出

されたものと推定した.納豆における DCIは一部が原

料由来のヒ。ニトールからのものであるが，大豆の DCI

含有量を考えれば，大半は納豆菌がフィチン酸由来の

MIを代謝し、 DCIへ変換したものと推定した.納豆

菌を含む枯草菌 (Bacil1田)の MI代謝系の初発反応

はイノシトール脱水素酵素により scyllo・イノソース

(818)へ，更にイノソース脱水素酵素により D-2，3・

ジケト・4・epi-イノシトールとなり，以降，多段階反応

を経て解糖系およびクエン酸回路にて代謝されるもの

が主経路である 15) 一部が 818より DCIへの分岐経

路に入ることで DCIの生成が生じることが知られて

いる 15) 醤油や味噌の製麹や醸造中には Bacillus属

細菌は常在しているが，それらに DCIは検出されなか

った.赤ワインにのみ検出された 81は 818を還元す

ることで得られると推定される.ワイン酵母がこの還

元能を有していると考えられた.

4 結語

微生物の変換反応を用いたMIからの DCI生産の可

能性について検討するために，発酵食品中のイノシト

ールの測定を行った.DCI (納豆)や 81(赤ワイン)

が検出され， MIからの DCIや 81の微生物生産の可

能性は示唆された.現在， MIを単一炭素源として，

酵母や耐熱性芽胞菌を中心に集積培養し，培地上澄の

イノシトールのクロマトグラム園2
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