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２．当該技術の概要（1,000 字以内） 

卵はヒトが生きていく上で必要な栄養素を豊富に含んでいる。卵白は、水分を除くと

ほとんどがタンパク質であり、卵白タンパク質は、アミノ酸スコアは 100 であり、正味

タンパク質利用率が高いため、乳タンパク質や豆タンパク質と同様に良質なタンパク源

であると言われている。卵白タンパク質は、栄養機能は高いことは知られているものの、

健康機能についてはほとんど研究されていなかった。 

そこで、我々は、卵白タンパク質が良質なタンパク源という特徴に着目し、基礎的な

研究を行ったところ、卵白タンパク質は、カゼインと比較して、体タンパク質量、筋肉

量が増加した。このとき、卵白タンパク質は体脂肪量および内臓脂肪量を減少すること

が分かった。内臓脂肪の増加は、様々な生活習慣病の危険因子になるといわれており、

内臓脂肪を低減する卵白タンパク質には、生活習慣病の予防が期待できた。 

しかし、ヒトが卵白を多量に継続摂取することは比較的困難であったため、卵白を乳

酸発酵させることで、風味を良くして多量に長期間にわたり摂取できる「乳酸発酵卵白」

を開発した。さらに、この「乳酸発酵卵白」は卵白タンパク質と同様に内臓脂肪を低下

することを確認している。 

そこで、内臓脂肪が多めのヒトを対象とした試験を実施し「乳酸発酵卵白」は内臓脂

肪型肥満を改善することを確認した。また、その卵白タンパク質の内臓脂肪低減効果は、

主にオボアルブミンによる脂質の吸収抑制によって引き起こされていることが分かっ

た。 

さらに、この「乳酸発酵卵白」は血清 LDL-コレステロール濃度が高めの被験者で、血

清 LDL-コレステロール濃度を低下することもわかった。 

今後、「乳酸発酵卵白」は良質なタンパク質を摂取しやすくするだけでなく、生活習慣

病の予防に活用できるタンパク源として、人々の健康維持・増進に貢献することが期待

される。 
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