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Abstract

in-vitro assays, 
® and 

Flavourzyme®

has been used as a commercial inhibitor of DPP-IV, named Diprotin B. VPI, with an IC50 of 18.0  2.4 µM, exhibited approximately 

10-fold greater inhibition of DPP-IV than VPL (200.5  7.5 µM). The DPP-IV inhibitory activity of VPI was maintained at 

approximately 95% after the in vitro

potential value in functional food formulations.
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Ⅰ　緒言

ソバ（Fagopyrum esculentum）は、タデ科の植物であり
その高い栄養素から日本、ヨーロッパ、アメリカ、カナ
ダ、ブラジル、南アフリカ、オーストラリアなど広く世
界で栽培されている 1)。ソバはデンプンやタンパク質、
脂質、食物繊維、ビタミン、ミネラルやフェノール性化
合物を豊富に含むことから麺やピザ、そばがきなど様々
な食品に加工され食されている 2)。中でもソバに含まれ
るルチンやポリフェノールは高い抗酸化能を持つことが
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知られており、その機能性を利用した食品が開発されて
いる 3-5)。近年では、食品中のタンパク質成分を酵素加
水分解させた際に生じるペプチドの持つ機能性が注目さ
れ、特定保健用食品としてカゼインのトリプシン分解 

物 6)やイワシのプロテアーゼ分解物 7)等が、厚生労働省
から “ 血圧が高めのヒトに適した食品 ” の表示の認可を
受けている。他にも、サツマイモのタンパク質を加水分
解させたペプチドが、血圧上昇に関与する酵素であるア
ンギオテンシンⅠ 変換酵素の活性を阻害する 8)といった
報告があり、今後も食品由来の酵素加水分解ペプチドの


