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概  要 

 

愛知県農業総合試験場山間農業所が育種した紫黒米（峰のむらさき）のアント

シアニン色素の特徴を生かした新タイプ米酢。この米酢は、酢の酸性域で色鮮

やかなだけでなく、ペプチドを多く生産する発酵方法により血圧上昇抑制ペプ

チドも多く含んでいる。 

従来技術・ 

競合技術 

との比較 

（優位性） 

健康食品ブームから窒素成分（ペプチド、アミノ酸）を多く含む黒酢が注目さ

れてきた。紫黒米を利用した米酢の製造では、アントシアニン色素の特徴を生

かし、紫黒米由来のアミノ酸と酵母由来のペプチド、アミノ酸が多く生成する

製造法により、色鮮やかで機能性に富んだ米酢を製造できた。紫黒米から製造

した米酢において、血圧上昇抑制効果を有する４種類の ACE阻害ペプチドを

同定した。また、紫黒米からメタボリックシンドローム予防に有用なアディポ

ネクチン産生促進活性を有する物質を８種類同定した。 

本技術の 

有用性 

疲労回復、肥満予防効果などの機能性があるといわれる米酢に、抗酸化性、血

圧上昇抑制などの機能性が加わっている。 

関連情報 

（図・表・写真等） 

 

古代米のお酢 

（株）三井酢店 

 

 

 

 

適用可能製品 ドリンクビネガー、すし酢、ドレッシング 
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紫黒米（峰のむらさき）を利用した有色米酢 

紫黒米のアントシアニン色素の鮮やかな色調と機能性を有する新タイプの米酢 

テアーゼ生産乳酸菌を活用した発酵食品製造 


