
中小企業の知的財産の創造・保護・活用の促進を目的に、無料相談事業、講習会、セミナーなどの事業を中心に、中小企業
の支援を行っている京都発明協会の行事をご案内します。

京都発明協会行事のお知らせ（３月）

〔特許等取得活用支援事業〕「知財総合支援窓口」（近畿経済産業局委託事業）

〔京都府知的財産総合サポートセンター事業〕（京都府委託事業）

「知財総合支援窓口」における支援（無料）
「知財総合支援窓口」では、窓口支援担当者が中小企業等の抱える知的財
産に関する悩みや課題をワンストップで解決できる支援を無料で行いま
す。また、窓口において即座に課題解決ができない場合には、中小企業等
（個人事業主・創業予定の個人を含む）への直接訪問や知財専門家（弁護士・
弁理士等）との共同での支援により課題等の解決を図ります。

※京都発明協会迄お申し込み下さい。電話：075-326-0066又は075-315-8686　※詳細なご案内は、京都発明協会のホームページをご覧ください。〔http://kyoto-hatsumei.com/〕

◉日　　　程　毎週月曜日～金曜日（休日、祝日を除く)事前予約制です。
◉相談時間帯　9:00～12:00 ＆ 13:00～17:00
◉場　　　所　京都発明協会 相談室

（京都リサーチパーク内 東地区 京都府産業支援センター２階）

事前予約制です。
前日（閉館日を除く）の16:00までにご連絡下さい。

弁理士による知財相談会（無料）
知財の専門家である弁理士が、特許・商標等の出願から権利取得に至るまでの手続、類似技術や類似名称の調査、ライセンス契約、海外展開における注意点等の
知的財産全般について無料でご相談に応じます。

※京都発明協会迄お申し込みください。電話：075-326-0066又は075-315-8686

◉日　　　程

◉相談時間帯 13:00～17:00（相談時間は原則1時間以内とさせて頂きます。）
◉場　　　所 京都発明協会 相談室（京都リサーチパーク内 東地区 京都府産業支援センター２階）
◉対　　　象 原則、中小企業・個人事業主・創業予定の個人の方

事前予約制です。
前日（閉館日を除く）の16:00までにご連絡下さい。

弁護士による知財相談会（無料）
知財を専門分野とする弁護士が、自社製品の模倣品が出回った際の対策、侵害警告を受けた場合の対応、知的財産を巡る訴訟、権利活用上の留意点等の知的財
産に関する問題について無料でご相談に応じます。

※京都発明協会迄お申し込みください。電話：075-326-0066又は075-315-8686

◉日　　　程 ３月９日（水）拾井 美香 氏　　３月１６日（水）拾井 美香 氏
◉相談時間帯 13:00～17:00（相談時間は原則1時間以内とさせて頂きます。）
◉場　　　所　京都発明協会 相談室（京都リサーチパーク内 東地区 京都府産業支援センター２階）
◉対　　　象　原則、中小企業・個人事業主・創業予定の個人の方

相談員による“特許等の相談”（無料）
相談員が、発明、考案、意匠、商標等の産業財産権に関するご相談を受け、ご説明いたします。

※京都発明協会迄お申し込み下さい。電話：075-315-8686

◉日　　　程 毎週金曜日（休日、祝日を除く）事前予約制です。
◉相談時間帯　9:30～12:00 ＆ 13:00～16:30（相談時間は原則1時間以内とさせて頂きます。）
◉場　　　所　京都発明協会 相談室（京都リサーチパーク内 東地区 京都府産業支援センター２階）
◉対　　　象　産業財産権に関する相談をご希望の方（どなたでも相談可能）

事前予約制です。予約のない場合、
相談会は開催されませんので、
前日（閉館日を除く）の16:00までにご連絡下さい。

弁理士による“産業財産権相談会”（無料）
弁理士が、産業財産権に関する様々な事柄について、無料でご相談に応じます。

※京都発明協会迄お申し込み下さい。電話：075-315-8686

◉日　　　程 ３月８日（火）矢野 正行 氏
◉相談時間帯 13:00～16:30（相談時間は原則1時間以内とさせて頂きます。）
◉場　　　所　京都発明協会 相談室（京都リサーチパーク内 東地区 京都府産業支援センター２階）
◉対　　　象　産業財産権に関する相談をご希望の方（どなたでも相談可能）

お問い合わせ先

京都府中小企業技術センター 企画連携課 企画・情報担当　TEL：075-315-8635  FAX：075-315-9497  E-mail：kikaku@mtc.pref.kyoto.lg.jp

京都発明協会行事のお知らせ
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研究報告

３月１０日（木）大坪 隆司 氏　　３月１７日（木）大坪 隆司 氏
３月１４日（月）笠松 信夫 氏

京都発明協会について

一般社団法人 京都発明協会 〒600-8813 京都府京都市下京区中堂寺南町134 京都リサーチパーク内 京都府産業支援センター2階
TEL：075-315-8686　FAX：075-321-8374　E-mail： hatsumei@ninus.ocn.ne.jp

◆平成２８年度 ４月以降の行事予定につきましては、詳細が決まり次第お知らせいたします。

　京都発明協会は、明治34(1901)年10月に設立された「京都発明奨励会」を源とし、明治40(1907)年11月に「社団法人工業
所有権保護協会京都支部」として設立されて以来、1世紀以上にわたり、発明の奨励・創意の高揚・産業財産権の普及・啓発等の
事業を展開してまいりました。平成22年12月24日に一般社団法人として設立され、平成23年4月1日より社団法人発明協会
から独立して活動しております。
　京都発明協会は、公益社団法人発明協会、一般社団法人発明推進協会及び全国46道府県における発明協会（地域発明協
会）と連携しながら、産業財産権に関わる特許情報の調査・分析の相談・指導、特許等の出願から権利化までの相談、権利の活用
相談等、京都府における様々な事業を実施しております。また、新しい講座の開設や、知財人材の育成を目指した活動、支援を
展開しております。

お問い合わせ先

京都府中小企業技術センター 応用技術課 食品・バイオ担当　TEL：075-315-8634  FAX：075-315-9497  E-mail：ouyou@mtc.pref.kyoto.lg.jp

漬物に含まれるオリゴ糖、ペプチド、アントシアニンの
LC/MS及び機能性の調査研究

　昨今全国的に漬物の販売額は右肩下がりとなっている。これは消費
者の健康志向の高まりに伴い、塩分の多い漬物は高血圧に繋がるなど
のイメージによる敬遠が要因の一つとして考えられる。そこで本研究
では漬物の健康イメージが上がることを期待して、各種漬物の機能性
分析及び機能性が期待される成分として考えられるオリゴ糖、ペプチ
ド、アントシアニンを対象としたLC/MS（液体クロマトグラフ質量分析
法）を試みた。

１．はじめに

　機能性分析として2種類の分析を行った。血圧降下作用の指標とし
てアンジオテンシン変換酵素(ACE)阻害活性を同仁化学研究所製
ACE-Kit WSTにより吸光マイクロプレートリーダー（TECAN製
SUNRISE REMOTE）を用いて分析した。抗酸化能の指標として
ORAC分析を蛍光マイクロプレートリーダー（コロナ電機製
SH-9000Lab）を用いて分析した。
　オリゴ糖、ペプチド、アントシアニンを対象としたLC/MSは液体クロ
マトグラフ（LC）にProminence（㈱島津製作所）、質量分析装置（MS）
にmicrOTOFⅡ（ブルカー・ダルトニクス㈱製）を用いて、それぞれ最適
な試料の前処理
方法、LCの分離
条件、MSの測定
条件を検討し分
析した。（図1）

2．実験方法

　オリゴ糖を対象としたLC/MSでは、今回分析したすべての漬物から
3分子の単糖がつながったオリゴ糖である三糖が確認された。三糖の
一種であるラフィノースは広く野菜に含まれているが、漬物に加工して
も原料の野菜由来の三糖が含まれたままであることが考えられる。ま
た、醤油や味噌などの大豆を原料に含む漬物では4分子の単糖がつな
がったオリゴ糖である四糖が確認された。これらの漬物には大豆に含
まれる四糖であるスタキオースが含まれていることが考えられる。｠ こ
れらのオリゴ糖は大腸まで届いてビフィズス菌を増殖させる作用があ

機能性分析、LC/MSについて
　当センターでは、機能性分析や成分分析のために吸光・蛍光マイクロプレートリーダーやLC-TOF/MSをご利用いただけます。ご利用にあたって
は装置の使用方法の指導や分析条件の検討に関する助言などのサポートをさせていただきます。
　ご興味がございましたら、お気軽に下記担当までお問い合わせください。　

3．結果

■応用技術課　 植村 亮太

図１　本研究の分析内容

図２　漬け床からの成分の移行

ると言われており、整腸作用が期待されることが示唆された。
　血圧降下作用の指標であるACE阻害活性の分析では祇園漬、奈良
漬のような酒粕等で漬けた漬物において活性を示した（IC50=290～
650μg/mL）。これらのACE阻害活性を示した漬物では他のACE阻害
活性が低かった漬物と比較して、LC/MSにおいてより多くのジペプチ
ド、トリペプチドが検出された。アミノ酸が数個つながったペプチドには
高いACE阻害活性を示すものがあることが知られているが、野菜を酒
粕に漬けることによりペプチドが漬物に移行し、血圧降下作用を示すこ
とが示唆された（図２）。

　抗酸化能の指標であるORAC分析では茄子のしば漬で比較的高い
ORAC値を示した。一方、胡瓜のしば漬のORAC値はその5分の1程
度、中国産の茄子・胡瓜を原料とするしば漬のORAC値は10分の1以
下であった。しば漬に含まれる抗酸化能を示す成分として紫蘇及び茄
子由来のアントシアニンを対象としたLC/MSでは、中国産の茄子・胡瓜
を原料とするしば漬ではいずれのアントシアニンも検出せず、胡瓜のし
ば漬では紫蘇由来のアントシアニンであるシソニン、マロニルシソニン
を検出し、茄子のしば漬では紫蘇由来のアントシアニンに加え、茄子由
来のアントシアニンであるナスニンを検出した（表１）。これらの結果を

総合的に考察するとアントシアニンの中でもナスニンが示す抗酸化能
が高く、それを含む茄子のしば漬で高い抗酸化能を示すことが示唆さ
れた。一方、中国産原料を使用したしば漬ではアントシアニンが検出さ
れず、ORAC値は低かったが、原料の殺菌、保管、輸送等の工程におい
てアントシアニンが失われてしまったことが推定される。

表１　しば漬に含まれるアントシアニンとORAC値


