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PRESS RELEASE  2026/7/27      
 

 

紅藻類に含まれる血糖値上昇抑制ペプチドの発見 
〜紅藻類が持つ健康効果の解明に期待〜 

 
ポイント 

・紅藻類ダルスから⼈⼯消化で⾎糖値上昇抑制に関わるペプチド EVYR の同定に成功。 
・本ペプチドが広く紅藻類に含まれることを⽰唆。 
・紅藻類を利⽤した新たな⾎糖コントロール機能性⾷品の開発に期待。 

 
概要 

北海道⼤学⼤学院⽔産科学研究院の熊⾕祐也准教授らの研究グループは、函館市⾅尻町から採れた
紅藻ダルス（Devaleraea inkyuleei）には、消化によって⾎糖値の上昇を抑える働きが期待される機
能性ペプチドが⽣成されることを明らかにしました。本研究では、ダルスの主要タンパク質であるフ
ィコエリスリンから、⾎糖コントロールに関わる酵素ジペプチジルペプチダーゼ IV（DPP-IV）＊1 の
阻害活性を⽰すペプチド「EVYR」を発⾒しました。さらに、ダルスから⽣じるペプチド「EVYR」を
定量することに成功しました。また、このペプチドは多くの紅藻類で共通して存在するフィコエリス
リンに保存されており、消化によって同様に⽣成される可能性が⽰されました。 

本研究は、紅藻類を⾷してタンパク質が分解されることで⽣成される機能性ペプチドを実際に定量
した初めての報告です。本成果は、ダルスをはじめとする紅藻類が、⾎糖コントロールを⽬的とした
機能性⾷品素材として利⽤できる可能性を⽰すものであり、新たな海藻の⾼付加価値化や健康⾷品へ
の応⽤が期待されます。 

なお、本研究成果は、2026 年 6 ⽉ 3 ⽇（⽔）公開の Food Bioscience 誌にオンライン掲載されま
した。 

 

 
 
 紅藻ダルスの主要タンパク質であるフィコエリスリンに⾎糖コントロールに関わる酵素 DPP−IV

の働きを阻害するペプチドを同定した。 
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【背景】 
世界的に 2 型糖尿病患者は増加を続けており、⾷後の⾎糖値を適切にコントロールすることは、糖

尿病の予防や進⾏抑制に重要とされています。近年、⾷事由来の機能性成分を活⽤した予防的な健康
管理への関⼼が⾼まる中、⾎糖値の調節に関わるホルモン（インクレチン）の働きを維持する「DPP-
IV 阻害ペプチド」が注⽬されています。これまで⽜乳や⼤⾖、⿂などから DPP-IV 阻害ペプチドが⾒
つかっていますが、海藻由来の研究例は少なく、その実態は⼗分に解明されていません。⼀⽅、紅藻
類はタンパク質を豊富に含み、消化によって様々な機能性ペプチドを⽣み出す可能性が期待されてい
ます。当研究グループはこれまで、紅藻のタンパク質から⾎圧に関わるアンジオテンシン変換酵素阻
害ペプチドなどの有⽤成分を明らかにしてきました。紅藻のさらなる健康機能性を探索するために、
消化によって⽣成される DPP-IV 阻害ペプチドに着⽬しました。その中でも、本研究では、ダルスの
主要タンパク質に着⽬し、消化によって⽣じる⾎糖コントロールに有⽤な機能性ペプチドの探索を⾏
いました。 

 

【研究手法】 
⽇本産ダルスから抽出したタンパク質を、ヒトの胃と⼩腸での消化を模擬したペプシン−トリプシ

ン消化により分解しました。得られた消化物について、DPP-IV 阻害活性を評価するとともに、⾼速
液体クロマトグラフィー（HPLC）や質量分析計（MS/MS）を⽤いて活性ペプチドを探索・同定しま
した。さらに、液体クロマトグラフィー・タンデム質量分析計（LC-MS/MS）による⾼感度定量法を
構築し、ダルス粉末から消化によって⽣成される活性ペプチドの量を定量しました。加えて、ペプチ
ドを含むタンパク質配列の⽐較から、本ペプチドが他の紅藻類に含まれているかも調べました。 

 

【研究成果】 
ダルスの主要タンパク質であるフィコエリスリンを⼈⼯的な消化条件で分解した結果、⾎糖値の調

節に関わる酵素 DPP-IV を阻害する活性が消化前と⽐べて約 2〜3 倍に向上することを確認しました。
さらに、加⽔分解物を分画していくことで、最終的に、新規機能性ペプチド「EVYR」を発⾒しまし
た。また、合成ペプチドによる評価から、このペプチドが DPP-IV 阻害活性を持つことを明らかにし
ました（図 1）。そして、LC-MS/MS による⾼感度分析法を構築し、このペプチドがダルス粉末を消
化した試料中に実際に存在することを定量的に証明しました。さらに、EVYR は 100 種類の紅藻類の
フィコエリスリンで共通して保存されており、様々な紅藻類でも消化によって⽣成される可能性が⽰
されました（図 2）。また、EVYR は⼩腸で働く消化酵素（キモトリプシン）に対して⽐較的安定であ
ることも確認されました。本研究は、紅藻の⾷することで⽣成される機能性ペプチドを実際に定量し
た初めての報告であり、紅藻類を利⽤した新たな⾎糖コントロール機能性⾷品の開発につながる成果
です。 

 

【今後への期待】 
本研究により、⽇本産紅藻ダルスには、消化によって⾎糖値の調節に役⽴つ機能性ペプチドが⽣成

されることが明らかになりました。新たに発⾒したペプチド「EVYR」は、⾎糖コントロールに関わる
酵素 DPP-IV を阻害する活性を⽰し、多くの紅藻類にも共通して存在することが分かりました。この
ことから、ダルスだけでなく、様々な紅藻類が⾎糖コントロールを⽬的とした機能性⾷品素材として
活⽤できる可能性が期待されます。今後は、動物試験やヒト試験による有効性の検証を進めることで、
糖尿病予防や健康寿命の延伸に貢献する新たな⾷品素材や機能性⾷品の開発につながることが期待
されます。 
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【参考図】 

 
図 1．合成ペプチド EVYR による DPP-IV 阻害実験結果。 
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図 2．紅藻由来フィコエリスリンにおける EVYR 周辺のアミノ酸配列。配列イメージは紅藻由来フィコ

エ リ ス リ ン の ア ミ ノ 酸 配 列 100 種 類 を ⽤ い 、 WebLogo バ ー ジ ョ ン 3.9.0 
(https://weblogo.threeplusone.com/) を使⽤して作成した。「TP」はトリプシンによる切断部位を⽰
し、「PES」はペプシンによる切断部位を⽰す。ロゴの下の数字は、ダルスのフィコエリスリンのアミ
ノ酸番号（AA）を表す。 

 
【用語解説】 
＊1 ジペプチジルペプチダーゼ IV（DPP-IV：Dipeptidyl Peptidase IV） … ⾷後の⾎糖値を調節するホ

ルモン（インクレチン）の⼀種である GLP-1 や GIP を分解する酵素。DPP-IV の働きを抑えること
で、インクレチンホルモンの分解が抑制され、その作⽤が⻑く維持されるため、インスリン分泌が促
進され、⾷後の⾎糖値の上昇が抑えられる。 


