
天然（ネイティブ）
タンパク質

体内で機能するために立体構造を持ち、プロ
テアーゼ（タンパク質分解酵素）の切断を比
較的受けにくい

変性タンパク質食品・食材中

変性タ パク質

較的受けにくい。

立体構造が壊れて、プロテアーゼによる切断
を受けやすい状態。ただし、加工や調理で全

食

加工
調理

変性
消化（分解）

変性タンパク質
を受けやすい状態。ただし、加工や調理で全
てが変性するわけではなく、変性タンパク質
の割合が増える。

食品・調理品中

消化（分解）

長いペプチド

消 分解

胃
長いペプチドは吸収されない（されにくい）。

短いペプチド

消化（分解）

小腸 トリペプチドがもっとも吸収されやすい。

吸収

短い プチド

体内

小腸 トリ プチドがもっとも吸収されやすい。

消化吸

短いペプチド

分解 WEB2‐2‐1 消化吸

収におけるタンパク
質の状態アミノ酸

分解

栄養に使われる。


