大豆發酵製品之抗氧化特性
大豆經發酵後會產生新的抗氧化物質，發酵之豆鼓中的抗氧化物質，係黑豆殼中之花青素cyanidin 3-glucoside經發酵後衍生出之2,4,6,3,4-penta hydroxyl chalconol而來。味增、納豆及天貝分別以接種Aspergillus oryze 、Bacillus natto和Rhizopus oligosporus菌發酵而成，發酵後之大豆在防止脂質過氧化效力上高於蒸煮過但未經發酵之大豆，而且天貝之抗氧化力顯著高於納豆。天貝中之3-hydroxyanthranilic acid(HAA)具有很強之抗氧化力，並具有誘導人類肝癌細胞(HuH-7)產生細胞程式凋亡(apoptosis)之功效。納豆中含有抗氧化物質，此抗氧化物質有強力避免生物體內過氧化物堆積及防止細胞受損之功效。納豆抗氧化物質之區分物亦可降低實驗兔子的動脈硬化情形。以納豆菌發酵時抗氧化力之增加並非來自以之為抗氧化物質之皂素、異黃酮、α-生育醇或植酸，而是另有其他物質之生成，因為以上四種物質在未經發酵之豆渣水溶性中均高於以納豆菌發酵豆渣之水溶性物質。
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