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研究課題 食品成分の保健機能評価と機能性食品開発に関する研究 
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研究内容： 
 食品には、栄養機能、感覚機能、生体調節機能の 3 つの機能があり、生体調節機能を特徴とする食品は機能性食

品と呼ばれ、特定保健用食品や機能性表示食品はその例である。食品の生体調節機能、すなわち健康機能、とくに

免疫力増強機能、アレルギー症状緩和機能、メタボリックシンドローム改善機能、ロコモティブシンドローム改善機能

に着目して研究を進めている。これまでに様々な食品の機能性成分を明らかにしてきた。たとえば、クラゲ由来のコラ

ーゲンに免疫力を促進する機能があることを明らかにし １）、この研究成果をもとに、サプリメントや養殖魚の機能性飼

料添加剤として開発し、愛媛県内の水産加工会社により製品化されている。特に、魚類に対する効果については、病

原菌による感染を防御し、病気に対する抵抗性が上昇することを様々な魚種で実証してきた。 

 愛媛県の特産である柑橘にも、様々な健康成分が含まれている。温州みかんに特徴的

な成分であるβクリプトキサンチンには、免疫力を高める効果があることが明らかになっ

た ２）。また、ポンカンや温州ミカンの果皮に含まれるノビレチンには、花粉症の症状を緩和

する効果がることを明らかにした。この効果は、乳タンパク質であるβラクトグロブリンとの

同時摂取により、より顕著な効果を示すことを明らかにした ３）。この研究成果をもとに、愛

媛県内の乳業メーカーおよび愛媛県とともに、農学部学生にも参加してもらい、商品開発

に取り組み、花粉症対策となる柑橘果皮を配合した『N+（エヌプラス）ドリンクヨーグルト』を

開発し、平成 27 年 10 月に販売開始した（右写真）。本産学官連携の取り組みが評価さ

れ、平成 28 年度愛媛農林水産賞（愛媛新聞社）を受賞した。 

 今後も、食品の機能性評価研究を推進し、産学官連携で機能性食品開発に取り組んで行こうと考えている。 
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