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　群馬大学食健康科学教育研究センターは、「食と健康」に

関わる研究の推進及び専門人材の育成により、大学の教育研

究及び社会貢献活動等の向上に資するとともに、地方公共団体及び地方産業界等と連携し

て、地域産業の振興及び社会における健康増進に寄与することを目的として、平成29年12月

１日に設置した研究組織です。

　群馬県は農業が盛んで大消費地の首都圏と近接し、食品産業が県内の工業出荷額の２番目

に位置しているなど、食品産業は地域にとって重要産業分野の一つとなっています。また、

近年の食品業界のニーズは「安心・安全・美味しい」に留まらず、国民の食に対する健康志

向の年々の増加を受けて「健康・美容」などの展開が図られており、食の機能性のエビデン

スベースでの評価等による高付加価値化への取組は益々期待されています。

このような地域・社会の動向を背景として、センターでは、地方自治体及び産業界等と連

携しながら、こんにゃくなどの群馬県の伝統的な食品をはじめとして県内で生産される農作

物（残渣）の高度化、県内農作物を用いたエビデンスベースの高機能食品の開発など食を通

した産業の振興及び食を通した健康寿命伸長等を目指して、「農」の要素も取り込みなが

ら、シーズ開発、共同研究を推進してまいります。

　本書ではセンター教員の研究内容をご紹介いたします。ご高覧いただきまして、ご興味が

ある研究内容がございましたら、ぜひお声がけいただき、本センターの研究活動にご参加い

ただければ幸いです。
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健康科学ユニット、食品機能解析ユニット、食マネジメントユニット、食品開発ユニット及び産業界、自治

体等他機関との連携により、食を通した地域産業活性化を支援するとともに、社会の求める総合的な科学リテ

ラシーをもった高度専門職業人材を養成します。

産業のニーズ・課題から派生した「食」「健康」に関連する諸問題解決を目指すオープンイノベーション推進を目的とした、産学連携拠点

社会（企業）との連携研究を通した教育・研究環境を作り出し、社会の求める科学リテラシー・実践スキルを教育取得する場を形成します。
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　プラスチックは現代社会をࢧえるॏ要な材料ですが、プ
ラスチックごみの૿加による環境汚染は全世界的な問題に
なっています。これらの問題の解決ࡦとして、生分解性プラ
スチックが環境調࿨ܕ材料として஫目されています。私た
ちの研究室では、来るべき持続可能な社会のߏஙを目ࢦし
て、生分解性プラスチックの開発に取組んでいます。現状、
られておݶされている生分解性プラスチックの種類はൢࢢ
り、普及はしていません。これは、プラスチックにおいて
「生分解性」という性質とৎ෉であり੒ܗしやすいといった
一ൠ的な特௃とのཱ྆が難しいことが原因です。そこで、こ
の「生分解性」という性質を、よく理解しこれを制御できる
技術開発に取り組んでいます。生分解性をࣗ在にઃ定でき
る材料が૑出できれば、使用中はまったく分解せͣ通常の
プラスチック同様ৎ෉で、使用後にଈ࠲に分解しΰϛにな
らない理૝的な生分解性プラスチックとなります。このよう

৯݈߁科学教ҭڀݚηϯλʔ／ηϯλʔ௕

പ୩　݈Ұ

食健康科学教育研究センター Center for Food Science and Wellness Gunma University 

ւ༸生分解性プラスチック࣮ݱの࢓૊Έ

͜ΜにΌ͘をؚΉ食品による౶೘පの༧๷ޮ果の解໌生分解性プラスチック͕୓͘環境ௐ࿨ࣾܕձ
ʕ環境に഑ྀしͨ৽しい食品パッέーδの開発ʕ

৯݈߁科学教ҭڀݚηϯλʔ／෭ηϯλʔ௕

村上　ਖ਼າ
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大学院理工学府分子科学部門／教授

౶೘ප͕ٙ͘ڧΘΕる人と౶೘පのՄೳ性͕
͋る人のਪܭ人数の೥࣍ਪҠ 環境தͰ分解する生分解性プラスチックݧࢼ౶ෛՙޱܦ
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な材料を用いれば、ւ༸プラスチックΰϛ問題などの解決
の一ॿとなるかもしれません。

　環境に֦ࢄするプラスチックΰϛを減らすには、プラスチッ
クの減容化、リサイクルのଅ進、దਖ਼ॲ理が最も効果的です。
一方、食品や医薬品などӴ生的用్におけるプラスチックの利
用は、私たちの生活に安全・安心をもたらしています。これら
のプラスチック使用が避けにくい用్においては、ै 来のプラ

スチックにସわって生分解性プラスチックの使用が๬まれま
す。食品パッέージング、トイレタリー製品などに加えて、農
業用マルチフΟルϜ、ړ具など回収がࠔ難な用్にも生分解
性プラスチックの活用が期待されています。

食ࣄにؚまれる糖分は消化管からٵ収され、݂ 液中の糖
（݂糖）が一時的に上ঢしますが、ᢄଁから分ൻされる݂糖を
Լ͛るϗルモンのインスリンによって調અされます。糖೘病
は、インスリンの作用不足によってຫ性の高݂糖をきたす病気
です。݂ 糖஋が高いまま์っておくと合併঱としてਛଁ、؟や
ਆܦのো֐が起こることが知られていますが、動຺ߗ化の進行
によって心࠹ߎےや೴݂管ো֐などを引き起こすこともわかっ
ています。糖೘病を༧๷することや糖೘病をద切にྍ࣏して病
気を進行させないことが大切です。
ᢄଁからインスリンがほとんど分ൻされなくなる１ܕ糖೘病

と食べ過͗や運動不足などの生活श׳が関係する̎ܕ糖೘病
がありますが、೔ຊ人の糖೘病の�0ˋҎ上が̎ܕ糖೘病です。
ۙ೥、̎ 糖೘病の૿加が大きな問題となっており、わが国でܕ
は糖೘病ऀױをؚめた糖೘病がڧくٙわれる人は１ઍສ人に
なり、糖೘病の可能性のある人を合わせると̎ઍສ人にୡする
とݴわれています。食生活の変化に加えて運動不足が糖೘病
૿加の原因とݴわれていますが、܈അݝは一人あたりのंの保
有୆数が全国トップクラスでं社会における運動不足が問題
となっています。
法と運動ྍ法です。食ྍࣄຊは、食جのྍ࣏糖೘病のܕ̎

法と運動ྍ法でे分な効果が得られない場合に、内服薬ྍࣄ
やインスリン஫ࣹなどの薬物ྍ法が行われますが、食ྍࣄ法
と運動ྍ法をしっかり行うことにより、糖೘病の༧๷が可能に
なったり、糖೘病になっても薬物ྍ࣏が必要なくなったり、少
ない薬物でྍ࣏できるようになります。糖೘病に良いとݴわれ
ている食品がいくつかありますが、こんにΌくは݂糖の上ঢを
཈制し、糖೘病の食ྍࣄ法をॿける効果があることが知られて
います。
は、೔ຊのこんにΌくのׂ̕を生産しています。こんݝഅ܈

にΌくにؚまれるグルコマンナンは不溶性の食物ણ維が豊෋
で、消化管において௎内細菌૓のվળ作用や糖のٵ収཈制効
果があることが知られています。私たちの研究室では、܈അݝ
の食品会社が製造するこんにΌくグルコマンナンをؚむ食品
をઁることで、食ࣄした後の݂糖の上ঢを཈制する効果がある
か、どのようなϝΧニズϜで݂糖の上ঢを཈制するかについて
解明することを目的に研究しています。現在は、ボランςΟΞ
のඃऀݧを対象として医ࢣとྟচ検ࠪ技ࢣがڠ力して糖ෛՙ
試ݧを行い、こんにΌくグルコマンナンをؚむ食品をઁること
により、݂ 液中の糖やインスリンなどの生理活性物質がどのよ
うに変化するか調べています。

の食品会社が製造するこんにΌくグルコマンナンをݝഅ܈
ؚむ食品によって糖೘病の༧๷やվળにつながる可能性があ
ります。このような研究を通して、܈അݝのこんにΌく産業

がߋに活性化され、わが国の݈૿߁進にد༩することが期待
されます。

　生分解性プラスチックは、最ऴ的には水と二酸化炭素になり
材料の一つでܕまれる環境調࿨ࠐ全に炭素サイクルに取り׬
す。生分解性プラスチックは、プラスチックΰϛのない環境調
࿨ܕ社会実現をࢧԉします。また、サーキϡラーΤコϊϛーに
おいては、プラスチックは様々なܗでのリサイクル資源として

期待されていますが、生分解性プラスチックは生態ܥの中での
「有機リサイクル（PSHBOJD�SFDZDMJOH）」を実現します。

私たちの生活のどの部分に関わっているか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

プラスチックΰϛɺ੩ԬݝԼాࢢ
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ʟɥųᘽʼ
ᢿᧉᲩ૙੉ܖᅹ܇Ўࡅܖ߻ᨈྸܖٻ

研究テーマ ဃ෇፼ॹ၏ƷႆၐೞನƷᚐଢƱ᫢ƴǑǔဃ෇፼ॹ၏Ʒʖ᧸јௐƷ౨ᚰ

঻ƕ׎ưƸ࣯ᡮƳ҄܇ݲƱឬ᭗ᱫ҄ƴǑǔі΁щŴኺฎщŴ׎ᨥᇤʗщƷ˯ɦƕӣƹǕƯʁƠƘŴƦƠƯҔၲᝲƷᓇٻƳفьƕ

ขЦƳᅈ˟բ᫆ƱƳƬƯƍǇƢŵƜƷƨǊŴ᭗ᱫᎍƷͤݤࡍԡƷࡨ˦ƸŴဃ෇ƷឋǛ᭗ǊǔƱӷ଺ƴŴі΁ʴӝƷفьƴǋつƳƕ

ǓǇƢŵͤݤࡍԡǛჺ጑ƢǔҾ׆ƱƳǔဃ෇፼ॹ၏Ǜʖ᧸ȷ᠉ถƞƤǔƜƱƕ᣻ᙲưƋǔƨǊŴᅶƨちƷᄂᆮƸŴൔ᠋ႎ̖ܤƴ୍

ӏӧᏡƱᎋƑǒǕǔž᫢፼ॹƔǒͤݤࡍԡƷࡨᧈǛႸਦƢſƜƱƴᝡྂưƖǔƱᎋƑƯƍǇƢŵ

研究が進むとどのような未来につながるのか

正常&) ('&（NAFL） &%�、&が�NASH

NAFLD

NAFLD/NASH NAFLD/NASH

NAFLD/NASH

研究室で使用している痩せ型NAFLD/NASHモデルマウス
遺伝子を欠損させることにより（KOマウス）、痩せ型のNAFLD/NASHを
発症するが、さらにもう一つの遺伝子を欠損させると（D-KOマウス）、

顕著にNAFLD/NASHが改善する。

正常マウス KOマウス D-KOマウス

ᅶƨちƷᄂᆮƕᡶޒƠŴٶƘƷƜƱƕᚐଢƞǕƯƍƘƜƱưŴဃ෇፼ॹ၏Ʒʖ᧸ǍોծƴつƳƕǔӧᏡࣱƕƋǓŴƞǒƴƸͤࡍ

ƴ݃ɨưƖǔƱᎋƑƯƍǇƢŵǇƨŴǨȓȇȳǹșȸǹưƷᚸ̖ƴǑǓŴ፭ᬔჄင᫢ԼƷ᭗˄ь̖͌҄ǛႸਦƠŴ፭ᬔ˦ࡨԡƷݤ

ჄƷע؏ငಅƷ෇ࣱ҄ƴつƳƛƨƍƱᎋƑƯƍǇƢŵ

ȒȈƷဃ෇፼ॹ၏ႆၐƴ᧙ƢǔؕᄽႎƳᄂᆮǛƠƯƍǇƢŵ

ဃ෇፼ॹ၏Ƹ᫢ʙƷ͞ǓǍᢃѣɧឱŴտ໺Ŵ᫩ᣒŴǹȈȬǹ

ƳƲƷဃ෇፼ॹƕႆၐƷҾ׆ƱƳǔ၌धưƢŵဃ෇፼ॹ၏Ʒ

ˊᘙ̊ƱƠƯƸᏄ฼Ǎ � ၏ƕƋǓǇƢƕŴᅶƨちƷᄂބኄ׹

ᆮܴưƸŴ᫩ᣒƷ፼ॹƕƳƍʴƕ፝धƢǔ᩼ǢȫǳȸȫࣱᏢ

ᏆࣱᏁ၌धᲢ0#(.&ᲣƱ᩼ǢȫǳȸȫࣱᏢᏆᏁ໒Ტ0#5*Უ

ƷႆၐೞನƴつƍƯᢡˡ܇Ǜഎ੷ƞƤƨѣཋȢȇȫǛဇƍ

ƯᚐௌƠƯƍǇƢŵࠝ፼᫩ᣒᎍƕႆၐƢǔǢȫǳȸȫࣱᏢ

ᏆᏁ໒ƸҾ׆ƕǢȫǳȸȫưƋǔƜƱƸଢǒƔƳƷưƢƕŴ

0#(.& Ǎ 0#5* ƸƦƷҾ׆ƕɧଢƳƜƱƕٶƍ၌धưƢŵ

ᏁᐥƸžආ᱈Ʒᐥ֥ſƱԠƹǕƯƓǓŴ၌धƷИ஖െ᨞ưƸ

ᐯᙾၐཞƕЈƴƘƘŴ၌धƕଢǒƔƴƳƬƨ଺ƴƸƔƳǓᡶ

ᘍƠƯƍǔƜƱƕƋǓǇƢŵᏁᐥƷ၏ൢƱƠƯƸŴˌЭƸ $

Ꮑ໒ǦǤȫǹᲢ*$8ᲣƱ׹ % Ꮑ໒ǦǤȫǹᲢ*%8ᲣƷज़׹

௨ƴǑǔǦǤȫǹࣱƷᏁ໒ŴᏁᄒ٭ŴᏁƕǜƕٶƔƬƨƷư

ƢƕŴ*$8 Ʒȯǯȁȳ੗ᆔྙӼɥǍ৴ǦǤȫǹᕤƴǑǔ඙

ၲඥƕᄩᇌƞǕŴ���� ƴဒ஖ႎƳᢠ৸ႎ৴࠰ *%8 ᕤƕ᧏

ႆƞǕƯˌᨀŴ$ ƓǑƼ׹ % Ꮑ໒Ʒ੎ᨊƱ඙ၷƕӧᏡƴƳ׹

ǓつつƋǓǇƢŵƦƷɟ૾ưŴ0#(.& Ʊ 0#5* Ʒधᎍૠ

Ტ׎ϋưƷਖ਼ܭधᎍૠƸƦǕƧǕኖ ����� ɢʴƱ ��� ɢʴ

ưƋǓŴɭမưƷ 0#(.& Ʒஊ၏ྙƸኖ ��� ƱᚕǘǕƯƍ

ǇƢᲣƸفьƠƯƖƯƓǓŴᡈƍݩஹƴƸ 0#(.&�0#5*

ƕᏁᄒ٭ƱᏁƕǜƷɼᙲƳҾ׆ƱƳǔƱᎋƑǒǕƯƍǇƢŵ

ƠƔƠƳƕǒŴ0#(.&�0#5* Ʒ඙ၲᕤƸǇƩƋǓǇƤ

ǜŵ0#(.& ƷधᎍƷٶƘƸ၏ཞƕᡶޒƤƣŴᑣࣱƷᏢᏆ

ᏁᲢ0#(.ᲣƷǇǇưƢŵƠƔƠŴ0#(.& ƷƏちኖ �� ᾄ

��� ƸफࣱƷᏢᏆᏁưƋǔ 0#5* ƴᡶޒƠŴƞǒƴƸᏁᄒ

�&.)ǍᏁƕǜƴǇưᡶᘍƢǔƜƱǋƋǓǇƢŵǇƨŴ0#٭

0#5* ƷཎࣉƱƠƯŴٶƘƸᏄ฼Ǎኄބ၏ǛˤƍǇƢ 
 Ꮔ฼

׹ 0#(.&�0#5*�ŵƜƷᏄ฼׹Ʒ 0#(.&�0#5* ƸǑƘ

ᄂᆮƞǕƯƍǇƢƕŴᅶƨちƷᄂᆮܴưƸŴଐஜʴǛԃǉǢ

ǸǢʴưٶƘŴᏄ฼Ǎኄބ၏ǛˤǘƳƍၜƤ׹Ʒ 0#(.&�

0#5* ȢȇȫǛဇƍƯƦƷႆၐೞನǛᚐௌƠƯƍǇƢŵၜ

Ƥ׹Ʒ 0#(.&�0#5* ƸƋǇǓදႸƞǕƯƳƔƬƨƷưƢ

ƕŴཎƴǢǸǢʴƸ഑቟ʴƴൔǂƯၜƤƨʴƕٶƘŴၜƤ׹

0#5* ƷधᎍૠƸ࣯فɶƷƨǊŴƦƷႆၐೞನƷᚐଢƕ࣯ƕ

ǕƯƍǇƢŵƞǒƴŴᅶƨちƷᄂᆮܴưƸ፭ᬔჄငƷಮŷƳ

᫢ԼǛဇƍƯŴ0#(.&�0#5* Ʒʖ᧸јௐƕƋǔƔƲƏƔ

Ǜ౨ᚰƠƯƍǇƢŵ

私たちの生活のどの部分に関わっているか
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᫢ͤࡍᅹܖ૙ᏋᄂᆮǻȳǿȸᲩиǻȳǿȸᧈ

ᙱųීӪٻ
Ჩ૙੉ࡈᜒܖ౨௹ᅹإᄂᆮᅹဃ˳ऴܖᨈ̬ͤܖٻ

ᏯƸŴႆᢋŴ঺ᧈŴ၌धŴᎊ҄ƳƲŴμƯƷȩǤȕǹȆȸ

ǸǛᡫơƯȒȈƷͤࡍǛСࣂƠƯƍǇƢŵᅶƨちƸŴɟဃǛ

ᡫƠƯᏯǛͤࡍƴ̬つƜƱǛႸਦƠŴᏯƷ΁ƖǛЎ܇ǍኬᏘ

ƷȬșȫưଢǒƔƴƢǔᙐૠƷᄂᆮȗȭǸǧǯȈƴӕǓኵǜ

ưƍǇƢŵƦƷɟつƸᏯᎊ҄ǛСࣂƢǔЎ܇ǷǰȊȫƷᚐௌ

ưƢŵᏯƷ໒ၐǍᎊ҄ƴƸŴȟǯȭǰȪǢƱԠƹǕǔᏯϋβ

၃ኒኬᏘƕ᣻ᙲưƢŵᅶƨちƸȟǯȭǰȪǢƷᢡˡ܇Ǜદ˺

ƠƨȞǦǹưŴᘍѣᚐௌŴဃ҄ܖȷኵጢ҄ܖႎᚐௌŴȐǤǪ

ǤȳȕǩȞȆǣǯǹƳƲƷ৖ඥǛဇƍƨᚐௌǛᡶǊŴᢡˡ܇

Ʒ΁ƖƕᏯƷᎊ҄Ǎ၌ध၏७ƴƲƷǑƏƴࢨ᪪ƢǔƔǛᚐௌ

ƠƯƍǇƢŵƜǕǇưƴŴཎܭƷᢡˡ܇દ˺ưȞǦǹƕႉឋ

၏٭Ǎᎊ҄ƴݣƠƯ৽৴ࣱǛᅆƢƜƱǛᙸЈƠƯƍǇƢŵƜ

Ʒᢡˡ܇Ǜ೅ႎƴȟǯȭǰȪǢƷ̬ᜱႎƳ΁ƖǛ҄ࢍƢǕƹŴ

ᏯǛᎊ҄Ǎ၌धƴࢍƘƢǔƜƱƕӧᏡƱᎋƑƯƍǇƢŵȟǯ

ȭǰȪǢƸ௿᫱ǍˊᜓƷ҄٭ƴǋᥘ૓ƴӒࣖƢǔƜƱƔǒŴ

ȟǯȭǰȪǢǛСࣂƢǔೞᏡ᫢ԼƳƲƷᄂᆮǁǋޒ᧏ƕ஖ࢳ

ƞǕǇƢŵ˂ƴǋŴᚡচǍᛐჷƳƲƷ᭗ഏᏯೞᏡƱ᫢ᘍѣȷ

ˊᜓƱƷ᧙ᡲᚐௌƳƲŴᅶƨちƸᢡˡ܇દ˺ȞǦǹǛᬝ̅Ơ

ƯಮŷƳᄂᆮǛᡶǊƯƍǇƢŵƜǕǒƷᄂᆮ঺ௐǛഏɭˊƷ

᧏ƢǔƜƱƕᅶƨちƷႸ೅ưƢŵޒоǓƴࡍͤ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

μ៲ƷወӳႎСࣂɶ௔ưƋǔᏯƴೞᏡɧμƕဃơǕƹŴᢃ

ѣᨦܹŴज़ᙾᨦܹŴᛐჷᨦܹŴɹ ఍Ʒ҄٭ƳƲŴဃ෇ƷឋᲢ31.Უ

ƕᓸƠƘ˯ɦƢǔҾ׆ƱƳǓǇƢŵཎƴឬ᭗ᱫᅈ˟ƷɶưŴ

ദࠝƳᎊ҄ྵᝋƱƠƯƷᏯƷೞᏡ˯ɦƸᢤƚǒǕǇƤǜƕŴ

ƦƷᡶᘍƸᎊ࠰ၐͅ፭ = ᛐჷᨦܹŴഩᘍᨦܹ 
 ᠃͂ �Ŵִɦᨦ

ܹŴ੎ބᨦܹŴᘍѣྸ࣎ၐཞሁ ? Ɣǒᙲʼᜱཞ७ƷҾ׆Ʊǋ

ƳǓŴ̾ʴƩƚưƳƘᅈ˟ႎƳ᝟ᒵǛǋٻفƞƤǇƢŵƦǕ

ǏƑƴŴᅹܖႎఌਗƴؕƮƘᏯƷ৴ᎊ҄૾ඥᛯƷᄩᇌƸឬ᭗

ᱫᅈ˟Ʒ᣻ᙲᛢ᫆ưƢŵǇƨŴဃင࠰ᱫʴӝƷถݲŴі΁ʴ

ӝƷɧឱǛׅᢤƢǔƨǊƴǋŴȩǤȕǳȸǹǛᡫƠƨᏯƷͤ

ᙲưƢŵᅶƨち࣏ዜਤŴೞᏡોծǁƷૼƠƍǢȗȭȸȁƕࡍ

ƸƜǕǒƷᛢ᫆ᚐൿƴつƳƕǔᄂᆮǛޒ᧏ƠǇƢŵ

ᅶƨちƷᄂᆮ঺ௐƕɟяƱƳǓŴɟဃ෨ͤࡍƳᏯưᢅƝƢʴӝƕفƑǔƜƱưŴҔၲȷʼᜱᝲٻفǍі΁щɧឱƳƲƷբ᫆ƕዼ

ԧƠŴឬ᭗ᱫᅈ˟ƕͤࡍᧈݤᏯᅈ˟ǁƱ᠃੭ƢǔƜƱǛ஖ࢳƠƯƍǇƢŵ

研究テーマ ᏯǛоǔݤᧈࡍͤ
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৯݈߁科学教ҭڀݚηϯλʔ／෭ηϯλʔ௕

༫ੴ　Ұ࿠
৯݈߁科学教ҭڀݚηϯλʔ݈߁科学Ϣχοτ／教授

ௗډ　੐司
大学院อ݈学ڀݚ科生ମ৘ใࠪݕ科学࠲ߨ／教授

私たちの݈߁をڴかしている数多くの病気のうち、原因
の分かっているものは൒分にもຬたないとݴわれています。
また、病気の進展は、多くのஈ֊をܦて঱状が現れます。ॳ
期のஈ֊では、঱状が出ない場合もあり、気がつくのが஗
れることがあります。その代表例がΞルπハイマーܕೝ知
঱です。この病気は、঱状が現れる20೥ほどલから最ॳの
ஈ֊が࢝まるとݴわれています。このような病気の対ࡦと
しては、「ૣく発ݟする౒力をしましΐう」も大ࣄですが、
「病気のॳ期ஈ֊にؕることを๷͗ましΐう」が最も๬まれ
ることです。私たちの体は、物質の集合体であり、物質同࢜
のμイナϛックな૬ޓ作用により生໋が維持されています。
この૬ޓ作用に異常が起きたときに病気のॳ期ஈ֊にؕり
ます。物質の中には、֎部から進ೖする病原菌をࡴす作用
を持つものも存在します。このようなই֐性の物質がҨ伝
子をܸ߈するとがんになり、細๔ບをܸ߈すると細๔がࢮ
に、細๔内オルΨωラをܸ߈すると࿝化することが分かっ

食健康科学教育研究センター Center for Food Science and Wellness Gunma University 

食栄養Պ学͔ڀݚΒ࿝೥࣬ױのࠀ෰を໨ࢦす

Ҩ఻子ܽଛϚウスを用いͨ୿ന質̥のػೳ解ੳ

ています。例えば、٤Ԏが良い例です。Ԏはݻ体の粒子の
集まりです。この微粒子がഏに௜ணすると、このようなই֐
性の物質が作られ続け、lຫ性Ԍ঱z を引き起こし続け、最
ऴ的にഏがんになります。一方、このようなݥةな物質をແ
ಟ化する物質も存在します。特にώトは、同౳のサイズのᄡ
ೕ動物にൺべۃめて௕णです。その理༝は、ݥةな物質か
ら生体を守る物質あるいはϝΧニズϜが多く存在するから
です。ですので、このような物質たちを活用することによ
り、病気にؕることが๷͛るのです。しかしながら、これら
の物質についてまだ分かっていないことが多々有ります。特
に食ࣄをհして取りࠐまなくてはならない原材料を利用し
ている場合、࿩がより複雑になります。これは食に対するᅂ
が個人個人、大きく異なるからです。私たちの研究室で޷
は、݈߁を༳るがす未知の要因と、それを๷いでいるであ
ろう物質たちの未知なるϝΧニズϜを明らかにして、食をհ
した༧๷の可能性を௥求し続けています。

「人生ඦ೥時代」とݴわれますが、ຊ当にඦࡀまで生きる
ࣗ৴が有りますか。どんなཱ೿な家もϝンςナンスをଵると
直͙にぼろぼろになりٺちてしまいます。ඦࡀまで生きるに
は、どうすべきだと思いますか。間ҧっても「壊れたら࣏
す」はだめです。病気の進行は「֊ஈを߱りる」ことに例え
られ、一ஈ߱りたら、またঢりฦすことはࢸ難の業です。೔

常的なϝンςナンスが大ࣄです。例えば、एいࠒの೔মけ
は、数े೥後のしわ・たるみ・しみ・ൽෘがんの原因になり
これらを lൽෘ࿝化z とݴいます。私たちの研究は、「օさん
がどのような生活をすべきか」を考える上で、ॏ要なώント
を༩えると考えています。

私たちの研究が進展し、多くのことが分かってくることで、
減につながり、ए࡟な࿝人のׂ合が૿え、国の医ྍ費の߁݈

い世代が働きߕ൹のある、฻らしやすい国ͮくりに貢献でき
たら良いですͶ。

　食ࣄから得たӫཆ素は代ँされΤωルΪーになると同時
にさま͟まなܗ態で利活用されますが、そのとき体内では多
くの細๔が生体調અ機能を発شしています。私たちの研究目
ඪは、内分ൻ細๔などをओな研究対象として、その高次機能
を分子生物学的、細๔生物学的手法を用いて解析し、それら
のো֐によって生͡る病態（種々の生活श׳病をもたらす）
の機ং（ϝΧニズϜ）を理解することです。
　現在進めている研究プロジΣクトは大きく̎つあります。
１）内分ൻ代ँプロジΣクトɿインスリンをは͡めとするϗ
ルモンを作り分ൻするਆܦ内分ൻ細๔にண目し、ϗルモンの
産生と分ൻのϝΧニズϜを解明する研究を続けています。と
くに最ۙでは、̎ 糖೘病を念಄に、ᢄベータ細๔の૿৩とܕ
インスリン分ൻの連関に必要な୿ന質（Ծ ɿ໊̥ ）の機能を、
Ҩ伝子վ変マウスなどを用いて解析しています。
̎）細๔ӫཆ環境プロジΣクトɿ細๔のࣔす൓応やڍ動は環
境によって大きく変わり、細๔ࢮのプログラϜをࣗら発動さ
せる場合もあります。私たちは、現在世界で஫目されている
新しい細๔ࢮ「フΣロトーシス（మґ存性細๔ࢮ）」の࢓組み
を研究しています。理工学ܥ研究ऀとのڞ同研究で開発した

ಠࣗの௿分子化合物を用いて解析を行い、さま͟まな新知ݟ
を得ています。

　まͣ大ࣄなことは、生໋科学という学問の発展にد༩する
ことです。しっかりとしたૅج科学がஙかれることで、ਖ਼しく
安全な応用研究・開発利用がなされます。がん、糖೘病と

いった加ྸに൐う࿝೥࣬ױは؆୯にはなくなりませんが、私
たちのૅج研究が少なくとも発঱લの༧๷や新たなྍ࣏法の
開発につながる一ॿになると考えています。

されていますが、その取り組みのたࢦण໋のԆ৳が目߁݈　
めには࿝化の機ߏや加ྸによる࣬ױをਖ਼しく理解することが
ॏ要です。内分ൻ細๔におけるϗルモン産生能の௿Լは、࿝
化や生活श׳病の原因のひとつです。私たちの研究によっ
て、୿ന質̥が安定的なϗルモン産生に必要で糖೘病発঱を
๷͙໾ׂがあることがࣔࠦされました。
　一方、新しい細๔ܗࢮ態のフΣロトーシスはその໾ׂがほ
とんど分かっていませんが、私たちは೴࠹ߎなど݂ڏにより
もたらされる細๔ো֐との類ࣅ性にண目しています。最ۙに
なり、がんの࠶発時に出現する଱性がん細๔はフΣロトーシ
スをडけやすい（感ड性が高い）といった஫目されるใࠂが
出てきています。

͕Μಛ༗の୅ँをར用しͯフΣロトーγスを༠ಋする

研究テーマ

私たちの生活のどの部分に関わっているか 私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ 食によΓӨڹをड͚るl生ମのະ஌ͳるݱ৅zを୳る
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私たちの生活のどの部分に関わっているか

᫢ͤࡍᅹܖ૙ᏋᄂᆮǻȳǿȸͤࡍᅹܖȦȋȃȈᲩя૙

னޛųӐٽ

研究テーマ ᐂϋኬᓏӜСࣂǛʼƠƨȒȈͤࡍƷ̟ᡶ

ᅶƨちƷᐂሥϋƴƸŴ����� ᆔˌɥŴኬᏘૠƴƠƯኖ ��

ΫƱǋƍǘǕǔᐂϋኬᓏƕܭბƠŴᐂϋኬᓏƷဃ७ኒᲢᐂϋ

ኬᓏӜᲣǛ࢟঺ƠƯƍǇƢŵƜǕǇưƴŴᐂϋኬᓏӜƕŴȒ

ȈƷಮŷƳ၌धᲢኄބ၏ǍᏄ฼ƳƲᲣƴ᧙ɨƢǔƜƱƕإԓ

ƞǕƯƍǇƢŵƜƷƨǊŴ঻ŷƷͤࡍƴ᣻ᙲƳᐂϋኬᓏӜǛŴ

žǋƏɟつƷᐥ֥ſƱਵƑǔᎋƑ૾ƕ࠼ƕƬƯƍǇƢŵ঻ŷƷ

ƢǔƜƱࣂƴ݅੗ƴ᧙̞ƠƯƍǔᐂϋኬᓏӜǛᢘЏƴСࡍͤ

ƕЈஹǕƹŴኄބ၏ǍᏄ฼ƳƲƷ၌धƷʖ᧸Ǜᡫơƨͤݤࡍ

ԡƷࡨ˦ƴጟƕǓǇƢŵ

ᅶƨちƕ᫢ʙƴǑƬƯઅӕƠƨ᫢঺ЎƸŴᐂϋኬᓏƴƱƬ

Ư᣻ᙲƳ௿᫱เưƢŵᐂϋኬᓏƸŴ᫢঺ЎƳƲǛЎᚐȷ᝻҄

ƢǔᢅᆉưŴಮŷƳ҄ӳཋᲢˊᜓཋᲣǛငဃƠǇƢŵᐂϋኬ

ᓏᐯ៲ƸŴᐂሥɥႝǛǄƱǜƲឭƑǔƜƱƕЈஹǇƤǜƕŴ

ᐂϋኬᓏƕငဃƠƨˊᜓཋƸŴᐂሥɥႝǛឭƑŴᘉ්ǛʼƠ

Ưμ៲ƴފƖŴಮŷƳဃྸ˺ဇǛᅆƠǇƢᲢ׋ �ᲣŵƜƷƨǊŴ

ᐂϋኬᓏƴǑǔ᫢঺ЎˊᜓƱˊᜓཋငဃೞನǛᛇኬƴྸᚐƢ

ǔƜƱƸŴᐂϋኬᓏӜǛች݅ƴСࣂƢǔƨǊƴ᣻ᙲưƢŵƠ

ƔƠŴ᫢ཋጞዜǛƸơǊƱᐂϋኬᓏӜƴ˺ဇƢǔ᫢঺Ўƕૠ

ƘჷǒǕƯƍǇƢƕŴᐂϋኬᓏƴǑǔˊᜓೞನǍငဃƞǕٶ

ǔˊᜓཋƷᆔ᫏ǍငဃೞನƴƸŴசᚐଢƳໜƕૠٶƘസƞǕ

ƯƍǇƢŵ

ᅶƨちƸŴž᫢঺ЎăᐂϋኬᓏăȒȈƷͤࡍſƷμ᝘Ǜᚐଢ

ƠŴ᫢঺ЎǛဇƍƨᐂϋኬᓏӜƷСࣂǛႸਦƠᄂᆮƠƯƍǇ

ƢŵཎƴŴᐂϋኬᓏƴ໰ໜǛ࢘ƯŴ᫢঺ЎƷ̬ͤјௐǛਃƏ

ᐂϋኬᓏƷӷܭƱᐂϋኬᓏƴǑǔ᫢঺ЎƷˊᜓƳǒƼƴˊᜓ

ཋƷငဃƷЎ܇ೞನᚐଢǛᡶǊƯƍǇƢŵ

研究が進むとどのような未来につながるのか

᫢ཋጞዜǛƸơǊƱƠƨᐂϋኬᓏӜǛ೅ႎƱƠƯ̬ͤјௐǛᅆƢ᫢঺ЎǛઅӕƠƯǋŴࢽǒǕǔ̬ͤјௐƷࡇࢍƴƸ̾ʴࠀƕƋ

ǓǇƢŵƜǕƸŴᐂϋኬᓏӜƕɟʴƻƱǓီƳǔƜƱƕҾ׆ƷɟつƱƠƯإԓƞǕƯƍǇƢŵʻࢸŴ᫢঺ЎƷ̬ͤјௐǛਃƏᐂϋ

ኬᓏƳǒƼƴӷᐂϋኬᓏƕਤつ᫢঺ЎƷ̬ͤјௐƷႆੱƴ᣻ᙲƳᣞእȷᢡˡ܇ǛӷܭƢǔƜƱƕЈஹǕƹŴઅӕЭƴ̾ʴƷᐂϋኬ

ᓏƕਤつ᫢঺Ўˊᜓᣞእȷᢡˡ܇Ʒ᣽ȷᆔ᫏Ʒᚸ̖ƕӧᏡƱƳǓǇƢŵࢽǒǕƨኽௐǛؕƴŴ᫢঺ЎƷ̬ͤјௐƷʖยǍᐂϋ࿢ؾ

ƴᢘƠƨ᫢঺Ўȷ᫢እ஬Ʒ੩కƴጟƕǓǇƢᲢ׋ �ᲣŵƜǕƴǑǓŴμƯƷȒȈƕјྙǑƘᐂϋኬᓏӜǛʼƠƨ᫢঺ЎƷ̬ͤјௐ

ǛࢽǔƜƱƕЈஹǔǑƏƴƳǔƱ஖ࢳƞǕǇƢŵ

ᐂϋኬᓏӜƸŴ᫢ʙǍᢃѣŴьᱫƳƲဃ෇፼ॹƴǑǓ҄٭ƢǔƜƱƕإԓƞǕƯƍǇƢŵ঻ŷƕŴ᫢ʙưઅӕƠƨ᫢঺ЎƸᐂϋ

ኬᓏƷ᣻ᙲƳ௿᫱เƱƳƬƯƍǔƨǊŴ᫢ʙƸŴᐂϋኬᓏӜǁƷࢨ᪪ƕࢍƍƱᚕǘǕƯƍǇƢŵƜƷƨǊŴ̾ŷƷ᫢঺Ўƕᐂϋኬ

ᓏӜƴɨƑǔࢨ᪪ǛᛇኬƴྸᚐƢǔƜƱƸŴǋƏɟつƷᐥ֥ƱᚕǘǕǔᐂϋኬᓏӜǛች݅ƴСࣂƢǔƨǊƴ࣏᪰ưƢŵ
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େాΏ͔Γ
৯݈߁科学教ҭڀݚηϯλʔ৯ϚωδϝϯτϢχοτ／ࢣߨ

ࢠرѥݪ౻

๔zࡉەl　׭ث生ڞΉॅ͕ەࡉ生ڞ

஍ٿ表૚でޫ合੒によって作られる有機物のうちではセル
ロースが最も多く、リグニンやϔϛセルロースがそれに続き
ます。またւや઒、ބなどの水ݍに存在する૶類には複雑な
造を持つ特有の੒分も存在し、それらの環境中での分解機ߏ
っています。私たちは、環境中࢒には未解明な部分も多くߏ
に生ଉする微生物から様々な২物੒分を代ँ変׵すること
ができる細菌を探しています（ਤ１）。それらの代ँܦ࿏や߬
素൓応機ߏの理解を進め（ਤ１）、さらに新しい利活用方法の
開発やそれに必要な組׵えタンパク質の生産にも取り組んで
います（ਤ̎）。より෯޿い研究΁と展開するため、有機化学
や環境分໺との連ܞも進めています。また஍Ҭの食品や২物
を素材として、液体クロマトグラフΟー質量分析（-$.4）
を通͡てそれらの੒分をよりਂく理解し、さらなる機能ڧ化
を目ࢦしています。

食健康科学教育研究センター Center for Food Science and Wellness Gunma University 

೶ݱۀ৔Ͱ܁Γ͛޿ΒΕる生物ؒ૬ޓ作用の理解とԠ用を໨ࢦす߬ૉ΍微生物を߁݈ͯͬ࢖΍͘Βしに໾ཱつ΋のをつ͘る

ਤ̍ɽ݈ ೳの解ੳػとͦの୅ँࡧ΍͘Βしに໾ཱつ微生物の୳߁

私たちは、普ஈから߬素や微生物のԸܙをडけています。例えば、口か
ら食べたごはんを体内でΤωルΪーやے೑に変えるために、多くの߬素が
連続して働いています。工業分໺では、ञやຯ઻などの発߬食品の製造を
は͡め、機能性食品や医薬品の製造、その他多くの化学品の製造にも多く
の微生物や߬素が使われています。

ै来の化学的な手法では、工程数が多かったり、有֐な試
薬類が必要な場合でも、߬ 素や微生物の޼みな生物機能を
利用することで、工程数を減らしたり、஍ٿ環境に༏しい方
法で作り出せる場合があります。それらは߬素が௕い生物の
。の中で進化してきた༏れた分子であるからです࢙ྺ
これまでに私たちは、ւ૶多糖類分解߬素やリグニンオリ
ΰマー代ँ߬素܈を用いた応用展開を行ってきました。例え
ば、ΧラΪーナンはϔςロེ酸化多糖からなるւ૶多糖類
で、૿ ೪・ήル化作用を持つ食品ఴ加物として汎用されてい
ます。高い೪度を持つため、食品中にఴ加されたΧラΪーナ
ンを分析するのは通常ࠔ難ですが、ΧラΪーナン分解߬素で
特異的に分解し、生͡たオリΰ糖を分析して、もとのΧラ
Ϊーナン組੒を؆ศにਪ定することができるようにしまし
た。

その他、リグニンの߬素変׵技術の開発も行っています。
リグニンは石油に代わる化学品原料として期待される࠶生可
能資源です。農ྛ作物の未利用部分に多量にؚまれているに
も関わらͣ、利用技術の開発はまだे分ではありません。そ
こで、ந出したリグニンから機能性๕߳଒モϊマーをϫン
ϙットで生੒できる߬素を探し出し、それらを活用して化学
品をつくる技術の開発を行っています（ਤ̎）。これらの߬素
はいͣれも発ݟ例がわͣかしかないر少な߬素です。
まだ私たちの知らない機能を持つ߬素、利用技術開発が஗
れている߬素、安定性や活性などの品質が足りない߬素など
があります。߬ 素をもっと޿くਂく解析し、さらにվ良を進
めること、化学的手法と組み合わせることによりこれまでࠔ
難だった機能性分子を新たに作り出せる可能性があります。

　私たちは、農業֐஬とその体内にॅむڞ生細菌の間にお
けるڞ生機ߏについて研究しています。研究対象としてい
るのは「タバココナジラϛ」です。体௕が１NNҎԼと大変
小さな஬ですが、トマトやキャベπなど�00種Ҏ上の農作
物にඃ֐を及ぼす大֐஬として世界中でڪれら
れています。実はこの஬は体内にڞ生細菌をࣂ
うための l菌細๔z という特घな器׭をもって
おり、ここにॅむڞ生細菌が必要なӫཆ素を
作って॓ओ΁څڙしてくれているおか͛で生き
ています。また、ڞ生細菌の方も஬の体֎では
もう生きていけない状態になっており、この農
業֐஬とڞ生細菌はおޓいに切っても切れない
密接なڞ生関係を੒りཱたせています。このよ

うに、異なる生物間における密接な૬ޓ作用の場である
「菌細๔ڞ生ܥ」は、人や家சはもちろん、ϛπバチなどの
ӹ஬も持っていないとてもϢニークな機ߏであり、未だ解
明されていない部分が多い大変ڵຯਂい現象です。

　ক来的に、環境に༏しい持続可能な農業病֐஬๷আ手法をཱ֬すること
を目ࢦしています。また、現在の研究ςーマに加えて、஍ҬのニーズにԊっ
た農業環境における生物間૬ޓ作用に関しての新たな研究՝題にもͥひ
チャレンジしたいと考えています。それによって、より安心・安全な農作物
をみなさんにお届けすることに͛ܨていきたいです。

　タバココナジラϛ対ࡦとしてはओに農薬が使用されてい
ますが、ۙ ೥では過৒使用による౔৕汚染や周ล環境・生
物΁のѱ影響についてのݒ念に加えて、ࡴ஬ࡎが効かない
ै、統もര発的にຮԆしていることもありܥ 来の農薬に代
わる効果的かつ安全性の高い、新しい๷আ法の開発が世界
中で求められています。そこで私たちは、新たな๷আඪ的
として菌細๔ڞ生ܥにண目し、その࢓組みを特異的に્֐
する（ʹこの֐஬にのみ効く）๷আ法の開発に取り組んで
います。

（�˞ຊ研究՝題は農研機ߏ生研ࢧԉセンター「ฏ੒�0೥度イϊベー
シϣン૑出ڧ化研究ਪ進ࣄ業」のࢧԉをडけて行なっていますʦ研
究実ࢪ機関ɿ෋ࢁ大学、܈അ大学、理化学研究ॴ、石原産業ג式会
社、೔ຊ大学ʧ�）

৯݈߁科学教ҭڀݚηϯλʔ৯ϚωδϝϯτϢχοτ／ࢣߨ

ࢠرѥݪ౻

೶ݱۀ৔Ͱ܁Γ͛޿ΒΕる生物ؒ૬ޓ作用の理解とԠ用を໨ࢦす

　私たちは、農業֐஬とその体内にॅむڞ生細菌の間にお
けるڞ生機ߏについて研究しています。研究対象としてい
るのは「タバココナジラϛ」です。体௕が１NNҎԼと大変
小さな஬ですが、トマトやキャベπなど�00種Ҏ上の農作
物にඃ֐を及ぼす大֐஬として世界中でڪれら
れています。実はこの஬は体内にڞ生細菌をࣂ
うための l菌細๔z という特घな器׭をもって

೶ݱۀ৔Ͱ܁Γ͛޿ΒΕる生物ؒ૬ޓ作用の理解とԠ用を໨ࢦす

ਤ̎ɽ߬ ૉをͨͬ࢖΋のͮ͘Γ

タバίίナδラϛによͬͯμϝーδをड͚ͨキャベπの༿（̖）
と֦େしͨタバίίナδラϛの࢟（̗）

研究テーマ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ



10

食健康科学教育研究センター

᫢ͤࡍᅹܖ૙Ꮛᄂᆮǻȳǿȸ᫢Լ᧏ႆȦȋȃȈᲩя૙

ᤠஙų፦ԧ

ȗȩǹȁȃǯƸྵנƷᅶƨちƷဃ෇ƴഎƔƤƳƍ஬૰ƱƳ

ǓǇƠƨŵɟ૾ưŴȗȩǹȁȃǯƷٻ᣽ဃငƕڼǇƬƯƔǒ

ǇƩ ��� ƠƔኺƬƯƍǇƤǜƕŴȗȩǹȁȃǯǴȟƴࢊ࠰

Ǒǔ࿢ؾ൲௨ƸμɭမႎƳբ᫆ƱƳƬƯƍǇƢŵ���� ƴ࠰

ƸෙɶƷᮄǑǓǋȗȩǹȁȃǯǴȟƷ᣽ƕٶƘƳǔƱǋਖ਼ย

ƞǕƯƍǇƢŵȗȩǹȁȃǯƝǈƕࡽƖឪƜƢ࿢ؾ൲௨բ᫆

ƷᚐൿሊƱƠƯŴᐯ໱࿢ؾɶƴנ܍ƢǔࣇဃཋƷщƴǑƬƯ

இኳႎƴ൦Ʊʚᣠ҄໗እƴǇưЎᚐƞǕǔဃЎᚐࣱȗȩǹȁ

ȃǯƕ࿢ؾᛦԧ׹஬૰ƱƠƯදႸƞǕƯƍǇƢŵ

ဃЎᚐࣱȗȩǹȁȃǯƴƸഎໜƕ � つƋǓǇƢŵ� つƸžဃ

ЎᚐࣱſƷƨǊŴ஬૰Ǜ̅ဇƠƯƍǔ᧓ƴЎᚐƕᡶǈŴэ҄

ƢǔӧᏡࣱƕƋǔƜƱưƢŵǋƏ � つƸŴ஬૰Ʒᆔ᫏Ǎ࿢ؾ

ƷᢌƍƴǑƬƯЎᚐᡮࡇƕီƳǔƨǊŴɟᑍႎƳȗȩǹȁȃ

ǯƱӷơǑƏƴ࿢ؾɶƴᧈ஖᧓സ܍ƢǔӧᏡࣱƕƋǔƜƱư

ƢŵྸेႎƳဃЎᚐࣱȗȩǹȁȃǯƱƸž̅ဇɶƸཋࣱǛ̬

ちŴɧᙲƴƳƬƨᨥᡮǍƔƴဃЎᚐƞǕǔȗȩǹȁȃǯſư

ƢŵᅶƸƜƷǑƏƳྸेႎƳဃЎᚐࣱȗȩǹȁȃǯǛܱྵƢ

ǔƨǊƴŴȗȩǹȁȃǯƷဃЎᚐೞನǛᚐଢƠŴЎᚐᡮࡇǍ

᧏ڼ଺஖ǛСࣂƢǔ২ᘐ᧏ႆǍૼᙹဃЎᚐࣱȗȩǹȁȃǯእ

஬᧏ႆƴӕǓኵǜưƍǇƢŵ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

ʻŴ࿢ؾƴਘ૝ƠዓƚƯƍǔȗȩǹȁȃ

ǯǴȟǛถǒƢƴƸŴȗȩǹȁȃǯƷถܾ

҄ŴȪȦȸǹȷȪǵǤǯȫƷ̟ᡶŴᢘദ

ϼྸƕјௐႎưƢŵƦƠƯҔᕤԼƳƲᘓ

ဃႎဇᡦƴƓƚǔ̅ƍਾƯȗȩǹȁȃǯ

ƷМဇƸŴᅶƨちƷဃ෇ƴܤμȷ࣎ܤǛ

ǋƨǒƠƯƍǇƢŵƜǕǒƴつƍƯƸࢼ

ஹƷȗȩǹȁȃǯƷМဇƕ൭ǊǒǕǇƢŵ

ɟ૾ŴᠾಅဇȞȫȁȕǣȫȠǍ๤φƳƲŴ

࿢ؾɶư̅ဇƞǕǔᙌԼƴƸ࿢්ؾЈƢ

ǔȪǹǯƕ᩼ࠝƴ᭗ƍƨǊŴဃЎᚐࣱȗ

ȩǹȁȃǯƷ෇ဇƕ஖ࢳƞǕƯƍǇƢŵǇ

ƨŴ᫢ԼസปǛؚᏄ҄ƞƤ᫫૰ǍᏄ૰ƱƠƯ෇ဇƢǔᨥŴƦƷѼᘺ஬૰ƕǳȳȝǹȈɶưဃЎᚐƞǕǔᙌԼưƋǕƹŴѼᘺܾ֥Ɲ

ƱؚᏄ҄ƞƤǔƜƱƕưƖǇƢŵ

ȗȩǹȁȃǯƸࣅ࿢ኺฎ 
 ǵȸǭȥȩȸǨǳȎȟȸ � ƱƍƏŴ᝻เ৲λ᣽Ǎෞᝲ᣽Ǜ৮ƑつつŴ᝻เǛஊј෇ဇƠƳƕǒϐМဇǛ

Э੩ƱƠƨᙌԼǛဃǈЈƢኺฎ෇ѣǁݰλưƖǔȪǵǤǯȫ᝻เƱƠƯ஖ࢳƞǕƯƍǇƢŵƜƷƏちŴဃЎᚐࣱȗȩǹȁȃǯƸဃ

७ኒƷɶưƷ�žஊೞȪǵǤǯȫᲢQTICPKE�TGE[ENKPIᲣſǛܱྵƠǇƢŵつǇǓȗȩǹȁȃǯƴƓƚǔȪȇȥȸǹȷȪǵǤǯȫȷȪȦȸ

ǹŴƍǘǏǔ �4 ෇ѣƱဃЎᚐࣱȗȩǹȁȃǯƱǛኵǈӳǘƤǔƜƱưŴȗȩǹȁȃǯǴȟƷƳƍசஹƴつƳƕǓǇƢŵ

研究テーマ ဃЎᚐࣱȗȩǹȁȃǯƴǑǔਤዓӧᏡƳᅈ˟Ʒನሰ
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ʟ৖᣼ųဌܓ

研究テーマ ᲣܖሥྸඥǛ੩కƢǔᲢȩǤȕǳȸǹ၃ࡍƷဃ෨ǹȆȸǸƴࣖơƨࣱͤڡ

ȩǤȕǳȸǹ၃ܖƱƸŴͤࡍǍ၌၏Ǜဃ෨ƴǘƨǔಮŷƳ

ᙲ׆Ʒᆢǈ᣻ƶƷᘙǕƱਵƑŴᧈ஖ƴǘƨǔᙻໜưͤࡍǍ၌

၏ƴࢨ᪪ǛɨƑǔᙲ׆ǛଢǒƔƴƠǑƏƱƢǔܖբЎ᣼ưƋ

ǓŴžʴဃǛᡫơƯƷŴƦƠƯɭˊǛǇƨƍưƷŴᲢᢡˡᙲ׆

ǛԃǊƨᲣဃཋܖႎᙲ׆Ŵᘍѣܖႎᙲ׆Ŵᅈ˟ႎᙲ׆ƕͤࡍ

ƴݣƠƯŴ཯ᇌȷካᆢȷႻʝ˺ဇƠƳƕǒɨƑǔࢨ᪪Ǜ੕

൭ƢǔǢȗȭȸȁſᲢ/KUJTC�)&ᲦGV�CN��/CVWTKVCU�������

��
���������ᲣƱܭ፯ƞǕǇƢŵ

țȫȢȳưƋǔǨǹࣱڡƷࣱ׆ƸŴဃ෨ƴǘƨǓŴϋࣱڡ

ȈȭǲȳƷࢨ᪪ǛٻƖƘӖƚǔƨǊŴࣱڡƷͤࡍǛȩǤȕǳȸ

ǹƱƠƯᎋƑǔƴƸŴĬဏࣱƱӷơ଺᧓ឪໜƱƠƯƷӖች଺

ᲩЈဃ଺Ŵĭဃ഻ೞᏡƷឪໜƱƠƯƷИኺ଺ŴĮဃ഻ႎьᱫ

ƷឪໜƱƠƯƷ᧍ኺ଺ƷᲭつƷ଺᧓ႎឪໜǛᎋॾƢǔ࣏ᙲƕ

ƋǓǇƢᲢ׋ᲣŵИኺǍ᧍ኺƷឪƜǔ࠰ᱫƸӲŷưီƳǓŴƦ

Ʒ଺ໜưƷͤࡍʙᝋƕŴဃ෇፼ॹƳƲƷ҄٭ƱƱ

ǋƴŴǑǓ࠰ࢸƷͤࡍʙᝋƴࢨ᪪ƠƯƍƘƨǊŴ

ဏࣱƱൔǂƯࣱڡƷȩǤȕǳȸǹ၃ܖưƸᚇݑƢ

ǂƖ܇׆ǋٶƘƳǓǇƢŵƜƷȩǤȕǳȸǹ၃ܖ

ƴƓƍƯŴǨȓȇȳǹǛဃǈЈƢஇٻƷᄂᆮȇǶ

Ǥȳƕٻᙹ೉ЭӼƖǳțȸȈᄂᆮưƋǓŴݼіڡ

ࣱǳțȸȈᄂᆮȦȋȃȈƕᘍƬƯƍǔƀࣱڡƷ̬

ͤҔၲࢼʙᎍƷဃ෇፼ॹƱͤࡍƴ᧙Ƣǔ၃ܖᄂᆮ

Ტ,�5019ᲣƁƸŴǘƕ׎՗ɟƷͤࠝݼіࣱڡǛ

ᙹ೉ЭӼƖǳțȸȈᄂᆮ፭ưƢŵٻᝋƱƠƨݣ

Ʀ Ʒ Ə ち Ʒ � つž ଐ ஜ Ȋ ȸ ǹ Ș ȫ ǹ ᄂ ᆮ

Ტ,0*5ᲣſᲢP���������ᲣƸŴ���� ǑǓ࠰ ��

ബˌɥƷଐஜμ׎ƷჃᜱᎰࣱڡǛݣᝋƴ᧏ڼƠ

ƨЭӼƖǳțȸȈᄂᆮưŴͤࡍཞ७ƓǑƼȩǤȕǹǿǤȫƷ

ዒዓႎƳ҄٭Ǜᧈ஖ႎጏૺႎƴᛦ௹ƠƯƍǇƢŵᡙួ஖᧓Ƹ

�� ǋנǛឬƑŴྵ࠰ � ƝƱƷᡙួᛦ௹ǛዒዓɶưƢᲢ঺࠰

ௐƴつƍƯƸ ,�5019 țȸȠȚȸǸǛƝᚁƘƩƞƍᲣŵྵנ

ƸŴࣱڡțȫȢȳдƷ̅ဇƱʐၶႆၐƱƷ᧙ᡲŴٸѮƱၶႆ

ၐƱƷ᧙ᡲŴ᧍ኺ࠰ᱫƱ୼࠰஖ၐཞƱƷ᧙ᡲŴٻᝃᙌԼƷઅ

ӕ፼ॹƱᭌቫ᭨ၐႆၐƱƷ᧙ᡲƳƲƴ᧙ƠƯᚐௌǛᡶǊƯƍ

ǔƱƜǖưƢŵ

ǇƨŴ���� ǳțȸȈᄂᆮǛወӳƠƯࣱڡƔǒƸɭမƷ࠰

ЎௌƢǔ׎ᨥǯȭǹǳțȸȈᄂᆮᲢ+PVGT.#%'ᲣƴŴǢǸǢ

Ɣǒ՗ɟƷǳǢᄂᆮƱƠƯӋьƠƯƍǇƢŵӲ׎Ʒࣱڡǳțȸ

ȈᄂᆮƷወӳᚐௌƔǒŴࣱڡƷͤࡍƴƓƚǔσᡫໜƱႻᢌໜ

ǛཎܭƢǔƜƱưŴʻࢸƷɭမƷࣱڡƷȘȫǹǱǢƴつƍƯ

ƷஊဇƳǨȓȇȳǹǛࢽǔƜƱƕưƖǇƢŵ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

ᡈ࠰ŴҔၲ᝟ਃǍі΁੷ڂƱƍƏໜƔǒŴݼіࣱڡƷͤࡍբ᫆Ტஉኺ׉ᩊၐȷܷ܇ϋᐏၐŴɧکၐŴ୼࠰஖ᨦܹƳƲᲣƕٻƖƳ

ᅈ˟բ᫆ƱƳƬƯƍǇƢŵࣱڡƷဃ෨ǹȆȸǸƴࣖơƨͤࡍሥྸඥǛ੩కƢǔƜƱƸŴࣱڡƷͤفࡍᡶƩƚưƳƘŴᅈ˟μ˳Ʒі

΁щƷӼɥƴつƳƕǓǇƢŵࣱڡƷဃ෨ƷͤࡍƩƚưƸƳƘŴᅈ˟μ˳ƴƔƔǘƬƯƍǔᄂᆮƱƍƑǇƢŵ

研究が進むとどのような未来につながるのか

ᅈ˟μ˳Ʒі΁щƕӼɥƢǔƱŴƦƷኽௐᲦᝅƔƳဃ෇ǛᡛǔƜƱƕưƖǔǑƏƴƳǓŴᅈ˟μ˳Ʒ࠳ᅦࡇƕǢȃȗƠǇƢŵƨƩƠŴ

ǳțȸȈᄂᆮƴƓƍƯŴƦƷϋܾƴǑƬƯƸ঺ௐƕࢽǒǕǔƷƸᄂᆮ᧏ڼƔǒૠҗࢸ࠰ŴƱƍƏƜƱƴƳǓǇƢŵƞǒƴͤࡍሥྸ

ඥǛ੩కƠƨƱƠƯǋŴƦƷʼλјௐǛᚸ̖ƢǔƷƸഏɭˊŴƱƍƏƜƱƴƳǓǇƢŵசஹɭˊƷࣱڡƴŴƦƠƯசஹƷᅈ˟ƴݣ

ƠƯസƢƜƱƷưƖǔᝠငƱƳǔǨȓȇȳǹƷоဃƴѐǊƯƍƖƨƍƱ࣬ƍǇƢŵ
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ᧈʟųɢऔ

၃ܖᄂᆮưƷஇݱƷᚇݑҥˮƸŴƀʴƁưƢŵǋちǖǜŴᘉ

෩౨௹Ǎބ౨௹ƴƓƚǔཋឋƷຜࡇยܭǛᘍƏƜƱƸƋǓǇ

ƢƕŴƋƘǇưǋƀʴƁƷ၏७Ǜ৭੮ƢǔƨǊƷǋƷưƢŵʴŷ

Ǜᧈ஖ႎƴᚇݑƠŴ၌धǍၐཞƷႆၐǛਵƑǔƜƱƴǑǓŴ

ƦƷʴƷ᫢፼ॹǍᢃѣ፼ॹǛԃǉဃ෇፼ॹǍŴ౨ᚮǛƏƚǔŴ

၏ᨈƷᚮݑǛӖƚǔŴƳƲƷ̬ͤҔၲ፼ॹƳƲƕŴ၌धႆၐ

Ʒʖ᧸ƴ᧙ᡲƠƯƍǔƔƲƏƔǛᛦ௹ƢǔƜƱƕŴᅶƨちƷ

ܱ଀ƠƯƍǔ၃ܖᄂᆮƷႸႎưƢŵ

ƱƘƴࣱڡƴƓƍƯƸŴИኺƔǒڼǇǓŴ۔کȷЈငŴ᧍ኺƱŴ

ƦǕƧǕƷȩǤȕǹȆȸǸƴƓƚǔŴ˳ϋƷࣱڡțȫȢȳຜ

Ƣǔ၌धǍၐཞ׆țȫȢȳƴឪࣱڡƕឪƜǓǇƢŵ҄٭Ʒࡇ

ƕƋǓŴИኺƔǒ᧍ኺǇưƷ᧓ưŴࣱڡƕኺ᬴ƢǔƜƱƕٶ

ƍǋƷƱƠƯŴܷ܇ϋᐏၐǍܷ܇ሂᏽŴஉኺ׉ᩊၐǍஉኺЭ

ၐͅ፭ƳƲƕਫƛǒǕǇƢŵ᧍ኺǛᡇƑǔƜǖƴƸŴࣱڡț

ȫȢȳƕถݲƢǔƜƱưŴǄƯǓǍႆ൱ŴƳǜƱƳƘᛦ܇ƕ

फƍŴƳƲƷ୼࠰஖ၐཞƕឪƜǓǇƢŵࣱڡțȫȢȳƷ٭ѣ

ƕឪƜǔƜƱưŴ˳ᛦǋ҄٭ƠŴ଺ƴƸၘǈǍ࣎៲Ʒɧᛦƴ

ǑǓଐࠝဃ෇ƴૅᨦǛƖƨƠŴဃ෇Ʒឋƕ˯ɦƢǔҾ׆ƴǋ

ƳƬƯƍǇƢŵǇƨŴᒉ࠰ưឪƜǓǍƢƍ၌धǍၐཞǛᢘЏ

ƴǳȳȈȭȸȫƢǔƜƱưŴ࠰ࢸƷ၌धႆၐƷʖ᧸ƱƳǓƏ

ǔӧᏡࣱǋᅆƞǕƯƓǓŴƦǕǒǛᅆƢƨǊƴƸࣱڡƷɟဃ

෨Ǜᡫơƨᄂᆮƕ࣏ᙲƱƳǓǇƢŵɥưਫƛƨǑƏƳܷ܇ϋ

ᐏၐǍܷ܇ሂᏽŴஉኺ׉ᩊၐǍஉኺЭၐͅ፭ǍŴ୼࠰஖ၐཞ

ƳƲƸᢘЏƳ඙ၲƴǑǓၐཞƷોծƕᙸᡂǇǕƯƓǓŴᐯ៲

Ʒཞ७Ǜ৭੮ƠŴᢘЏƳሥྸǛᘍƏƜƱƸŴ࠰ࢸƷ၌धႆၐ

Ʒʖ᧸ƴǋつƳƕǓǇƢŵ

ک঺Ǎୌ۟҄ƳƲƷྸဌƴǑǓŴ࢟ƷǭȣȪǢࣱڡŴנྵ

ݲƷբ᫆ǋکᱫƕ᭗ᱫ҄ƠƯƖƯƍǔƱƱǋƴŴɧ࠰଺Ʒ۔

ƳƘƋǓǇƤǜŵɧکƷܭ፯Ƹƀ۔کƠǑƏƱƠƯɟܭ஖᧓

஖᧓ƸྵܭƕƔƳǘƳƔƬƨƁƱƞǕƯƍǇƢŵƦƷɟ۔ک

ƕƔƳǘƳƔƬƨ۔ک᧓࠰ƕɟᑍႎưƋǓŴˌЭƸᲬ࠰Ძנ

ƜƱƱƠƯܭ፯ƞǕƯƍǇƠƨŵƨƩŴ۔ک଺Ʒ࠰ᱫƕ᭗ᱫ

҄ƠƯƍǔƱƍƏƜƱƸŴ۔کǛᚾǈǔ࠰ᱫǋ᭗ᱫ҄ƠƯƖ

ƯƍǔƨǊŴɧکưƋǔƜƱǛଔƘᙸつƚŴଔƘᢘЏƳ඙ၲ

ǛӖƚǔƜƱƕ᣻ᙲƴƳƬƯƖƯƍǇƢŵɧکƷҾ׆ƴƸŴ

ҳߺೞᏡƳƲƷբ᫆ˌٳƴŴܷ܇ϋᐏၐǍܷ܇ሂᏽƳƲƷ၌

धƕᏑ୎ƴƋǔƜƱǋƋǓŴ۔کǛᚾǈǔЭƔǒ඙ၲǍᢘЏ

ƳǳȳȈȭȸȫǛƢǔƜƱƴǑǓŴɧکƷҾ׆ƱƳǓƏǔ׆

ஹƷݩƴƓƍƯŴࣱڡ஖Ʒ࠰ǛถǒƢƜƱƕưƖǇƢŵᒉ܇

ƠǍƢƞǛᎋƑƨ଺Ŵஉኺƴ᧙ᡲƢǔၐཞƸ঻ॸƢǔǋ۔ک

ƷưƸƳƘŴᢘЏƳǳȳȈȭȸȫǍŴ଺ƴƸ඙ၲƴǑǓોծ

ƕᙸᡂǊǔǋƷưƋǔƱჷƬƯƍǔƜƱǋ᣻ᙲƳƷưƢŵ

۔کƲǋǛငǈƨƍƁƱ࣬ƬƨƱƖƴŴ܇ƕƀࣱڡŴנྵ

ƠǍƢƍ៲˳ưƍǒǕǔƜƱƴ݃ɨƢǔ܇׆ǛᙸつƚǔƨǊ

ƴŴᅶƨちƸࣱڡƷҔၲࢼʙᎍǛݣᝋƴᄂᆮӋьᎍǛѪᨼɶ

ưƢŵƜǕƔǒƷᄂᆮƴǑǓŴɧکƷʖ᧸ƴ݃ɨƢǔ܇׆ƕ

ᙸつƔǔӧᏡࣱƕƋǓǇƢŵࣱڡƷͤࡍƴ᧙ᡲƢǔǨȓȇȳ

ǹǛоЈƠŴऴ̮ႆإǛƢǔƜƱǍŴͤفࡍᡶǁƷգႆ෇ѣ

Ǜܱ଀ƢǔƜƱƕᅶƨちƷᄂᆮưƋǓŴᅈ˟ႎॖ፯ƱƳƬƯ

ƍǇƢŵ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

ᡶǛᙸᡂǉƜƱƕưƖǇƢŵൿƠƯႸᇌつǑƏƳ঺ௐưƸƋǓǇƤǜƕŴفࡍƷࣱͤڡஹƷݩƷ၌धʖ᧸ሊǛႆᙸƢǔƜƱưŴࣱڡ

ʴŷƷちǐƬƱƠƨဃ෇፼ॹƷોծƴǑǓŴͤفࡍᡶǛ׋ǔŴƱƍƏƷƕ၃ܖᄂᆮƷႸਦƢƱƜǖưƢŵଐஜμ׎ƔǒƷᄂᆮӋь

ᎍǛѪᨼƢǔƜƱưŴଐஜƷࣱڡƷͤفࡍᡶƴጟƕǔ܇׆Ʒ੕ኧǛᘍƬƯƍǇƢŵ

၃ܖᄂᆮƷႸႎƸͤࡍʙᝋƴݣƢǔʖ᧸ȷݣሊ܇׆ǛᙸつƚǔƜƱƴƋǓǇƢŵ�� ᙲưƋǓŴƦƜ࣏ƕݑɥƷᧈ஖ႎƳᚇˌ࠰

ƔǒࢽǒǕǔ঺ௐƸɼƴഏɭˊƷͤࡍዜਤƴࢫᇌƯǒǕǇƢŵݩஹƷ঺ʴǁƷͤࡍƴ᧙ƢǔǨȓȇȳǹ˺ǓǛʻŴᘍƬƯƍǔƷưƢŵ

研究テーマ ᄂᆮܖƴ᧙Ƣǔ၃ࡍƷࣱͤڡ
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食健康科学教育研究センター就労女性コホート研究ユニット／講師

岡見　雪子

研究テーマ 女性の健康と食生活に関する疫学研究　～大豆の効能～

日本は世界でも有数の最長寿国であり、特に日本人女性の

平均寿命は世界 1 位を維持し続けています。その要因の一つ

として考えられるのが、いわゆる「和食」といわれる日本人

の伝統的な食生活です。「和食」は、日本固有の風土・気候・

伝統・信仰・思想・文化・慣習などを含んだ総称した言葉と

捉えられますが、その中でも女性の健康に関連する大豆食品

に着目した研究を進めています。大豆は、豆腐、納豆、味噌、

醤油、きな粉など、日本人が毎日知らず知らずのうちにとっ

ている食材の一つです。そのため、日本人の一人当たりの大

豆摂取量は世界 1 位です。大豆に含まれるダイゼインやゲニ

ステインなどのイソフラボン類は女性ホルモンであるエスト

ロゲン様活性を示すため、乳癌、更年期障害、前立腺癌、骨

粗しょう症など様々な疾患に対する予防効果が示されていま

す。大腸でダイゼインから代謝されたエクオールは、エスト

ロゲン様活性がさらに高く、抗酸化能も高いと言われていま

す。しかし、そのダイゼインからエクオールに代謝する能力

が高い人と低い人がいることが報告されており（Ideno et al, 

PLoS One 2018）、それはその人が保有する腸内細菌叢に

大きく依存します。日本人が多く保有すると考えられるエク

オール代謝菌を探り、その健康への効能とメカニズムを明ら

かにすることを目指しています。特に、女性においては、閉

経後に女性ホルモン低下の影響により血清 LDL コレステロー

ルが上昇し、心血管イベントが増えてくることが報告されて

います。抗動脈硬化作用を有する腸内細菌叢およびその代謝

物を解明し、日本人が欧米諸国より心疾患が少なく、長生き

であることの一要因を模索しています。

　「和食」は 2013 年にユネスコの無形文化遺産に登録さ

れました。和食には、大豆だけでなく、米、魚介、野菜、海藻、

いも、きのこなど我々が普段食べる食材が多彩に含まれてい

ます。

また、近年、腸内細菌がメディアで注目されています。遺

伝子解析技術の向上により、我々の糞便から腸内細菌叢を推

定できるような時代になりました。

日本人が日常的に食べているものがどのように我々の腸内

細菌叢を形成し、その代謝物がどのように日本人の健康や寿

命に影響しているのかを知ることは、日本の食文化の重要性

を科学的に理解し、女性だけでなく日本人全体の健康や長生

きの秘訣を知るきっかけに繋がります。

女性が健康的で生きやすくなれば、その子どもたちも生き

やすい社会になります。今我々が行っている疫学研究の成果

は、必ずしも現代人にフィードバックできるものばかりでは

ありませんが、次世代が恩恵を受けると考え、紡いでいくこ

とが大切であると考えています。

これまでの歴史を振り返っても、日本人は海外の文化を上

手に取り入れつつ、和食を上手に発展させてきたとされてい

ます。将来的にも、日本は国際化が進んでいくと考えられま

すが、日本の文化、独自性や魅力について、日本人が誇りを

もち、より医科学的根拠をもって世界に発信できるよう、エ

ビデンス創りに努めていきたいです。

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか
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研究テーマ

研究テーマ

研究が進むとどのような未来につながるのか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

島　孟留

共同教育学部保健体育講座／准教授

研究が進むとどのような未来につながるのか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

河野　大輔

生体調節研究所／助教

脳の中の視床下部という領域に存在する

食欲中枢（摂食中枢・満腹中枢）は、食欲

の調節に加えて、熱産生も調節することに

より、体内のエネルギー状態や体重を一定

に保つ役割をしています。近年、食生活の

変化による脂肪や砂糖のとりすぎや、車の

普及による運動量の低下といった環境の変化が急激に起こっ

ています。そして、それと同時に肥満者が世界的に急増してい

ます。食欲中枢による体重の調節が環境要因によって正常に働

かなくなってしまっているのではないかと我々は推測していま

す。環境要因が食欲中枢に影響を与えるメカニズムは十分には

明らかになっていないので、我々は、生体内の環境応答機構と

しても働くことの知られている遺伝子の化学修飾（DNA メチ

ル化修飾や RNA メチル化修飾など）に注目して研究を進めて

います。興味深いことに、これらの化学修飾を調節する酵素で

あるエピジェネティック酵素の中には、体の大きさや太りやす

さに関連していることが報告されているものが複数あり、我々

は、それらの中に食欲中枢で体重の調節をしている酵素がある

ことを明らかにしてきました。

近年、肥満者は世界的に増加しており、肥満を原因とする様々

な病気の患者数も増加しています。環境要因により肥満が発症

する根本的なメカニズムが明らかになれば、肥満の予防や治療

を根本から行う方法の開発にも繋がります。

肥満の予防や治療が実現できれば、肥満によって引き起こさ

れる様々な病気の抑制につながり、より健康で長生きできる未

来の実現につながると考えられます。

認知機能や非認知能力を高めるライフス

タイルの条件（運動、食事、並びにそれら

の組み合わせ）を、動物実験並びにヒト研

究により検証しています。特に、2 型糖尿

病のように心身の機能がともに低下してい

るような疾患に対する運動・食効果の検証

に注力しており、well-being に資するライフスタイル条件の

提案を目指しております。あわせて、それらの効果のメカニズ

ムの解明を通じて、運動模倣薬の基盤づくりも推進しています。

身体活動や食事は、言わずもがな、私たちの生

活と切り離すことができない構成要素です。不摂

生は、様々な疾患を招きます。年々患者数が増え

続けている 2 型糖尿病がその最たる例だと言えま

す。そのような疾患の発症予防や症状改善ライフ

スタイルを、ライフスタイルの改善から実現する

ことで、人々の健康寿命の延伸に貢献するという

ところに、私の研究が関わっております。

まず運動に関して、私の研究では、誰しもが行いやすい低強

度運動（散歩のような強度）に注目しています。習慣的な低強

度運動は学習・記憶機能や共感性といった認知機能、非認知能

力を高めることができます。簡便に生活へ取り入れられる運動

であるからこそ、人々の運動の実施頻度や継続率を高めること

に繋げたいと考えています。また食事に関しては、低糖質・高

タンパク質食の影響に焦点を当てています。2 型糖尿病の病態

改善に有効である一方で、疾病を有しない健康的なステータス

での摂取は認知機能を低下させる可能性を見出していますの

で、各々に見合った食の選択に貢献すると考えています。

研究テーマ

強度や時間を規定し , マウスに運動
を課している様子

脳機能を評価している様子

健康科学ユニット

食健康科学教育研究センター食健康科学教育研究センター
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Պֶユニット߁݈

様々な人に運動を೔常生活に取りೖ
れてもらうための研究を行っています。
多くのऀױさんで、運動が݈߁に良い
ことは知っているが、「分かっているが
出来ない」、「明೔やろう」となかなか行

動に移すのが難しいという現状があります。糖೘病や高݂
ѹといった病気によっては、運動することが病状をコント
ロールする上でॏ要なフΝクターとなってきます。このよう
な行動に移せない方にແ理なく運動を通して݈ͮ߁くりを
行っていくための方法に取り組んでいます。

的な生活にはਖ਼しい知ࣝがあれば行動を変化させら߁݈
れるわけではありません。「分かっているが出来ない」、「明೔
やろう」といった๬ましくない状گをແ理なく変化できれ
ば、ストレスなく݈߁になっていきます。私の研究は、その
。ԉを行う研究になりますࢧ

　食ࣄと運動の関係
は切っても切れない
関係です。病気の体
をѱ化させないように
すること、あるいはよ
り݈߁な体を作るた
めには食ࣄの内容が
ॏ要になってきます。
ஙߏ的な生活を߁݈
するための方法をఏ
することで、より豊ڙ
かで安全な食生活に
貢献したいと考えて
います。

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか研究テーマ

大学院อ݈学ڀݚ科ޢ؃学࠲ߨ／助教

Ҫखஈ޾थ

Պֶユニット߁݈

Պֶユニット߁Պֶユニット݈߁݈

Պֶユニット߁Պֶユニット݈߁݈

　ώトの病気と݈߁に関するૅج的な
研究をしています。ώトには໿2�
000
個のҨ伝子があり、一つ一つが生きて
いく上でॏ要な໾ׂをしています。し
かし、機能がे分に分かっているҨ伝

子は少なく、世界中でҨ伝子の機能解析が行われていま
す。私たちは、この中からたった一つのҨ伝子を欠ଛさせた
マウス（,0マウス）を使用して研究をしています。,0マウ
スは様々な病気になるのですが、この中で஫目しているの
が非Ξルコール性ࢷ๱性؊Ԍ（/"4)）という؊ଁの病気
です。/"4)はおञをҿまない人がጶױし、؊ߗ変や؊؞
にまで進行します。/"4)はऀױ数が૿加していますが、
発঱原因は不明
な఺が多く、ྍ࣏
薬もありません。
このため、私たち
は,0マウスが
/"4)を発঱す
るৄしい機ߏを
解明することを目
。していますࢦ

ώトは生きている間に様々な病気にጶױします。この中に
は生活श׳病とݺばれる病気があり、/"4)は生活श׳病
をഎܠとして発঱すると考えられています。このため、食श
のվળやద度な運動などにより/"4)を༧๷でき、病態׳
の進行を๷͙ことができます。私たちの研究は、/"4)など
の病気の原因をಥきࢭめて、どうしたらվળできるかを科
学的に検ূする研究です。

ώトが持つҨ伝子のほとんどはマウスも持っていること
が分かっています。このため、,0マウスはώトの病気のモ
デルとなり、,0マウスから分かった新しい発ݟがώトでも
起こっている可能性があります。ैって、私たちの,0マウ
スを用いた研究は、原因不明の病気の発঱機ߏの解明や࣏
ྍ薬開発΁の応用が期待されます。

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

大学院理工学府分子科学部門／准教授

Ҫ上　༟հ
大学院อ݈学ڀݚ科ޢ؃学࠲ߨ／教授

Ԭ　ඒஐ୅

,0Ϛウス ؊ਖ਼ৗϚウスの（ࠨ） （ଁӈ）,0Ϛウスの؊ଁ

ੴङ࿷のフットパス

　ӫཆӸ学の研究をしています。Ӹ学
とは、݈߁に係る問題について様々な
Ծઆをཱてて、人間の集ஂを対象にਫ਼
密なデータを௕期間にわたり収集し、
統ܭ学の理࿦を用いてこれらのデータ
を解析して、科学的なࠜڌを探り当て

て検ূする学問です。これまでに、コーώーやチϣコレー
ト、ウーロン஡とそれらにؚまれるΧフΣイン、ถ൧と炭水
化物とグリセϛックࢦ数、食ࣄバランスΨイド、食ࣄのԤถ

化、໺ઁࡊ取とϝラトニン౳のઁ取が、がんや॥環器࣬ױ、
糖೘病౳の生活श׳病のጶױやࢮ๢とどのように関係があ
るかを調べてきました。ߋに、食ࣄやӫཆに関する知ࣝと行
動との関連を調べ、個人のओ体的な༧๷行動や社会活動の
実ફにつな͛るための研究を行っています。また、ӫཆઁ
取と٤Ԏश׳の݈߁΁のަޓ作用の研究をしています。

　ۙ೥ςレϏやインターωット౳で食品やӫཆと݈߁に関
する৘ใがあ;れています。しかしながら、それらは全てສ
人に有用なਖ਼しい৘ใとݴえるでしΐうか。Ӹ学研究を通
してΤϏデンスを得ることで、ਖ਼しい৘ใをよりわかりやす
く発৴できるようになります。

　全ての人が食を通して݈߁௕णを全うできるようになる
ことを目ඪにしています。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

大学院อ݈学ڀݚ科ޢ؃学࠲ߨ／教授

େఉ　ࢤ野

私たちの生活のどの部分に関わっているか

　全ての人が食を通して݈߁௕णを全うできるようになる
ことを目ඪにしています。

　ओに「未病期の人や生活श׳病ऀױ
の食行動」について研究を行っていま
す。病気༧උ܉である未病期の人の࣬
病༧๷や糖೘病などの生活श׳病の人
のѱ化๷ࢭのためには、Ԙ分や糖分の

制ݶなど食ࣄ管理が必要になります。そのため、そのような
人たちの１）食に関する気持ちや食べるという行動に関する
探究̎）食行動の影響要因（家଒や環境など）の解明̏）݈
。ԉに関する研究を行っていますࢧ管理行動のࣄ的な食߁

　減Ԙの必要性や過食をしないことなど݈߁的な食ࣄ管理が
必要だと಄でわかっていても、実際の行動はできない人がた
くさんいます
し、それが人
間というもの
です。そこ
で、わかって
いてもできな
い食行動につ
いて研究をす

ることで、࣬ 病༧๷や࣬ױの૿ѱ༧๷や合併঱༧๷などに໾
ཱちます。

でݝさんが大変多いऀױは糖೘病からಁ析になるݝഅ܈　
す。そのため、これらの研究によって糖೘病性ਛଁ病のऀױ
さんの減少、܈അの食のΞピール方法の明֬化、食材や݈
的な食に関する付加価஋の活性化（食のバリϡーチΣーン߁
の活性化）などに貢献します。
　特にԬが開発した、݈߁的な行動΁のࢧԉ方法である
&"4&（イーズ）プログラϜは全国֤஍の病Ӄで活用されて
います。

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか
研究テーマ

&"4&（イーζ）プログラϜのΞクγϣンプラン
ˎ&"4&ʢイーζʣϓロάϥϜ͸ステοϓ̍ʙ̒にߏ଄化されͯいる

ਛଁέΞ̴ラーχング࠲ߨ
IttQ���Qlaza�uNin�ac�KQ�dKin���ease��@��@��ItNl
ˎηルϑ&"4&ʢイーζʣϓロάϥϜ͕঺հされͯいる

★岡研究室ホームページ
https://oka.dept.health.gunma-u.ac.jp/
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　私ୡの体から細๔をとりだしてഓཆ
すると、細๔は分྾して૿৩していきま
す。しかし、細๔には分྾できる回数に
。しますࢭ界があり、やがて૿৩をఀݶ
この現象を「細๔࿝化」とݴい、૿ ৩を

います。私は細๔࿝化が生ݴした細๔を「࿝化細๔」とࢭఀ
͡るϝΧニズϜと࿝化細๔の特௃について研究をおこなって
います。

　࿝化細๔は、分྾ݶ界だけでなく、活性酸素やさま͟まな

化学物質など、֎部からのܹࢗによっても生͡ます。した
がって೥ྸとともに࿝化細๔が஝ੵしていくようになります。
私ୡの体に対する࿝化細๔の働きにはਖ਼ෛの二面性がありま
す。एいࠒに生͡る࿝化細๔はইの࣏りをૣめたりして必要
なのですが、೥ྸとともに஝ੵした࿝化細๔は、がん、動຺
を引き起ױᱷ঱などのさま͟まな加ྸ࣬ૈࠎ、化、ೝ知঱ߗ
こすらしいということが最ۙの研究で分かってきました。࿝
化細๔を取りআいたωズϛは、ण໋そのものは৳ͼません
が、加ྸ࣬ױにならない期間、つまり݈߁ण໋がԆͼていき
ます。

　ੲは࿝化細๔のෛの面が表れるલにώトが๢くなっていま
した。ण໋が৳ͼてきた現代では、࿝化細๔のෛの面が加ྸ
をױஶに表れているのかもしれません。加ྸ࣬ݦとしてױ࣬
༧๷して݈߁ण໋をԆばすことはॏ要な՝題となっていま

す。このような理༝から、細
๔࿝化の発生や࿝化細๔の
働きを཈える薬の開発競争
が世界中でおこなわれてい
ます。࿝化細๔を཈える化
合物が分かれば、ある೥ྸ
から、それをؚむ食品を食べ
ていくことにより݈߁ण໋を
Ԇばすことができるかもしれ
ません。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

生ମௐઅڀݚॴҨ఻子৘ใ分໺／助教

খా　　司

೔ຊ国内に糖೘病と਍அされた方は
໿�00ສ人おり、境界ܕ・༧උ܉をؚめ
ると2
000ສ人を௒えるとਪ定されてい
ます。�0೥લは੒人の�00人に１人が
糖೘病だったのに、現在は̒人に１人で
す。一方、ංຬ （ऀ#.*が2�Ҏ上）も国

内に໿2
000ສ人おり、この�0೥間に̐ഒに૿加しています。
これらの生活श׳病（ϝタボリック঱ީ܈）は心࠹ߎے、೴
ଔ中といったण໋に影響するॏ大な࣬ױを引き起こすݥة性
が高く、新しいྍ࣏法や༧๷法の開発がٸ຿となっていま
す。私たちの最ۙの研究੒果から、糖೘病やංຬの原因には
グルΧΰンを分ൻするᢄЋ細๔のো֐や中਻（೴のࢹচԼ
部）におけるΤωルΪー制御破୼も関わっていることが分
かってきました。

生活श׳病の༧๷やྍ࣏には食ࣄや運動といったຖ೔の生
活に密接に関わるհೖが必要となります。しかしながら、た
だອવとμイΤットをしているだけでは有効な結果を得にく
いのもࣄ実です。そこで私たちは、食ࣄの੒分であるӫཆ素
にண目し、どのӫཆ素のઁ取がより効果的に生活श׳病対ࡦ
につながるかを研究しています。さらに、薬ࡎによる新たな
༧๷法、ྍ࣏法の開発にも関わっています。

私たちのᢄЋ細๔やࢹচԼ部をඪ的にした研究の結果、糖
೘病やංຬが発঱する分子ϝΧニズϜが明らかになると、こ
れらの࣬ױに対する新しい༧๷法やྍ࣏法の開発に貢献する
可能性があり、ক来の݈߁௕ण社会の実現につながると考え
ています。

生ମௐઅڀݚॴ୅ँγάφϧղੳ分໺／教授

๺村　஧߂
研究テーマ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

͜ΜにΌ͘の༷ʑͳޮ果 -1-ɺ(1*)#1�の໾ׂ

糖೘病やࢷ質異常঱などの生活श׳
病の༧๷とྍ࣏のجຊはバランスの良
い食ઁࣄ取とద度な運動です。܈അݝ
の特産品であるこんにΌくを௕期にઁ
取すると݂糖஋や݂中のࢷ質がվળす

ることが知られていますが、そのϝΧニズϜは明らかになっ
ていません。私ୡはこんにΌくがどのようなϝΧニズϜで݂
糖஋やࢷ質の
վળ効果をも
たらすかを研
究しています。
特にこんにΌ
くઁ取が݂中
のࢷ質代ँ߬
素 で あ る リ
パーθに༩え
る影響につい
て研究してい
ます。

こんにΌくをઁ取することでどのような݈૿߁進効果が
得られるかを明らかにしていきます。

こんにΌくを食ࣄϝニϡーに加え、効果的にઁ取すること
で糖೘病やࢷ質代ँ異常などの生活श׳病の発঱を཈制す
ること、またطにこれらの病気にかかっている人のྍ࣏効
果が上がることが期待されます。こんにΌくઁ取による݈
から世界に発৴したいとݝഅ܈をݟ進効果の新たな知૿߁
考えています。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

大学院ҩ学ڀݚܥ科ྟচࠪݕҩ学／准教授
ҩ学部ෟଐප院ࠪݕ部／෭部௕

໦村　ึ޹
私たちの生活のどの部分に関わっているか

大学院理工学府分子科学部門／助教

୔　　ҁࠇ

%/"にهさΕͨҨ఻৘ใをकる࢓૊Έ
を஌る

　この研究は私たちの݈߁とਂく結ͼついています。細๔の
ほとんどは%/"とݺばれる物質を持っています。%/"には
生物を作り出すために必要な৘ใ（Ҩ伝৘ใ）がؚまれてい
ます。ࢵ֎ઢや活性酸素、環境物質などによって%/"がইつ
いてしまうとҨ伝৘ใが変ߋされ、病
気の原因になることがあります。その
ため、細๔は%/"のҨ伝৘ใをਖ਼し
く維持するための࢓組みを持っていま
す。しかし、ώトの細๔ではこの࢓組
みが複雑で、まだ全てが明らかになっ
ていないため、研究を行っています。
　あわせて、໺ࡊにؚまれる߅酸化物
質の効果を調べています。໺ࡊにؚま
れるϏタϛン̘やϙリフΣϊールはそ
の代表例です。%/"をইつける要因

の一つに活性酸素があります。細๔には活性酸素をআڈする
酸化物質߅を食べることでࡊ組みがඋわっていますが、໺࢓
を取りࠐみ、活性酸素をより効率よくআڈすることができま
す。これらの߅酸化物質は過৒にઁ取すると細๔にとってか
えってಟになることがあります。そのため、私たちの݈߁に
ϝリットになる場合とデϝリットになる場合とで、߅酸化物
質が細๔の中でどのようにৼる෣っているのかを調べていま
す。

　こうした研究が進むことで、がんのྍ࣏や病気の༧๷と
いった私たちの݈߁をࢧえることができるようになると期待
されます。このような取り組みはطに行われていますが、研
究が進むことでさらに良い方法や薬の開発がなされるでしΐ
う。
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　私ୡの体から細๔をとりだしてഓཆ
すると、細๔は分྾して૿৩していきま
す。しかし、細๔には分྾できる回数に
。しますࢭ界があり、やがて૿৩をఀݶ
この現象を「細๔࿝化」とݴい、૿ ৩を

います。私は細๔࿝化が生ݴした細๔を「࿝化細๔」とࢭఀ
͡るϝΧニズϜと࿝化細๔の特௃について研究をおこなって
います。

࿝化細๔は、分྾ݶ界だけでなく、活性酸素やさま͟まな

化学物質など、֎部からのܹࢗによっても生͡ます。した
がって೥ྸとともに࿝化細๔が஝ੵしていくようになります。
私ୡの体に対する࿝化細๔の働きにはਖ਼ෛの二面性がありま
す。एいࠒに生͡る࿝化細๔はইの࣏りをૣめたりして必要
なのですが、೥ྸとともに஝ੵした࿝化細๔は、がん、動຺
を引き起ױᱷ঱などのさま͟まな加ྸ࣬ૈࠎ、化、ೝ知঱ߗ
こすらしいということが最ۙの研究で分かってきました。࿝
化細๔を取りআいたωズϛは、ण໋そのものは৳ͼません
が、加ྸ࣬ױにならない期間、つまり݈߁ण໋がԆͼていき
ます。

ੲは࿝化細๔のෛの面が表れるલにώトが๢くなっていま
した。ण໋が৳ͼてきた現代では、࿝化細๔のෛの面が加ྸ
をױஶに表れているのかもしれません。加ྸ࣬ݦとしてױ࣬
༧๷して݈߁ण໋をԆばすことはॏ要な՝題となっていま

す。このような理༝から、細
๔࿝化の発生や࿝化細๔の
働きを཈える薬の開発競争
が世界中でおこなわれてい
ます。࿝化細๔を཈える化
合物が分かれば、ある೥ྸ
から、それをؚむ食品を食べ
ていくことにより݈߁ण໋を
Ԇばすことができるかもしれ
ません。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

生ମௐઅڀݚॴҨ఻子৘ใ分໺／助教

খా　　司

　೔ຊ国内に糖೘病と਍அされた方は
໿�00ສ人おり、境界ܕ・༧උ܉をؚめ
ると2
000ສ人を௒えるとਪ定されてい
ます。�0೥લは੒人の�00人に１人が
糖೘病だったのに、現在は̒人に１人で
す。一方、ංຬ （ऀ#.*が2�Ҏ上）も国

内に໿2
000ສ人おり、この�0೥間に̐ഒに૿加しています。
これらの生活श׳病（ϝタボリック঱ީ܈）は心࠹ߎے、೴
ଔ中といったण໋に影響するॏ大な࣬ױを引き起こすݥة性
が高く、新しいྍ࣏法や༧๷法の開発がٸ຿となっていま
す。私たちの最ۙの研究੒果から、糖೘病やංຬの原因には
グルΧΰンを分ൻするᢄЋ細๔のো֐や中਻（೴のࢹচԼ
部）におけるΤωルΪー制御破୼も関わっていることが分
かってきました。

　生活श׳病の༧๷やྍ࣏には食ࣄや運動といったຖ೔の生
活に密接に関わるհೖが必要となります。しかしながら、た
だອવとμイΤットをしているだけでは有効な結果を得にく
いのもࣄ実です。そこで私たちは、食ࣄの੒分であるӫཆ素
にண目し、どのӫཆ素のઁ取がより効果的に生活श׳病対ࡦ
につながるかを研究しています。さらに、薬ࡎによる新たな
༧๷法、ྍ࣏法の開発にも関わっています。

　私たちのᢄЋ細๔やࢹচԼ部をඪ的にした研究の結果、糖
೘病やංຬが発঱する分子ϝΧニズϜが明らかになると、こ
れらの࣬ױに対する新しい༧๷法やྍ࣏法の開発に貢献する
可能性があり、ক来の݈߁௕ण社会の実現につながると考え
ています。

生ମௐઅڀݚॴ୅ँγάφϧղੳ分໺／教授

๺村　஧߂
生ମௐઅڀݚॴݸମ౷ޚγεςϜ分໺／助教

Ԯপ　੓೭
研究テーマ

、の研究をしています。通常「຾ٳ」　
生物の生໋活動は生֔を通͡てٳむこ
となく進行しますが、一部の生物では
生໋活動を一時的にࢭٳすることがで

きます。このような現象は「ٳ຾」とݺばれ、全身の組৫の
活動をఀࢭし௿代ँ状態のまま安定保存することで可能に
していると考えられます。ٳ຾の分子機ߏの解明は୯७に
知的ح޷心をຬたすだけではなく、様々な分໺にも応用可
能です。しかしながら、ٳ຾を行う生物を研究室でࣂҭし、
分子生物学・Ҩ伝学的な研究を行うج൫は੔っていないの
が現状でした。我々の研究室では世
界的にも੒ޭ例が少ないٳ຾を行う
新نモデル生物ターコイズキリ
フΟッシϡの安定ࣂҭ・研究ج൫の
ཱ֬に੒ޭしました。私はޫܬイ
ϝージング技術を用いてターコイズ
キリフΟッシϡの代ँ動体を可ࢹ化
することでٳ຾機ߏの解明を目ࢦし
ています。

຾は֎部ӫཆをほとんど消費せͣに生໋を௕期間保存ٳ
することが可能です。また、ٳ຾をհしてもण໋やその後の
。状態には全くѱ影響は༩えないことが分かっています߁݈
このようなڻ異的なٳ຾機ߏの分子ج൫を明らかにすれば、
຾を༠ಋٳ຾を行わない生物（例えば人）にも人工的にٳ
可能だと考えています。

今後、人類にӉ஦౉ߤが必要になるかもしれませんが、
移動に్方もない時間がかかるのが問題఺です。Ծに、
ターコイズキリフΟッシϡのٳ຾機ߏを人に応用できれば、
Ӊ஦౉ߤの移動時間の生໋活動をࢭٳすることで、問題を
解決できるかもしれません。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

͜ΜにΌ͘の༷ʑͳޮ果 -1-ɺ(1*)#1�の໾ׂ

　糖೘病やࢷ質異常঱などの生活श׳
病の༧๷とྍ࣏のجຊはバランスの良
い食ઁࣄ取とద度な運動です。܈അݝ
の特産品であるこんにΌくを௕期にઁ
取すると݂糖஋や݂中のࢷ質がվળす

ることが知られていますが、そのϝΧニズϜは明らかになっ
ていません。私ୡはこんにΌくがどのようなϝΧニズϜで݂
糖஋やࢷ質の
վળ効果をも
たらすかを研
究しています。
特にこんにΌ
くઁ取が݂中
のࢷ質代ँ߬
素 で あ る リ
パーθに༩え
る影響につい
て研究してい
ます。

　こんにΌくをઁ取することでどのような݈૿߁進効果が
得られるかを明らかにしていきます。

　こんにΌくを食ࣄϝニϡーに加え、効果的にઁ取すること
で糖೘病やࢷ質代ँ異常などの生活श׳病の発঱を཈制す
ること、またطにこれらの病気にかかっている人のྍ࣏効
果が上がることが期待されます。こんにΌくઁ取による݈
から世界に発৴したいとݝഅ܈をݟ進効果の新たな知૿߁
考えています。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

大学院ҩ学ڀݚܥ科ྟচࠪݕҩ学／准教授
ҩ学部ෟଐප院ࠪݕ部／෭部௕

໦村　ึ޹
私たちの生活のどの部分に関わっているか

ターίイζキリフΟッγϡ ୅ँ動ମのՄࢹ化
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研究テーマ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

Ჩя૙ࡈᜒܖ૙Ꮛ᧏ႆܖኒᄂᆮᅹҔܖᨈҔܖٻ

葭田　明弘

ᢿᧉᲩя૙ܖᅹ܇Ўࡅܖ߻ᨈྸܖٻ

二宮　和美

私たちの生活のどの部分に関わっているか

ᅶᢋƸᒉ࠰ᎍƷ᎑ኄᏡƱƜǜƴǌƘƴ

ǑǔᘉኄǍᏢឋƷોծјௐƴ᧙Ƣǔᄂᆮ

ǛᘍƬƯƖƯƓǓǇƢŵƜǕǒƸ᭗ᱫ҄

ᅈ˟ƴˤƏҔၲᝲƷٻفǍͤݤࡍԡƷف

ᡶƱƍƬƨᛢ᫆ƷƋǔྵˊଐஜƷͤࡍሥ

ྸǍ၌धʖ᧸ƷᚇໜƔǒ᩼ࠝƴ᣻ᙲưƢŵ

ƜǕǒƷȆȸȞƸᅶƨちƷဃ෇ƴ᧙ǘǔᢿЎƱƠƯŴᒉ࠰ᎍƷ

ᎍ࠰Ŵᒉ࠰ཞ७Ʊဃ෇፼ॹ၏ƷȪǹǯሥྸƴႺኽƠǇƢŵᡈࡍͤ

ƷɶưᏄ฼Ǎኄބ၏ƳƲƷဃ෇፼ॹ၏ƕفьƠƯƓǓŴƜǕƸ᫢

ဃ෇ǍᢃѣɧឱƳƲƷᙲ׆ƕ᧙ɨƠƯƍǇƢŵͤࡍƳᒉ࠰ᎍƱƍ

ƬƯǋŴᅶƨちƷᄂᆮƴǑǓŴ᎑ኄᏡЎ᫏ƴƓƚǔദࠝ᭗͌ƴ࢘

ƨǔ᠉ࡇƷ᎑ኄᏡᨦܹƷʴƨちƕݲƳƘƳƍƜƱƕЙଢƠǇƠƨ

Ტ׋ų᎑ኄᏡƷЎ᫏ᲣŵƜƷʴƨちƸݩஹ � ၏ƳƲƷဃ෇ބኄ׹

፼ॹ၏ƴƔƔǔȪǹǯƕٻƖƍƱᎋƑǒǕǇƢŵɟ૾ưŴƜǜƴ

ǌƘƸ፭ᬔჄưٶƘဃငƞǕǔ᫢ԼưŴᅶƨちƷᄂᆮƴǑǓᲢ׋ų

ƜǜƴǌƘቲ᝟ᒵᚾ᬴ᲣŴ᫢ࢸƷᘉኄɥଞǛ৮ƑƨǓᏢឋǛોծ

Ƣǔ΁ƖƕƋǔƜƱƕЎƔƬƯƖǇƠƨŵ

ᒉ࠰஖Ʒ᎑ኄᏡᨦܹƷٻƖƳҾ׆ǛᚐଢƢǔƜƱưŴƦǕǛ᧸

ƙͤࡍƳဃ෇፼ॹǛ̟ᡶƠŴݩஹႎƴဃ෇፼ॹ၏ƷႆၐȪǹǯǛ

˯ถƠŴͤࡍႎƳᎊࢸǛᡇƑǔƜƱƕ஖ࢳưƖǇƢŵᅈ˟ƴƱƬ

ƯƸҔၲᝲƷЪถƕ஖ࢳưƖǇƢŵͤࡍƳဃ෇፼ॹǛᢋ঺Ƣǔɶ

ư᫢ʙСᨂƸྵܱƴƸ׉ᩊǛˤƍǇƢƕŴƜǜƴǌƘƴǑǔ฼ᐃ

ज़ƴǑǓŴ᫢ʙСᨂƕൔ᠋

ႎܾତƴƳǔƜƱƕᎋƑǒ

ǕǇƢŵƜƷᄂᆮƴǑǓͤ

ǍҔၲᝲƷЪ˦ࡨԡƷݤࡍ

ถƴጟƕǔӧᏡࣱƕƋǓǇ

ƢŵǇƨŴ፭ᬔჄငƷ᫢Լ

Ʒͤࡍјௐƕᅈ˟ƴԗჷƞ

ǕǕƹŴ፭ᬔჄƷ᫢Լಅမ

Ʒ෇ࣱ҄ƴጟƕǔƱᎋƑǒ

ǕǇƢŵ

研究が進むとどのような未来につながるのか

耐糖能の分類

糖尿病診療ガイドライン2019

空腹時血糖値100～109mg/dLは正常域ではあるが、「正常

高値」とする。この集団は糖尿病への移行や75gOGTT時の

耐糖能障害の程度からみて多様な集団であるため、OGTTを

行うことが勧められる。

1.

2.
3.

4.

5.CGI

6.OGTTで

こんにゃく粥負荷試験

服用前
粥摂取
30分後 60分後 120分後

服用前
トレーランＧ摂取
30分後 60分後 120分後

耐糖能評価

・五分粥
・0.4%蒟蒻粉入り粥
・0.8%蒟蒻粉入り粥

研究テーマ

ᆝཋƷ᭗˄ь̖͌҄ƴ᧙Ƣǔᄂᆮ

ųᆝཋƷ᭗˄ь̖͌҄ǛႸਦƠƯŴ᫢Լ

ƷžೞᏡࣱſƓǑƼžь߻ȷ̬ᔺſƴ᧙Ƣ

ǔᄂᆮǛᘍƬƯƍǇƢŵžೞᏡࣱſƴ᧙Ơ

ƯƸŴᆝཋǿȳȑǯឋɶƴԃǇǕǔ� � Ǣ

ȟȩȸǼǤȳȒȓǿȸᲢ� �#+ᲣƴბႸƠŴ

ᄂᆮǛዓƚƯƍǇƢŵྵנƸŴᰳٻǍȩǤᰳƳƲƷᆝཋǿȳȑ

ǯឋƔǒૼᙹ� �#+ Ǜ੕ኧƠŴᘉኄ͌ɥଞ৮С˺ဇƳƲƷဃ˳

ᛦራೞᏡࣱǍೞᏡࣱ᫢ԼƳƲƷь߻᫢ԼǁƷࣖဇǛႸਦƠƨь

ȷ̬ᔺſƴ᧙ƠƯƸŴϬ߻ཎࣱƷᚸ̖ǛᘍƬƯƍǇƢŵžь߻

ᔺ̬܍ƞǕƨຕብƕŴϐኽ୒҄ƠƯᄒƘƳǔžᎊ҄ſƷೞನƷ

ᚐଢƱƦƷ৮СǛႸႎƱƠƨᄂᆮǛᘍƬƯƍǇƢŵྵנƸŴ໑

᫨Ơƨ቟Ǜ᭗ᡮƤǜૺƢǔƜƱƴǑƬƯࢽǒǕǔǲȫཞƷ᫢Լ

እ஬ưƋǔž቟ǲȫſǛဇƍƯŴຕብƷᎊ҄ਫѣǛᚸ̖ƠƯƍ

ǇƢŵ

ஜᄂᆮƸŴᅶƨちƴ៲ᡈƳž᫢Լſƴ᧙ƢǔǋƷưƢŵཎƴŴ

᫢ԼƷೞᏡࣱưƋǔžʚഏೞᏡᲢ։ࣱڤᲴƓƍƠƞᲣſƱžɤ

ഏೞᏡᲢဃ˳ᛦራೞᏡࣱᲣſƴ᧙ǘƬƯƍǇƢŵͤࡍưƓƍƠ

ƍ᫢Լእ஬Ǜ᧏ႆƢǔƜƱưŴᆝཋǛ᭗˄ь̖͌҄ƠŴᆝ᫏Ʒ

ෞᝲਘٻƴᝡྂưƖǔƱᎋƑƯƍǇƢŵ

ž᫢ԼſǛᡫƠƯŴဃ෇፼ॹ၏Ǜʖ᧸ƠŴͤࡍư૨҄ႎƳଐ

ࠝဃ෇ǛᡛǔƜƱƕưƖǔƱᎋƑǒǕǇƢŵǇƨŴຕብᙌԼƷ

ԼឋӼɥƳǒƼƴចԛ஖ᨂƷࡨᧈƕӧᏡƴƳǕƹŴෞᝲᎍǁǑ

ǓƓƍƠƍຕብ᫢ԼǛ੩̓ưƖǔǑƏƴƳǔƱᎋƑǒǕǇƢŵ

ƜƷǑƏƴŴᆝཋǛ᭗˄ь̖͌҄ƢǔƜƱưŴᆝ᫏Ʒෞᝲਘٻ

ƴᝡྂưƖǔƱᎋƑƯƍǇƢŵ
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ҩ学部ෟଐප院ӫཆ؅理部／෭部௕

ᴡլ　ࢠۅ

大学院理工学府分子科学部門／助教

୔　　ҁࠇ
ҩ学部ෟଐප院ࠪݕ部／ࢣߨ

ৗ઒　উ඙

%/"にهさΕͨҨ఻৘ใをकる࢓૊Έ
を஌る

この研究は私たちの݈߁とਂく結ͼついています。細๔の
ほとんどは%/"とݺばれる物質を持っています。%/"には
生物を作り出すために必要な৘ใ（Ҩ伝৘ใ）がؚまれてい
ます。ࢵ֎ઢや活性酸素、環境物質などによって%/"がইつ
いてしまうとҨ伝৘ใが変ߋされ、病
気の原因になることがあります。その
ため、細๔は%/"のҨ伝৘ใをਖ਼し
く維持するための࢓組みを持っていま
す。しかし、ώトの細๔ではこの࢓組
みが複雑で、まだ全てが明らかになっ
ていないため、研究を行っています。
あわせて、໺ࡊにؚまれる߅酸化物
質の効果を調べています。໺ࡊにؚま
れるϏタϛン̘やϙリフΣϊールはそ
の代表例です。%/"をইつける要因

の一つに活性酸素があります。細๔には活性酸素をআڈする
酸化物質߅を食べることでࡊ組みがඋわっていますが、໺࢓
を取りࠐみ、活性酸素をより効率よくআڈすることができま
す。これらの߅酸化物質は過৒にઁ取すると細๔にとってか
えってಟになることがあります。そのため、私たちの݈߁に
ϝリットになる場合とデϝリットになる場合とで、߅酸化物
質が細๔の中でどのようにৼる෣っているのかを調べていま
す。

こうした研究が進むことで、がんのྍ࣏や病気の༧๷と
いった私たちの݈߁をࢧえることができるようになると期待
されます。このような取り組みはطに行われていますが、研
究が進むことでさらに良い方法や薬の開発がなされるでしΐ
う。

病態ӫཆ学をجに、ྍ࣏を必要とされ

るऀױさん΁の食ྍࣄ法について取り組

んでいます。私たちは生きるために食

べ、体を作っています。しかし食ࣄの内

容によっては࣬病౳を引き起こしてしまう場合もあります。ই

病౳におけるྍ࣏方法や౤薬は様態によって効果は様々です

が、ӫཆ状態を良޷に保つことは全ての人にڞ通しྍ࣏効果

も良޷にします。

大学病Ӄでのྍ࣏食の種類はجຊ的な献ཱだけで��種類

あり、߅がんࡎによるᅂ޷変化や食物ΞレルΪーや個別の食

ᅂ޷やश׳などऀױごとに異なるために食ྍࣄ法の内容も

様々です。その中で特に೔々の生活にࠜ付いた食ྍࣄ法がॏ

要とされる࣬病の一つに糖೘病があります。糖೘病ྍ࣏目的

の݂糖コントロールですが、そのためには食श׳（食べる時

間、速さ、ॱ ং、ӫཆ配分）のੋਖ਼のみならͣӫཆ素ごとの݂

糖஋΁の影響のҧいに合わせて֤ӫཆ素の量を੔えていきま

す。特に糖質の質と量について実際の食品で実行可能な組み

合わせを܁りฦし試み、ऀױ΁のΧーボΧウント方法を޿め

て、݂ 糖コントロール΁の効果を上͛ることに取り組んでい

ます。

糖೘病は֮ࣗ঱状がないまま進行し、ۙ ೥では小ࣇから̎

糖೘病を発঱するέースも૿え、今や国ຽ病といわれるまܕ

でにऀױ数が૿加しています。糖೘病は֮ࣗ঱状がないまま

進行し合併঱を引き起こすことから、病気にؕりやすい食ࣄ

や病態ӫཆ学を学ぶことで、݈ ࣄを保つための༧๷的な食߁

のあり方もݟえてきます。

心身の࣬病とਖ਼しく޲き合い、݈ やかな݈߁ण໋のԆ௕に

貢献したいと考えています。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

を維持するために必要なӫཆ素と߁݈　
してϛωラル（微量元素）があり、その
中の一つにϤウ素があります。Ϥウ素は
食ࣄでઁ取された後、多くはߕ状થに取
りࠐまれてߕ状થϗルモンの合੒に用い

られますが、不要となったϤウ素は೘から排ᔔされます（ਤ
状થϗルモンは੒௕、発ୡや代ँのଅ進などのॏ要なߕ。（１
働きがありますが、Ϥウ素のઁ取が少なす͗ても多す͗ても
。状થ機能の異常を引き起こすことが知られています（ਤ̎）ߕ
国֎とൺֱして、೔ຊではϤウ素ઁ取状گと݈߁ো֐との関
連について、大ن໛な調ࠪはこれまで行われてきませんでし
た。Ϥウ素のઁ取状گは೘
中のϤウ素ೱ度をଌ定する
ことで評価できるため、私
たちは೔高病Ӄ݈਍セン
ターと連ܞし、人間ドック
をड਍した多くの܈അݝຽ
の方々を対象に೘中Ϥウ素
ೱ度をଌ定し、Ϥウ素のઁ
取状گと݈߁ো֐との関わ
りを調ࠪしています。

　Ϥウ素はւ૶類などの食品に多くؚまれています。内཮に
Ґ置する܈അݝは、かつてはϤウ素欠๡によるߕ状થ࣬ױが
多いとݴわれていました。現在は流通が発ୡし、またւ૶類
を加工した食品もす͙に手にೖりやすい状گですが、どのよう
な食品を食べることでϤウ素が多く取れるのか、どのくらい食
べると݈߁に良いのかなどのৄ細は不明です。

　೘中のϤウ素ೱ度のଌ定とともに、様々な人間ドックの検ࠪ
結果や食品のઁ取状گを調べることで、܈അݝの食文化と݈
݈、との関わりを知り߁ を維持するためにద切なϤウ素の߁
ઁ取量の目安を決めることが期待されます。食と݈߁に関わ
る新たな知ݟを܈അݝから世界に発৴したいと考えています。

研究テーマ

研究が進むとどのような未来につながるのか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

ਤ̍ɽϤウૉのઁऔ͔Βഉᔔ·ͰのྲྀΕ ਤ̎ɽϤウૉのઁऔ量と݈߁ো֐

Պֶユニット߁݈ 大学院อ݈学ڀݚ科
ϦϋϏϦςʔγϣϯ学࠲ߨ／教授

ࢤ߶　ాٱ

　私たちの食ࣄと݈߁には密接な関連
があります。%)"や&1"は、サバやイ
ϫシなどの੨ڕに多くؚまれており、「݈
に良い油」として知られています。そ߁
こで、この݈߁に良い油が、どのように

ᄶଉやΞトピー性ൽෘԌなどのΞレルΪー࣬ױやٵݺ器࣬ױ
を༧๷してくれるのか、վળしてくれるのか、さらには体内
でこれらの油が代ँされた後もっとڧ力な作用を持った物質
ྍ࣏ױ力な働きや࣬ڧになった際の（質ϝデΟΤーターࢷ）
΁の応用などを調べています。

　私たちは、バランスの良い食ࣄをઁ取することで݈߁な体
を維持しています。ࢷ質といっても、݈ に߁に良い油と݈߁
とって޷ましくない（࣬ױ発঱にもつながりうる）油があるこ
とがわかっています。良い油であるТ̏ࢷܥ๱酸（%)"や
&1"）は、ΞレルΪー࣬ױにも効果的に働くことがたくさん
のใࠂでࣔされてきています。ただし、これらをただ多く
ઁったからといってΞレルΪーが༧๷できるのか、ྍ࣏がで
きるのかは不明です。たくさんઁ取しても体内での代ँ機能
には個人ࠩがあり、理૝的に作用してくれるかどうかはわか
らないためであると考えられます。

　そこで、その代ँ産物であり、良い働き
をすることが期待されているࢷ質ϝデΟ
Τーター（レκルϏンやプロςクチンなど
という物質）を用いることによって、Ξレ
ルΪーの発঱༧๷やྍ࣏に໾ཱてることを
目ඪとして研究を進めています。Ξレル
Ϊーは૿加の一్をたどり、Ֆ粉঱などは
今や国ຽ病ともݴわれるようになってしま
いましたが、ক来、食の݈߁からもこのよ
うな問題にΞプローチしていこうというの
が私たちの研究のςーマです。ϨκϧϏンͳͲのࢷ質ϝσΟΤーター͸߅Ԍ঱͔つ

Ԍ঱ऩଋの໾ׂを果ͨしͯいると͑ߟΒΕ·すɻ
Т̏ࢷ๱ࢎ（%)"΍&1"）͸ମ಺Ͱ߹成
Ͱ͖ͳいඞਢࢷ๱ࢎにؚ·Ε·すɻ
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σӷ૙Ꮛܖᢿܼ૎૙ᏋᜒࡈᲩϱ૙੉

町田　大輔

Ჩя૙ࡈᜒܖᄂᆮᅹჃᜱܖᨈ̬ͤܖٻ

松本　光寛

žॸࣱ၌धƱƱǋƴဃƖǔधᎍƞǜƷ᫢ʙ

ሥྸᘍѣƷૅੲſƴつƍƯƷᄂᆮǛᘍƳƬ

ƯƍǇƢŵॸࣱ၌धƷधᎍƞǜƴᨂǒƣŴ

ƘƷ૾ƕᐯ៲Ʒ᫢ᘍѣƴつƍƯŴžǘƔƬٶ

ƯƍǔƚƲŴưƖƳƍſžɤଐשɼſƷኺ

᬴ƕƋǔƱ࣬ƍǇƢƕŴƜƷǑƏƳ᫢ᘍѣ

ƕॸࣱ၌धƴǑƬƯƸ၌၏Ǜ᣻ၐ҄ƞƤǔȪǹǯ

ȕǡǯǿȸƱƳǓǇƢŵƜƷǑƏƳᘍѣƴᆆƤƳ

ƍ૾ƴ໯ྸƳƘ᫢ᘍѣǛ፼ࢽƠƯƍƨƩƚǔǑƏŴ

᫢ʙሥྸᘍѣƷૅੲƴ᧙ƢǔᄂᆮǛᘍƳƬƯƍǇ

Ƣŵ

žǘƔƬƯƍǔƚƲŴưƖƳƍſžଢଐƔǒǍǖ

ƏſƱƍƏǑƏƳŴஓǇƠƘƳƍᘍѣǛ໯ྸƳƘ

̲ദዜਤưƖǕƹŴ၌၏Ǜ᣻ၐ҄ƞƤǔȪǹǯȕǡ

ǯǿȸǛ᠉ถƢǔƜƱǁጟƕǓǇƢŵ൑ଐ٭ǘǒ

ƣƴዓƚƯƍǔ᫢ʙƩƔǒƜƦŴ៲˳ǁƷࢨ᪪Ƹ

ᚘǓჷǕǇƤǜŵᅶƨちƷŴ᫢ʙሥྸᘍѣƷૅੲ

ƴ᧙ƢǔᄂᆮƕᡶǉƜƱưŴٶƘƷॸࣱ၌धƱƱǋƴဃƖǔध

ᎍƞǜƷ᣻ၐ҄ʖ᧸ƴࢫᇌつƱᎋƑƯƍǇƢŵ

ᅶƨちƷᄂᆮƕᡶǉƜƱưŴॸࣱ၌धǛৼƑƯƍƯǋŴ໯ྸ

ƳƘɥ৖ƴ᫢ᘍѣǛዜਤưƖŴ൑ଐಏƠƘŴᧈဃƖƍƖƍƖƢ

ǔǑƏƳ୥ǒƠƴᝡྂưƖǔƱᎋƑƯƍǇƢŵቇҥưƸƋǓǇ

ƤǜƕŴᅶƨちƷؕᄽᄂᆮƕݲƳƘƱǋૼƨƳ᣻ၐ҄ʖ᧸ƴつ

ƳƕǔɟяƴƳǔƱᎋƑƯƍǇƢŵ

ǛؾƳ᫢ᘍѣǛਖ਼ᡶƢǔ᫢ᏋǍ᫢࿢ࡍͤ

੕ኧƠƯƍǇƢŵ᫢ᘍѣƴƸŴჷᜤǍ։ڤ

ƳƲƷ̾ʴႎᙲ׆ŴኺฎཞඞǍ᫢૰Լࡃǁ

ƷǢǯǻǹƳƲƷ៲ᡈƳᅈ˟�ཋྸႎ࿢ؾŴ

ƞǒƴƸᠾಅ૎ሊǍ᝵ତ૎ሊƳƲƷ׎ � ɭ

မȬșȫưƷ࿢ؾƳƲŴޖٶႎƳᙲ׆ƕࢨ

᪪ǛɨƑǇƢŵͤࡍƳ᫢ᘍѣǛਖ਼ᡶƢǔƨǊƴƸŴ᫢ᏋƴǑƬ

ƯͤࡍƳ᫢ʙƴ᧙ƢǔჷᜤǛ៲ƴつƚǔƱƱǋƴŴȟǯȭ � Ȟ

ǯȭƳ࿢ؾǛૢͳƠƯƍƘƜƱǋٻЏưƢŵͤࡍᘍѣƷྸᛯǍ

ȢȇȫƴؕƮƍƨјௐႎƳ᫢ᏋŴᅈ˟ኺฎཞඞȷ៲ᡈƳ᫢૰ဃ

င෇ѣȷఄܖ૙Ꮛ଀ሊƱͤࡍƳ᫢ᘍѣƱƷ᧙̞ƴつƍƯᄂᆮƠ

ƯƍǇƢŵ

ଐŷƷ᫢ဃ෇ǛᡫơƯŴ̾ʴƷͤࡍǛӼɥƞƤǔƨǊƷφ˳

ႎƳ૾ඥǛ੩̓ƠǇƢŵ᫢ᏋǛᡶǊǔƜƱưŴͤࡍƳ᫢ʙǛᢠ

৸ưƖǔǑƏƴƳǓŴಮŷƳ၌၏ƷȪǹǯǛถǒƢƜƱƕưƖ

ǇƢŵǇƨŴע؏ᅈ˟Ǎ૎ሊȬșȫưƷૅੲƕفƑǕƹŴͤࡍ

Ƴ᫢ʙǁƷǢǯǻǹƕોծƠŴኺฎႎᨦُƕ˯ถƠŴଐࠝဃ෇

ưͤࡍƳ᫢ʙƷᢠ৸ǛƠǍƢƘƳǓǇƢŵ

Ƴ᫢ᘍѣǛਖ਼ᡶƢǔƨǊƷǑǓјௐႎƳ৆ဦƕ᧏ႆȷܱࡍͤ

଀ƞǕǔசஹƕ஖ࢳƞǕǇƢŵƜǕƴƸŴ૙ᏋȗȭǰȩȠƷો

ծŴ᫢૰ԼƷ̖఍૎ሊŴᣃࠊᚘဒƴƓƚǔͤࡍႎƳ᫢ʙǁƷǢ

ǯǻǹƷӼɥƳƲƕԃǇǕǇƢŵᧈ஖ႎƴƸŴƜǕǒƷӕǓኵ

ǈƕ঺ௐǛǋƨǒƠŴᏄ฼Ǎॸࣱ၌धƷถݲƕ஖ࢳƞǕǇƢŵ

つǇǓƜƷᄂᆮƴǑƬƯŴͤࡍƳᅈ˟ǛܱྵƢǔƨǊƷؕႴǛ

ሰƘƜƱƴつƳƕǓǇƢŵ

èॸࣱ၌धधᎍƞǜǛૅੲƢǔȗȭǰȩȠž'#5' ȗȭǰȩȠ ᶳſǛܖ፼Ƣǔ

ҔၲᎍȷҔၲܖဃӼƚǢȗȪǛ᧏ႆƠƯƍǇƢŵ
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Պֶユニット߁Պֶユニット݈߁݈ Պֶユニット߁݈

食品ػೳղੳユニット

大学院อ݈学ڀݚ科
ϦϋϏϦςʔγϣϯ学࠲ߨ／教授

大学院อ݈学ڀݚ科
生ମ৘ใࠪݕ科学࠲ߨ／准教授

ࢤ߶　ాٱ দҪ　߂थ

લాѥࢠل

私たちの生活のどの部分に関わっているか

私たちの食ࣄと݈߁には密接な関連
があります。%)"や&1"は、サバやイ
ϫシなどの੨ڕに多くؚまれており、「݈
に良い油」として知られています。そ߁
こで、この݈߁に良い油が、どのように

ᄶଉやΞトピー性ൽෘԌなどのΞレルΪー࣬ױやٵݺ器࣬ױ
を༧๷してくれるのか、վળしてくれるのか、さらには体内
でこれらの油が代ँされた後もっとڧ力な作用を持った物質
ྍ࣏ױ力な働きや࣬ڧになった際の（質ϝデΟΤーターࢷ）
΁の応用などを調べています。

私たちは、バランスの良い食ࣄをઁ取することで݈߁な体
を維持しています。ࢷ質といっても、݈ に߁に良い油と݈߁
とって޷ましくない（࣬ױ発঱にもつながりうる）油があるこ
とがわかっています。良い油であるТ̏ࢷܥ๱酸（%)"や
&1"）は、ΞレルΪー࣬ױにも効果的に働くことがたくさん
のใࠂでࣔされてきています。ただし、これらをただ多く
ઁったからといってΞレルΪーが༧๷できるのか、ྍ࣏がで
きるのかは不明です。たくさんઁ取しても体内での代ँ機能
には個人ࠩがあり、理૝的に作用してくれるかどうかはわか
らないためであると考えられます。

　そこで、その代ँ産物であり、良い働き
をすることが期待されているࢷ質ϝデΟ
Τーター（レκルϏンやプロςクチンなど
という物質）を用いることによって、Ξレ
ルΪーの発঱༧๷やྍ࣏に໾ཱてることを
目ඪとして研究を進めています。Ξレル
Ϊーは૿加の一్をたどり、Ֆ粉঱などは
今や国ຽ病ともݴわれるようになってしま
いましたが、ক来、食の݈߁からもこのよ
うな問題にΞプローチしていこうというの
が私たちの研究のςーマです。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

ϨκϧϏンͳͲのࢷ質ϝσΟΤーター͸߅Ԍ঱͔つ
Ԍ঱ऩଋの໾ׂを果ͨしͯいると͑ߟΒΕ·すɻ

Т̏ࢷ๱ࢎ（%)"΍&1"）͸ମ಺Ͱ߹成
Ͱ͖ͳいඞਢࢷ๱ࢎにؚ·Ε·すɻ

ඃ服ண用時における生理的およͼ心
理的影響を実ݧでଊえています。私たち
ώトは、ॵさפさに対し、ࣗ ཯性およͼ
行動性の体Թ調અ൓応をඋえており、心
身の機能や知能౳にো֐がなければ、そ

れらは有効に作用します。体Թ調અ機能は、೤中঱༧๷や݈
家庭科の衣生活ྖߍ維持と密接に関係しており、小・中学߁
Ҭでは、気ީや活動にదした衣服のண୤ができるようࢦಋし、
衣生活におけるཱࣗが目ඪとなっています。

ো֐を持つ子どもたちの中には、Թྫྷ
感や不շ感のಷຑ、特定の衣服΁のࣥண、
衣服ண୤行ҝのࠔ難、פॵ感のҙ思ૄ通
不全などがみられます。学ͼの場の多様
性が求められており、生理人類学的؍఺
にཱって、ো֐を持つ子どもたちの学ͼの
場における環境ଌ定ならͼに体Թ調અ൓
応について࡯؍、検౼を行っています。

これまでの調ࠪから、知的োࣇ֐ಐでは、体Թが௿い޲܏
のわりにඃ服内࣪度が高くなりॵがりであることや、大学生に
ൺべて、心身の発ҭ్上にある小学生では、Թྫྷܹࢗに対し
てޡった回౴をし、์ ࣹ式の加Թに対して大学生よりも高い
Թ度にならないとはっきりと感͡ない޲܏がみられました。݈
常な大人や子どもと知的োࣇ֐では、Թྫྷ感֮にࠩ異がみら
れる可能性があることがࣔࠦされました。ো֐の状態や発ୡ
ஈ֊に応͡たࢦಋをॆ実させることで、多様な学ͼの場とো
加がଅ進できると৴͡てࢀを持つ子どもたちのཱࣗや社会֐
います。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

େ学生のखঠとखഎαーϞグラフΟ小学生のԹྫྷ֮ײଌఆ෩ܠ

Պֶユニット߁݈
教ҭ学部Ո੓教ҭ࠲ߨ／准教授

৽Ҫ　॔߂
教ҭ学部อ݈ମҭ࠲ߨ／教授

ߏ๱酸は、そのࢷ質のओ੒分であるࢷ　
造から๞࿨ࢷ๱酸、一価不๞࿨ࢷ๱酸、
多価不๞࿨ࢷ๱酸に分けられます。これ
らのࢷ๱酸は食ࣄ内容によってその組੒
が大きく異なり、さらには生体における

໾ׂも大きく異なることが知られています。私たちは、このࢷ
๱酸の「量」と「質」にண目して、݂ 液中およͼ組৫内のࢷ๱
酸のバランスと、そのバランスを調અする4$%�、&MPWM�とい
う߬素の発現量や活性が、心݂管病やٵݺ器࣬ױの発঱や進
展にもたらす影響について解析しています。

　私たちは食ࣄから常にࢷ質（中性ࢷ๱）をઁ取しており、こ
れらのࢷ質は体内でࢷ๱酸に分解されます。さらに、糖質か
らも体内でࢷ๱酸を合੒することができ、これらのࢷ๱酸は
生体のओ要なΤωルΪー源や、細๔ບのߏ੒੒分として利用
されています。しかし、ࢷ質や糖質の過৒なઁ取と運動不足
による利用௿Լが続くと、݂ 液中にࢷ๱酸が஝ੵすることで
高༡離ࢷ๱酸݂঱をきたし、体内で様々なো֐を引き起こす
ことが知られています。つまり、生໋活動の維持のために必

ਢのӫཆ素であるࢷ๱酸が、生体の機能異常や࣬ױにもつな
がるという૬൓する問題を๊えています。

　生体にとってどのようなࢷ๱酸が良いものとして働き、ど
のࢷ๱酸をઁ取し過͗るとѱい影響を及ぼすのか、また、食
生活においてࢷ๱酸バランスをどのように保てば݈߁を維持
できるのか、といった఺を明らかにすることで、食श׳をج൫
とした生活श׳病の༧๷ઓུにつながればと考えています。

研究が進むとどのような未来につながるのか研究テーマ

生ମ಺にお͚るओ要ͳࢷ๱ࢎの୅ँとͦの動͖

ઓུྍ࣏の༧๷ɾױ࣬ثٵݺɾثをඪ的としͨ॥環ࢎ๱ࢷ

ɾ食品΍αプリϝントのػೳの検ূおよ
び作用ϝカχζϜにؔするڀݚ

ɾ食品成分͕ؒ༿ࡉװܥ๔の分྾ೳ΍分
化ೳɺ༡૸性౳にٴ΅すӨڹについͯ

　食品にؚまれる֤種੒分が心身に及ぼす効果の実ূや、
その作用ϝΧニズϜを解明する研究です。これらの研究੒
果からは、੒௕期のより良い食ࣄの在り方や、Ξスリートの
競技パフΥーマンス޲上、
維持のために必要な食߁݈
なݟのとり方に関する知ࣄ
ども得ることができます。ま
た、࿝化による身体機能の
௿Լを๷いだり、ո我や࣬
病からの回෮をଅ進したり
するような食の在り方につ
いても明らかになっていき
ます。

　この研究がさらに進むと、多くの人が理૝的な発ҭ・発
ୡを実現できたり、࿝化現象を஗らせることによる݈߁ण
໋のԆ৳をୡ੒することができたりするようになると考え
られます。さらに、医薬品౳によるྍ࣏効果やリハϏリによ
る機能回෮効果を高めることができるようになり、ո我や
病気で௿Լした身体機能を、より効率よく回෮させること
ができるようになると考えられます。競技スϙーπのΞス
リートのみならͣ、一ൠの運動Ѫऀ޷においても、技術࿅श
や体力トレーニングの効果を高め、競技力の޲上や運動効
果の૿ڧを実現できるようになります。また、間༿װܥ細๔
の活性化につながる研究੒果は、࠶生医ྍの発展にもد༩
するものと考えられます。

私たちの生活のどの部分に関わっているか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

食品ػೳղੳユニット
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食品ػೳղੳユニット

食品ػೳղੳユニット

೭޹　ాࣲ
大学院理工学府環境創生部門／教授

൘橋　ӳ೭

Ԃࢁ　ਖ਼࢙
大学院理工学府分子科学部門／教授

食品ػೳղੳユニット

౔৕վྑࡐ

த ࠃ の ࣮ ݧ ৔

　環境中の有֐物質の分析とআݻ・ڈ
定化に関する研究をしています。理工学
部がある܈അۅݝ生ࢢにはެ֐の原఺
とݴわれる「足ඌ߭ಟ݅ࣄ」の現場と
なった౉良੉઒が流れています。౉良

੉઒の上流では今でもಔೱ度が高い஍఺がありますが、それ
らを分析したところࣗવ༝来の有機物質によってແಟ化され
ていることが分かりました。研究室ではその有機物質を使っ
て、イタイイタイ病のجになったΧドϛウϜや、水ມ病のج
になった水ۜをআݻ・ڈ定化する方法を開発しています。

　これまでのެ֐のࣄ例から分かるように、ΧドϛウϜや水
ۜを多くؚむ食品をઁ取した場合、体にো֐をきたします。
したがって、օさんに安全な食品をఏڙするためには、有֐
なॏۚଐをできるだけؚまない農作物を作ることがॏ要にな
ります。研究室では、農作物΁のॏۚଐの移行を押さえるた
めの材料として、間െ材のथൽなどの未利用バイオマスを
使った౔৕վ良材を開発しました。未利用バイオマスの有効
利用と安全な食品の生産にܨがる一石二ௗの研究です。

　೔ຊでは有֐なॏۚଐを
多くؚむ農作物はありませ
んが、発展్上国ではまだ
多く生産されています。研究
室では、開発した౔৕վ良
材を使った実ূ実ݧを中国
の水ాを使って行っていま
す。その結果、ج४஋を௒え
ていたコϝのΧドϛウϜೱ度
がج४஋ҎԼにԼがること
が分かりました。現在、౔৕
վ良材を現஍で安く作る方
法とその効果的な使用方法を検౼しています。これらの研究
が進めば్上国の食の安全に貢献することができます。私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

食品ػೳղੳユニット

　Ξϛϊ酸は、三大ӫཆ素の一つである
タンパク質のߏ੒੒分です。また、ਆܦ
伝ୡ物質をは͡めとする種々の生理活
性物質の出発物質としてもॏ要な物質
です。私は、৭やޫを利用して、食品な

どにؚまれるΞϛϊ酸やタンパク質を、؆ศに検ࠪする技術
の開発研究を行っています。

るݟされている食品、サプリϝント、化হ品などをൢࢢ
と、特定のタンパク質やΞϛϊ酸がؚまれることをڧ調して
いる製品があります。そして、それらをઁ取することで様々
な݈૿߁進作用が期待できる、とᨳわれています。ैって、
タンパク質やΞϛϊ酸の種類と量をਖ਼֬に評価する技術は、
これらの効能や安全性を֬保するため、また使用ऀの݈߁を
維持するために必要不可欠です。

特定タンパク質の検ࠪ法として、طにコラーήンをଌ定す
る技術の開発に੒ޭしています。コラーήンは、ഽのハリや
πϠに関༩するタンパク質であることは޿く知られていま
す。この技術はطにଌ定キットとしてൢചされており、細๔
や食品にؚまれるコラーήン量を؆ศに検ࠪできます。この
製品は研究用試薬ですが、現在はこの技術をجに、ൽෘや食
品からコラーήン量をチΣックできるような、薬ہでߪೖし
ࣗ୐で行える検ࠪキットを開発しようと、研究を展開してい
ます。また、Ξϛϊ酸の検ࠪ方法として、Ξϛϊ酸の種類を
۠別して৭を付ける൓応を発ݟしています。このような൓応
はલ例がなく、食品に試薬をఴ加するだけでΞϛϊ酸の種類
と量が評価できる技術に੒り得ると期待しています。私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

生体をߏ੒するجຊ的な分子の１つ
であるࢷ質に関係するૅجから応用ま
で、また化学的なଆ面から生物学的な
ଆ面までの෯޿い分໺の分子レベルの

研究を進めています。例えばࢷ質の１種である௕ࢷ࠯๱酸
を結合するタンパク質は種々の੒人病とਂく関連すること
が知られており、私たちはタンパ
ク質の機能やߏ造の؍఺から、௕
๱酸の結合の特௃を明らかにࢷ࠯
することを目ࢦしています。また、
リンࢷ質からなる生体ບに存在し
૑薬のओ要なターήットであるບ
タンパク質についても、リンࢷ質
のߏ造や性質との関連性から機能
や࢓組みに関する研究に取り組ん
でいます。さらに、コンニャクイ
モのような食品関連物質から、有
用੒分（例えばセラϛド）をந出
する方法の開発も行っています。

生体内ではࢷ質分子、さらにタンパク質をհした様々な
働きがあります。݈߁な時には特にҙࣝしていないもので
すが、それらの働きにࢧোが生͡ると病気になりますので、
そのϝΧニズϜを
明らかにすること
は、生໋現象の理
解だけではなく新し
い薬やྍ࣏法の開
発にもつながりま
す。一方食品関連
物質༝来の有用ந
出物は、݈߁やඒ
容にとって有効なも
のとして期待されて
います。

質は生体内の様々な機能に関わっており、人間が生きࢷ
ていく上で非常にॏ要な分子です。私たちのૅج的な研究
を通して、ক来的な݈߁の維持・૿進΁貢献したいと考え
ています。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

パϧスϨーβーを用いͨບ
タンパク質ػೳ解ੳ装置

結߹タンパク質'"#1�のࢎ๱ࢷ
ཱମߏ଄（�8#,）

大学院อ݈学ڀݚ科
生ମ৘ใࠪݕ科学࠲ߨ／准教授

ᢿᧉᲩя૙ܖᅹ܇Ўࡅܖ߻ᨈྸܖٻ

秦野　賢一
研究テーマ

研究が進むとどのような未来につながるのか

私たちの生活のどの部分に関わっているか
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ǲȫǛ˺঺ƠƯŴౡཋǛ્ࣱࢹƠƨ҄ܭ׍

МဇƠƨȕǡǤȈȬȡȇǣǨȸǷȧȳᲢౡ

ཋ̲ࣄᲣƴࣖဇƢǔƜƱǛɼƴᄂᆮƠƯƍǇƢŵ
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Ʒᄩ̬ƳƲƷբ᫆ໜƕƋǓǇƢŵƜǕǒƷעూƢǔໝƷˊஆࡑ

բ᫆ໜǛᚐൿƢǔ૾ඥƱƠƯŴౡཋ̲ࣄƕදႸƞǕڼǊƯƍǇ

ƢŵƜƷ૾ඥƸࢼஹƷೞ఺ᘺፗƱൔǂƯ˯ǳǹȈư˯ຜࡇȷ࠼

ር׊ƷϼྸƕӧᏡưƋǔƱƍƏМໜƕƋǔɟ૾ưŴ෋҄ƴ଺᧓

ƕƔƔǔբ᫆ǍౡཋƷဃᏋ࿢ؾƴǑƬƯ˳ϋԈӓྙƕီƳǔƱ

ƍƏբ᫆ǋƋǓǇƢŵƜǕǒƷբ᫆ƴݣƠƯ঻ŷƷǰȫȸȗư

ƸŴǭȬȸȈдƱƠƯ /.2 Ǜ൲௨土ٓƴชьƠƯ᣻᣿ޓƳƲ 

Ʒ易ѣࣱǛ᭗ǊǔƜƱư˳ϋԈӓྙǛӼɥƞƤǔᄂᆮǛƓƜ 

ƳƬƯƍǇƢŵ

᣻᣿ޓ൲௨土ٓǛોծƢǔ૾ඥƱƠƯྵנɼ්Ʒ੐ЪᨊӊƷ 

ˊǘǓƴŴ˯ǳǹȈư˯ຜࡇȷ࠼ር׊Ʒ൲௨土ƷϼྸƕӧᏡư 

Ƌǔౡཋ̲ࣄƕܱဇ҄ƞǕƯɼ්ƴƳǔƔǋƠǕǇƤǜŵǇた、

᣻᣿ޓ൲௨土ٓƷǈƳǒƣŴᢅࡇƷ໅๩Ǎෙ൦Ʒ̛λƴǑǓע

ᘙƷطЎຜࡇƕفьƢǔƜƱƴǑǓᠾ˺ཋƷ঺ᧈƕ᧹ܹƞǕǔ

ьفஹŴʴӝƷݩ土ٓƴǋஜඥƕᢘဇӧᏡƩƱ࣬ƍǇƢŵܹط

ƴˤƬƯ᣻ᙲƱƳǔ᫢ኋբ᫆ǛᚐൿƢǔƨǊƴŴMLPを用いて 

ƢƜƱƸଢǒƔưƢŵفᙲࣱƕ࣏Ƣǔࣄ土ٓǛ̲ܹط

本研究室が提案する廃糖蜜の活用法（右下の「分離」）と従来の活用法
（左下の「蒸留残査」）
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食品ػೳղੳユニット

食品ػೳղੳユニット

೭޹　ాࣲ
大学院理工学府環境創生部門／教授

൘橋　ӳ೭

େॏ　ਅ඙
大学院理工学府環境創生部門／准教授

Ԃࢁ　ਖ਼࢙
大学院理工学府分子科学部門／教授

γスςϜ（ڸ微ݦ）࡯؍౓ײߴ クリーンベンチ

食品ػೳղੳユニット

食品ػೳղੳユニット

౔৕վྑࡐ

த ࠃ の ࣮ ݧ ৔

環境中の有֐物質の分析とআݻ・ڈ
定化に関する研究をしています。理工学
部がある܈അۅݝ生ࢢにはެ֐の原఺
とݴわれる「足ඌ߭ಟ݅ࣄ」の現場と
なった౉良੉઒が流れています。౉良

੉઒の上流では今でもಔೱ度が高い஍఺がありますが、それ
らを分析したところࣗવ༝来の有機物質によってແಟ化され
ていることが分かりました。研究室ではその有機物質を使っ
て、イタイイタイ病のجになったΧドϛウϜや、水ມ病のج
になった水ۜをআݻ・ڈ定化する方法を開発しています。

これまでのެ֐のࣄ例から分かるように、ΧドϛウϜや水
ۜを多くؚむ食品をઁ取した場合、体にো֐をきたします。
したがって、օさんに安全な食品をఏڙするためには、有֐
なॏۚଐをできるだけؚまない農作物を作ることがॏ要にな
ります。研究室では、農作物΁のॏۚଐの移行を押さえるた
めの材料として、間െ材のथൽなどの未利用バイオマスを
使った౔৕վ良材を開発しました。未利用バイオマスの有効
利用と安全な食品の生産にܨがる一石二ௗの研究です。

　೔ຊでは有֐なॏۚଐを
多くؚむ農作物はありませ
んが、発展్上国ではまだ
多く生産されています。研究
室では、開発した౔৕վ良
材を使った実ূ実ݧを中国
の水ాを使って行っていま
す。その結果、ج४஋を௒え
ていたコϝのΧドϛウϜೱ度
がج४஋ҎԼにԼがること
が分かりました。現在、౔৕
վ良材を現஍で安く作る方
法とその効果的な使用方法を検౼しています。これらの研究
が進めば్上国の食の安全に貢献することができます。私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

食品੡଄ഇغ物͔Βのػೳ性化߹物୳ࡧ
と生理׆性ධՁ

食品製造過程は大きく分けて、原材料લॲ理工程、調ຯ
工程、包装工程、ࡴ菌工程、検品・ശ٧工程の̑工程からな
ります。これらの工程の中で、原材料લॲ理工程からはたく
さんの廃棄物が出てきます。このような食品製造廃棄物を
ా、料化ࣂ生利用する取組として、家சの࠶ ാのං料化、ϝ
タン化౳によるΤωルΪー回収などによる࠶生利用がੵۃ
的に取り組まれてい
ます。しかし、分子
レベルでݟると、食
品製造廃棄物中には
まだまだ有用な機能
性分子がؚまれてい
ることがあります。
そのため、機能性分
子の探索源としてॏ

要な物だと思っています。原材料લॲ理工程でおこなわれ
る加೤やփो（あく）ൈきなどの工程は、ඒຯしい食品を製
造するために必要になります。しかし、化学・化学工学的な
るとこの工程は化合物のந出ૢ作であり、そのとݟ఺でࢹ
きに生͡るࣽोやփोにはたくさんの化合物がؚまれてい
ます。

そして、ࣽる・ৠすなどの加೤工程をܦているため、分解
されやすく取り扱いがࠔ難な不安定な化合物は取りআかれ
るため取り扱いやすい安定した化合物で、さらに、ൺֱ的水
溶性の高い化合物をݟつけることができる可能性がありま
す。ݟつけた機能性化合物は、高感度検出技術による߬素
൓応΁の影響やഓཆ細๔による生理活性評価をܦて、ক来
の医薬品としてのシーズ（種）となる可能性があります。例
えば、ごぼうのփोに໔Ӹ൓応に関わる߬素の活性を્֐
する分子がؚまれて
いたことがありまし
た。さらに、実際に、
薬や検ࠪ薬などྍ࣏
の医薬品として開発
につながっている化
合物もݟつかってい
ます。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

食品ػೳղੳユニット

私たちの生活のどの部分に関わっているか

　Ξϛϊ酸は、三大ӫཆ素の一つである
タンパク質のߏ੒੒分です。また、ਆܦ
伝ୡ物質をは͡めとする種々の生理活
性物質の出発物質としてもॏ要な物質
です。私は、৭やޫを利用して、食品な

どにؚまれるΞϛϊ酸やタンパク質を、؆ศに検ࠪする技術
の開発研究を行っています。

るݟされている食品、サプリϝント、化হ品などをൢࢢ　
と、特定のタンパク質やΞϛϊ酸がؚまれることをڧ調して
いる製品があります。そして、それらをઁ取することで様々
な݈૿߁進作用が期待できる、とᨳわれています。ैって、
タンパク質やΞϛϊ酸の種類と量をਖ਼֬に評価する技術は、
これらの効能や安全性を֬保するため、また使用ऀの݈߁を
維持するために必要不可欠です。

　特定タンパク質の検ࠪ法として、طにコラーήンをଌ定す
る技術の開発に੒ޭしています。コラーήンは、ഽのハリや
πϠに関༩するタンパク質であることは޿く知られていま
す。この技術はطにଌ定キットとしてൢചされており、細๔
や食品にؚまれるコラーήン量を؆ศに検ࠪできます。この
製品は研究用試薬ですが、現在はこの技術をجに、ൽෘや食
品からコラーήン量をチΣックできるような、薬ہでߪೖし
ࣗ୐で行える検ࠪキットを開発しようと、研究を展開してい
ます。また、Ξϛϊ酸の検ࠪ方法として、Ξϛϊ酸の種類を
۠別して৭を付ける൓応を発ݟしています。このような൓応
はલ例がなく、食品に試薬をఴ加するだけでΞϛϊ酸の種類
と量が評価できる技術に੒り得ると期待しています。私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

　生体をߏ੒するجຊ的な分子の１つ
であるࢷ質に関係するૅجから応用ま
で、また化学的なଆ面から生物学的な
ଆ面までの෯޿い分໺の分子レベルの

研究を進めています。例えばࢷ質の１種である௕ࢷ࠯๱酸
を結合するタンパク質は種々の੒人病とਂく関連すること
が知られており、私たちはタンパ
ク質の機能やߏ造の؍఺から、௕
๱酸の結合の特௃を明らかにࢷ࠯
することを目ࢦしています。また、
リンࢷ質からなる生体ບに存在し
૑薬のओ要なターήットであるບ
タンパク質についても、リンࢷ質
のߏ造や性質との関連性から機能
や࢓組みに関する研究に取り組ん
でいます。さらに、コンニャクイ
モのような食品関連物質から、有
用੒分（例えばセラϛド）をந出
する方法の開発も行っています。

　生体内ではࢷ質分子、さらにタンパク質をհした様々な
働きがあります。݈߁な時には特にҙࣝしていないもので
すが、それらの働きにࢧোが生͡ると病気になりますので、
そのϝΧニズϜを
明らかにすること
は、生໋現象の理
解だけではなく新し
い薬やྍ࣏法の開
発にもつながりま
す。一方食品関連
物質༝来の有用ந
出物は、݈߁やඒ
容にとって有効なも
のとして期待されて
います。

質は生体内の様々な機能に関わっており、人間が生きࢷ　
ていく上で非常にॏ要な分子です。私たちのૅج的な研究
を通して、ক来的な݈߁の維持・૿進΁貢献したいと考え
ています。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

パϧスϨーβーを用いͨບ
タンパク質ػೳ解ੳ装置

結߹タンパク質'"#1�のࢎ๱ࢷ
ཱମߏ଄（�8#,）

大学院อ݈学ڀݚ科
生ମ৘ใࠪݕ科学࠲ߨ／准教授
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食Ϛωδϝϯトユニット

大学院理工学府環境創生部門／教授

େౢ　޹೭
大学院理工学府分子科学部門／准教授

෢野　޺೭

୩野　޹ಙ
大学院理工学府環境創生部門／助教

食品ػೳղੳユニット

　我々の身の周りには、θリーやפఱの
ように、柔らかくて஄力のある物質が数
多く存在します。このような物質は「ή
ル」とݺばれ、高分子やたんͺく質の中

に大量の水を保持し
ています。私は、加
工৚ （݅ࠞ合・加೤・
ྫྷ٫など）のҧいに
よるήルの力学物性
（さや೪りなどߗ）
やߏ造の影響を調
べて、それらをࣗ༝
にコントロールする
ことを目的に研究を
行っています。

　食品のおいしさは、ຯや߳りだけでなく、食感もॏ要な要因
の一つであると考えられています。食品業界では、このような
食感を表すݴ༿として、「食品ςクスチャー」という用ޠがあ

り、口の中にೖれたときの食品のߏ造ܗ態やߗさ、஄力など
の物理的な食感を表しています。食品ςクスチャーをコント
ロールすることで、さま͟まな食感の食品をָしむことが可能
になります。例えば、܈അݝの໊産であるコンニャクをݟる
と、一ൠ的なコンニャクҎ֎に lコンニャクθリーz、lのどӽし
の良いࢗ身コンニャクz、l高ྸऀのためのטみࡅきやすいコン
ニャクz など、食感の異なる、種々のコンニャク製品がൢചさ
れています。

　食品ςクスチャーの޲上を目ࢦして研究を続けていくこと
は、食品のおいしさの௥求や高ྸऀなどのᅞԼがࠔ難な方々
の手ॿけとなる食品開発などにܨがります。
　また、「ྫྷౚ」は食品の保存技術として大変ॏ要ですが、食
品の多くはྫྷౚ・解ౚプロセスによって、その食感が大きく変
化します。このことは食品業界の՝題の一つですが、ྫྷ ౚ・解
ౚプロセスにおけ
る食品の食感や෩
ຯをコントロール
できれば、さま͟
まなྫྷౚ食品開発
に貢献できると考
え、研究をॏͶて
います。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

์ࣹޫ9ઢࢄཚ࣮ݧ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

ίンχャクѹॖ

食Ϛωδϝϯトユニット

私たちは微生物の中で生活しており、
ຖ೔口にしている食材にも微生物が付
ணしています（ਤ１）。このうち一部の
微生物は௎管出݂性大௎菌0r���のよ
うな、人にとって޷ましくない存在で

す。したがって食品の加工や保存などにおいてࡴ菌ॲ理は不
可欠の工程であり、一ൠには加೤ࡴ菌が用いられています。
しかし加೤は食品品質の変化を൐うૢ作で、場合によっては
ましくないૢ作と޷
なります。（ࢗ身は加
೤するとࢗ身ではな
くなってしまいま
すʂ）このため様々
な非加೤ࡴ菌技術が
ఏҊされていますが、
私たちはこの一環と
して高電ѹパルスの
利用�パルスࡴ菌�
を試みています。ま
た水中で์電プラズ
マ�ཕ�を発生させ

ることも可能で、水
のড়化にも利用でき
ます（ਤ̎）。

スーパーやコンϏニには多種多様な工業産物としての食品
が௠ྻされています。Կ気なく手に取るその食品がどのよう
にできあがっているのか、ͥ ひ૝૾してください。食品産業
は非常にすそ໺が޿く、様々な知ࣝと能力が必要な、おもし
ろくやりがいのある世界だと思っています。私たちはそんな
食品の世界に、ౙに体ݧする l静電気z 現象を制御し、利用
することを試みています。

私たちの生活に l食z は欠かすことができません。それゆ
え安全な食品の安定的生産が必要です。また豊かな食生活を
送るためには新しい技術にͮجく多種多様な食品を安定څڙ
することも求められています。私たちの高電ѹ技術はこのよ
うな新しくかつ安全な食品製造プロセスの開発・運用に貢献
できると考えています。

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

ਤ̍　༷ʑͳ食ࡐに͸微生物͕෇ணしͯい·す

ਤ̎ 水தిߴѹ์ిプラζϚの発生

静電気技術の様々な分໺΁の応用を
研究しています。静電気技術を用いる
と通常数ઍˆにもなるプラズマを௿Թ
で発生できます。これはྫྷたいプラズ
マ（コールドプラズマ）とশされ、৚݅

を੔えると触れても೤さを感͡ないものを発生させること
もできます。この௿Թプラズマを用いて߳ਏ料やࠄ類など
の粉粒状ݻ体食品の非加೤ࡴ菌を研究しています。また静
電気技術にはナϊඵ୯Ґ（１ナϊඵʹ�0ԯ分の１ඵ）の௒
୹時間だけ高電界を発生さるパルス電界とݺばれる技術も
あります。これを用い
てバクςリΞなどの微
生物をࡴইしたり機能
を引き出したりする研
究も行っています。こ
れらに代表される静電
気技術を微生物にద用
することをओ࣠とし、
、菌、発߬、空気ਗ਼ড়ࡴ
水質ড়化など多様な食

品関連分໺における研究に取り組んでいます。

微生物は私ୡの生活環境にແ数に存在しています。一部
は食品を変質・෗ഊさせ、品質の௿Լにཹまらͣフードロス
や食中ಟの原因となります。一方でຯ઻・ञなどに代表され
る発߬食品は微生物の力を使って作ります。෗ഊと発߬は
実は同͡現象で人の໾にཱつかどうかがҧうだけあり、私
の研究は微生物と上手に付き合うための研究です。

食品を非加೤ࡴ菌できれば、フレッシϡな食品ຊ来の෩
ຯ・ӫཆ素をଛなわͣ௕期間の保存が可能となります。ま
た、微生物機能を上手に利用することで、これまでにない機

能を持った発߬食品な
ども開発できます。こ
れらを通͡、݈߁のみ
ならͣ食のָしみもݟ
ਾえたより多様で機能
性の高い安定した安全
な食品ͮくりに貢献し
たいと考えています。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ
私たちの生活のどの部分に関わっているか

プラζϚによるίγϣウのەࡴ パϧスిք

大学院理工学府環境創生部門／准教授

ඉࢁΈ΍ͼ

食Ϛωδϝϯトユニット

ϗタϧ生物発ޫڀݚ

　ॳՆになると܈അݝではϗタルをݟることができます。܈അ
大学ۅ生キャンパスのྡにあるۅ生઒でも、ήンジボタルがඈ
んでいます。ϗタルはなͥޫるのでしΐうかʁ現在ではϗタル
の発ޫについて分子レベルでの研究が進み、どのようなϝΧニ
ズϜでޫるのか、ど
のようなことに応用
できるのか、につい
ての研究が行われて
います。私たちは理
࿦ࢉܭと実ݧの྆面
から、ϗタル生物発
ޫで起きている൓応
ϝΧニズϜの解明と

研究を行っています。

　ϗタル生物発ޫは、ϗタルࣗ身が持っているルシフΣリン分
子がルシフΣラーθというタンパク質のなかで酸化൓応を起こ
すことによりޫが発生する現象です。ルシフΣリン分子とルシ
フΣラーθタンパク質は生物にあまり֐を及ぼさない上に、こ
の組み合わせで必ͣ発ޫするため、医ྍや૑薬に利用されてい
ます。例えば、生きた細๔やマウスの体内で、ルシフΣラーθ
を付けた薬ࡎがどのように動くか、ը૾で調べることができま
す。また、微生物があるとす͙に発ޫするので、食品工場での
微生物検ࠪや食品製造ラインなどの汚染微生物の؆қ検出など
食品分໺に使われています。൓応ϝΧニズϜが解明されること
により、さらに応用ൣғが޿がると期待できます。

その応用を目ࢦして Թ౓Ͱ発ޫ৭͕ม化するϗタϧ生物発ޫ の༷子ࣨݧ࣮

2�
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食Ϛωδϝϯトユニット

大学院理工学府分子科学部門／准教授

෢野　޺೭

࣏Ղ　ా࣌

大学院อ݈学ڀݚ科
生ମ৘ใࠪݕ科学࠲ߨ／助教

୩野　޹ಙ
大学院理工学府環境創生部門／助教

食品ػೳղੳユニット

食品ػೳղੳユニット

我々の身の周りには、θリーやפఱの
ように、柔らかくて஄力のある物質が数
多く存在します。このような物質は「ή
ル」とݺばれ、高分子やたんͺく質の中

に大量の水を保持し
ています。私は、加
工৚ （݅ࠞ合・加೤・
ྫྷ٫など）のҧいに
よるήルの力学物性
（さや೪りなどߗ）
やߏ造の影響を調
べて、それらをࣗ༝
にコントロールする
ことを目的に研究を
行っています。

食品のおいしさは、ຯや߳りだけでなく、食感もॏ要な要因
の一つであると考えられています。食品業界では、このような
食感を表すݴ༿として、「食品ςクスチャー」という用ޠがあ

り、口の中にೖれたときの食品のߏ造ܗ態やߗさ、஄力など
の物理的な食感を表しています。食品ςクスチャーをコント
ロールすることで、さま͟まな食感の食品をָしむことが可能
になります。例えば、܈അݝの໊産であるコンニャクをݟる
と、一ൠ的なコンニャクҎ֎に lコンニャクθリーz、lのどӽし
の良いࢗ身コンニャクz、l高ྸऀのためのטみࡅきやすいコン
ニャクz など、食感の異なる、種々のコンニャク製品がൢചさ
れています。

食品ςクスチャーの޲上を目ࢦして研究を続けていくこと
は、食品のおいしさの௥求や高ྸऀなどのᅞԼがࠔ難な方々
の手ॿけとなる食品開発などにܨがります。
また、「ྫྷౚ」は食品の保存技術として大変ॏ要ですが、食
品の多くはྫྷౚ・解ౚプロセスによって、その食感が大きく変
化します。このことは食品業界の՝題の一つですが、ྫྷ ౚ・解
ౚプロセスにおけ
る食品の食感や෩
ຯをコントロール
できれば、さま͟
まなྫྷౚ食品開発
に貢献できると考
え、研究をॏͶて
います。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

์ࣹޫ9ઢࢄཚ࣮ݧ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

ίンχャクѹॖ

ւ産物にؚまれるེ酸جのついた多
糖（食物ણ維の一種）が食ࣄとしてઁっ
た後に消化管でどのようなܗに代わるか
を調べたり、体内での分෍を調べたりし
ています。これらの知ݟから、ւ産物に

よる݈߁効果やւ૶からつくられるサプリϝントの݈߁効果
のϝΧニズϜを明らかにすることを目ࢦしています。

ւ産物（特にւ૶）を食べると体にいいといわれています
が、その科学的ࠜڌは不明です。また、おళやインターωット
でݟかけるコンドロイチンེ
酸やフコイμンといったサプ
リϝントはւ産物からつくら
れていて݈߁に良いとされて
いますが、これらのサプリϝ
ントがٵ収されるかどうか、
またどうして݈߁に良いのか
といったϝΧニズϜといった
ことはいまだに明らかにされ
ていません。最ۙでは௎内細

菌が食物ણ維を分解して݈߁にد༩することがݴわれてい
て、この効果が食श׳に影響をडけることをࣔすใࠂが૿え
てきています。このことは足りないӫཆ素をサプリϝントとし
て必要な時に取るという現在のӫཆઁ取の考えから、೔常的
に必要なものをઁ取することでॳめて݈߁効果があるという
食श׳と݈߁のॏ要性を科学的にཪ付けるものになるかもし
れません。

　高い݈߁効果を期待できるւ産物を明らかにしたり、ւ産
物༝来サプリϝントの開発に貢献したり、ւ産物で݈߁にな
るために有効な食श׳を明らかにすることができます。この
੒果はւ産物だけにݶるものではなく、コンニャクなどの཮
上生物༝来の多糖（食物ણ維）の݈߁効果のূ明にも応用可
能です。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

オキナϫϞζクにؚ·Εるེجࢎを
持つଟ౶（フίイμン）のߏ଄ ಛҟ߅ମを用いͨフίイμンのଌఆ๏のݪ理

　静電気技術の様々な分໺΁の応用を
研究しています。静電気技術を用いる
と通常数ઍˆにもなるプラズマを௿Թ
で発生できます。これはྫྷたいプラズ
マ（コールドプラズマ）とশされ、৚݅

を੔えると触れても೤さを感͡ないものを発生させること
もできます。この௿Թプラズマを用いて߳ਏ料やࠄ類など
の粉粒状ݻ体食品の非加೤ࡴ菌を研究しています。また静
電気技術にはナϊඵ୯Ґ（１ナϊඵʹ�0ԯ分の１ඵ）の௒
୹時間だけ高電界を発生さるパルス電界とݺばれる技術も
あります。これを用い
てバクςリΞなどの微
生物をࡴইしたり機能
を引き出したりする研
究も行っています。こ
れらに代表される静電
気技術を微生物にద用
することをओ࣠とし、
、菌、発߬、空気ਗ਼ড়ࡴ
水質ড়化など多様な食

品関連分໺における研究に取り組んでいます。

　微生物は私ୡの生活環境にແ数に存在しています。一部
は食品を変質・෗ഊさせ、品質の௿Լにཹまらͣフードロス
や食中ಟの原因となります。一方でຯ઻・ञなどに代表され
る発߬食品は微生物の力を使って作ります。෗ഊと発߬は
実は同͡現象で人の໾にཱつかどうかがҧうだけあり、私
の研究は微生物と上手に付き合うための研究です。

　食品を非加೤ࡴ菌できれば、フレッシϡな食品ຊ来の෩
ຯ・ӫཆ素をଛなわͣ௕期間の保存が可能となります。ま
た、微生物機能を上手に利用することで、これまでにない機

能を持った発߬食品な
ども開発できます。こ
れらを通͡、݈߁のみ
ならͣ食のָしみもݟ
ਾえたより多様で機能
性の高い安定した安全
な食品ͮくりに貢献し
たいと考えています。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ
私たちの生活のどの部分に関わっているか

プラζϚによるίγϣウのەࡴ パϧスిք

大学院理工学府ి子৘ใ部門／教授

ຊౡ　๜ߦ

食Ϛωδϝϯトユニット

೶作物࠷దҭ成環境解ੳによるߴऩ量
化とऩ量༧ଌ
　農作物のҭ੒環境データ（気Թ、࣪
度、$02ೱ度、஍Թ、౔中࣪度、೔ࣹ量
など）と収穫量の関連性を解析し、最ద

なҭ੒環境をߏஙすることで農作物の高収量化と収量༧ଌを
可能にすることを目的としています。解析方法として統ܭ学の
「ॏ回ؼ分析」を用い、最大の収穫量を得るための最దなҭ੒
環境をデータにͮجいて解明します。またこの結果を用いて、
ক来の収穫量を༧ଌするシϛϡレータの開発も行っています。
現在は、農作物としてキϡウリを対象とした解析を行っていま
すが、今後は他の農作物
のҭ੒環境解析にも取り
組むことも考えています。
ところで、農作物ҭ੒環境
データは、ҭ੒期間中の
೔々のன໷変動をؚむ๲
大な時ྻܥデータです。そ
こで、これら๲大な時ྻܥ

データを"*（人
工知能）にೖ力
して学शさせ、
最దな農作物
ҭ੒環境とক
来の収量༧ଌを
"*に൑அさせる
試みにも取り組
んでいます。

　農業は生きる上で欠かせない農作物を生産するॏ要な産業
ですが、農஍の減少、生産ऀの高ྸ化、次世代後継ऀ不足な
どの問題に直面しています。農業を*5化（৘ใ技術・コン
ピϡータ技術によるデΟジタル化）することで、合理的で安定
な農産業をߏஙすることが可能になります。

　ຊ研究ςーマによって合理的な農作物生産環境のߏஙが可
能となり、生産性・収ӹ性・ল力化の޲上が期待できます。ま
た、最దな農作物ҭ੒環境をデータ化することで、次世代農
業継承ऀの起業を容қにできます。

ऩ量༧ଌγϡϛϨータ（ࢼ作品）
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食品開発ユニット食品開発ユニット

大学院理工学府環境創生部門／教授

桂　　進司
大学院理工学府分子科学部門／准教授

橘　　熊野

高橋　　亮
大学院理工学府分子科学部門／助教

村上　岩範
大学院理工学府知能機械創製部門／准教授

食品開発ユニット

食品開発ユニット食品開発ユニット

水晶振動子微小質量検出装置（Quartz Crystal Microbalance）用周波数カウンタ（自作）および検出結果例

　食品の安全やその機能に関係する
様々な物質を高速・安価・高感度に検出
する方法を開発しています。食品中や水
溶液中で特異的な物質を検出するため
に様々なセンサーが用いられております

が、これらのセンサーは糖などの小さな分子だけではなく、タ
ンパク質やウイルス・細菌などの大きな分子・微粒子を検出
対象とすることがあります。しかし、タンパク質のような大き
な分子はセンサー表面に移動する速度が小さく、「検出対象物
質があるのにセンサー表面に移動しないので、検出できない」
という問題が起こってしまいます。当研究室では、静電気現
象を利用して分子の移動現象を制
御することにより、タンパク質など
の大きな分子を高感度で安定に検
出する方法を開発しています。ま
た、このようなセンシング技術を食
品工場の空気などの環境中に存在
するウイルス・細菌の検出に応用す
るためには、空気中から検出対象と
なる物質を効率的に補集する必要
があります。ウイルス・細菌などの

微粒子の補集には電気集塵技術が有効であることが知られて
いますので、電気集塵技術と補集微粒子の検出・同定技術を
組み合わせる環境モニタリング法の開発も併せて進めており
ます。

　食品中や環境中の、人間の安全や病気にかかわる物質や病
原体を速やかに検出することが可能になれば、食の安全を実
現し、「安心・安全」な社会を実現することに貢献すると考え
ています。

　このようなセンシング技術の高感度化・高速化を進めるこ
とにより、食品中から機能性物質を効率的に探索することが
可能になり、新しい医薬品の開発にも貢献すると期待されま
す。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

　食品のおいしさにかかわる要因に関
する研究をしています。おいしさの要因
は食べ物の状態と食べる人の状態に分
けて考える必要があり、それぞれ多岐に
わたる項目があります。おいしさを評価

する際には食べる人の状態にかかわる要因が多く、おいしさ
を統一的に評価することが難しいという問題があります。た
だし、食べるものの状態については、少なくとも個々または
数種の要因を科学的な手法により評価することが可能です。

　おいしさを科学的に評価することができれば、その結果を
活用して調理手法の発展や新商品の開発に貢献できるため、
おいしさの科学は世界中で研究されるようになってきました。
たとえば１ページにおよぶ複雑な調理過程のレシピも、数行
の数式であらわすことができるようになりました。他方で、
三次元プリンタで食品を直接出力する技術も発展を続けてい
ます。

　これらの試みが融合することによって、これまでの調理の

概念を覆す、まった
く新しい食文化が誕
生するかもしれませ
ん。このような研究
を後押しする技術の
ひとつに、食品の非
破壊分析法がありま
す。我々は、調理の
過程で時々刻々と変
化する食品内部の状
態を瞬時に分析する
三次元フードスキャ
ナの開発を通して、
おいしさの科学のさ
らなる発展に貢献し
ています。もちろん、
これまでの伝統的な
調理手法を守り継承
していくことも大切
です。研究室では、
最新の研究だけでは
なく、古典料理の調
理法の研究も並行し
て行われています。研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

おいしさの要因

麺の栄養成分分布のフードスキャナ像

食品の状態に起因する要因
化学的要因

食べる人の状態に起因する要因

味・・・舌で感じる味わい
　 基本味［酸味、甘味、塩味、苦味、旨味］

その他の味［味、渋味］
芳香

　 orthonasal・・・直接鼻で感じるにおい
　 retronasal・・・口に含んで感じるにおい

環境的要因 生まれ育ち 情報・教育
文化・宗教
気候・風土

時間・空間 食事時間
食事空間
朝・昼・夜
季節
気温・湿度

生理的要因 食欲・空腹の度合い
健康状態
アレルギー
不足物質要求

心理的要因 感情 喜
  怒
  哀
  楽
その他の心理 ストレス

物理的要因 テクスチャー…口腔内で感じる力学特性、コロイド科学特性
かたさ、やわらかさ、粒度感、滑らかさ、のどごし

食品の温度……口から食道で感じる温度
食品の外観……目で感じる見た目
咀嚼嚥下時の発生音・・・耳で感じる音

バイオベースプラスチックと生分解性
プラスックの開発

現在社会は20世紀の石油化学産業の発展によって豊かに
なりました。中でもプラスチックの発明は私たちの身の周り
で使用され、文明社会を維持するのに不可欠な材料となって
います。例えば、食品容器包装のほとんどはプラスチック製
品です。また、食器や衣服などもプラスチックで作られてい
ます。ところが、プラスチックの大量消費は環境問題を引き
起こしています。一つは石油などの化石資源の大量消費によ
る二酸化炭素排出問題と資源の枯渇問題、もう一つは、環境
中に流出したプラスチックが引き起こしている環境汚染問題
です。
私たちは、これらの環境問題を解決するために、食糧廃棄
物（非可食バイオマス資源）からのバイオベースプラスチッ
クの開発と、環境中の微生物が分解するために環境汚染を起

こさない、生分解性プラスチックの開発を行っています。

バイオベースプラスチックの開発は環境問題解決だけでは
なく、資源の多様化になります。世界中に普遍的に存在する
非可食バイオマス資源から全てのプラスチックを生産するこ
とができれば、資源獲得競争に付随する争いの回避につなが
ります。
プラスチックによる環境汚染は現在生きている私たちの世
代だけではなく遠い未来の世代にまで影響を及ぼします。生
分解性プラスチックの普及でこの環境汚染を少しでも減らす
ことができます。

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか
研究テーマ

ロボットや機械の制御、電磁機械の開
発について研究しています。食品と機械
ではあまり関連がないように思われるか
もしれません。しかし、大量生産される
加工食品は食品機械によって生産されて

います。このような機械をコントロールしたり機械を効率よく
配置する方法や、機械を動かすときに必要な潤滑油や摩擦に
よる粉塵、ごみなどと実際の食べ物に触れる部分を隔離する
技術に関しての研究をしています。具体的には電磁力を使っ
て非接触で力を伝えたり、浮上させながら物を運んだりする

デバイスの研究をしています。また、柔らかい食品を痛める
ことなく掴むことができるロボットハンドを開発しています。

機械は食品素材の収穫から選別、分類、加工、包装、運送、
保管まで食べ物が私たちに届くまであらゆる場面で使われて
います。このように食品と機械は非常に密接な関係を持って
います。このような機械を上手に使うことで、安全、安価、良
質な食品を私たちは手にすることができているのです。

今後わが国では人口減少によって労働力人口が減ってきま
す。現在、食品機械は大量に生産される食品に使われている
ことがほとんどですが、この労働力不足によって、少量・多品

種製造の食品や、農水産物の収
穫などに関しても機械化が求め
られています。このようなニー
ズに対応した汎用性の高い食品
機械（ロボットなど）や機械に
よる食品の取扱いが可能となる
ための要素技術を実現していき
たいと考えています。今の電子
レンジのようにロボットが家庭
で料理をする未来があるかも。

研究テーマ

研究が進むとどのような未来につながるのか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

非接触磁気歯車蔬菜用柔軟グリッパを持つロボットハンド
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食品開発ユニット

大学院理工学府環境創生部門／准教授

ඉࢁΈ΍ͼ

দຊ　஛ٱ

大学院อ݈学ڀݚ科
生ମ৘ใࠪݕ科学ࢣߨ／࠲ߨ

ઙ઒　௚ل
大学院理工学府分子科学部門／教授

食Ϛωδϝϯトユニット

食Ϛωδϝϯトユニット

ϗタϧ生物発ޫڀݚ

ॳՆになると܈അݝではϗタルをݟることができます。܈അ
大学ۅ生キャンパスのྡにあるۅ生઒でも、ήンジボタルがඈ
んでいます。ϗタルはなͥޫるのでしΐうかʁ現在ではϗタル
の発ޫについて分子レベルでの研究が進み、どのようなϝΧニ
ズϜでޫるのか、ど
のようなことに応用
できるのか、につい
ての研究が行われて
います。私たちは理
࿦ࢉܭと実ݧの྆面
から、ϗタル生物発
ޫで起きている൓応
ϝΧニズϜの解明と
その応用を目ࢦして

研究を行っています。

ϗタル生物発ޫは、ϗタルࣗ身が持っているルシフΣリン分
子がルシフΣラーθというタンパク質のなかで酸化൓応を起こ
すことによりޫが発生する現象です。ルシフΣリン分子とルシ
フΣラーθタンパク質は生物にあまり֐を及ぼさない上に、こ
の組み合わせで必ͣ発ޫするため、医ྍや૑薬に利用されてい
ます。例えば、生きた細๔やマウスの体内で、ルシフΣラーθ
を付けた薬ࡎがどのように動くか、ը૾で調べることができま
す。また、微生物があるとす͙に発ޫするので、食品工場での
微生物検ࠪや食品製造ラインなどの汚染微生物の؆қ検出など
食品分໺に使われています。൓応ϝΧニズϜが解明されること
により、さらに応用ൣғが޿がると期待できます。

研究テーマ

研究が進むとどのような未来につながるのか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

Թ౓Ͱ発ޫ৭͕ม化するϗタϧ生物発ޫ の༷子ࣨݧ࣮

私たちの生活のどの部分に関わっているか

食中ಟなどの感染঱の原因となる細
菌に対する検ࠪ技術のվ良・開発につ
いて研究しています。タンパク質などの
質量をଌ定するマトリックスࢧԉレー
βー୤離イオン化ඈ行時間ܕ質量分析

や%/"を調べるҨ伝子解析などの手法を用いて、細菌のܭ
種類をਖ਼֬かつਝ速に特定することや、感染঱のྍ࣏に使用
される薬が有効かແ効かをਝ速に൑அ可能にすることを目的
として研究を行っています。

病原細菌は生活環境や家சの௎管などで生ҭ
しています。一部の食中ಟでは病原細菌が原因と
なります。病原細菌が食品をհして、細菌ࣗ身も
しくは産生したಟ素がώトの口にೖり、ώト΁の
感染が੒ཱすることで食中ಟを生͡ます。食中ಟ
がॏ঱化した場合、薬を使い原因細菌の૿৩を཈
える必要があります。しかし、原因細菌がどのよ
うな細菌であるか特定できていない状گでྍ࣏
を行うとద切な薬が選୒できͣに感染঱がѱ化

してしまうことがあります。またແବな薬の౤༩により薬が
効かない細菌を作り出してしまうこともあります。感染঱の
原因細菌をਖ਼֬かつਝ速に特定することで、ྍ࣏に有効な薬
をૣ期にਪଌすることができ、感染঱のॏ঱化やແବな薬の
౤薬による薬に効かない細菌の発生を避けることができま
す。

食中ಟをؚむ感染঱になった場合に、病Ӄ֎来਍࡯中に病
原細菌を特定できればその場でద切な薬がఏڙされ、ແବな
薬を服用する必要がなくなります。医ྍ機関が今までҎ上に
安心・安全な医ྍをఏڙできるようになります。

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

質量分ੳܭによるەࡉಉఆ解ੳ のછ৭像ەࡉ

　人工機械と生物の決定的なҧいはな
んでしΐうかʁ現在のコンピϡータを
このままさらに高性能化したとしても、
環境ద応性や柔ೈ性といった生物のも
つすばらしい特௃をもった௿消費電力

の人工機械を૑るのは難しいといわれています。一方、生
物は、ै来の人工機械とはҧったಠ特の「ゆら͗（μイナϛ
クス）」をもっています。生物は、分子・組৫・器׭といっ
た様々な種類の部品からつくられる複雑なシスςϜです。
それらの部品同࢜の૬ޓ作用は複雑にབྷみ合って集ஂとし
てのڠ調動作によって機能しています。そのような集ஂڠ
調動作のことを「ゆら͗」とݺんでいます。そのようなμイ
ナϛクスが生物の機能発現
にとってॏ要であるとࡢ今
考えられるようになってき
ました。しかし、そのような
ゆら͗は人工機械の安定動
作のためにはܟ遠されてき
ました。ゆら͗を排আするこ
とを大લఏとしてʰ工学ʱが
発展してきたといっても過

ではないでしΐݴ
う。当研究室は、
ώトのようなϊイ
ジーな環境Լで
の微ऑ৴߸検出
センサや৴߸৘
ใॲ理デバイス
の૑製を目ࢦして
います。そのよう
なデバイスは、食ࣄ行ҝや排ᔔ行ҝといった活動に関連し
た生体༝来微ऑ৴߸のセンサとして利用することが期待さ
れます。デバイスの実現には、高分子などのやわらかい物
質材料がもつ分子レベルでのゆら͗のੵۃ的な利用が有効
であると考えています。さらに、生体ܕ৘ใॲ理デバイス
はলΤωにも大きく貢献できると期待しています。

　食ࣄ行ҝ中のޡᅞや、排ᔔなどの生理現象の༧ݟといっ
た、ώトの状態モニタリングの*P5（モϊのインターωット）
用్に応用されると༧ଌされます。

　生体໛฿ܕ৴߸・৘ใॲ理の普及により、৘ใॲ理技術
をলΤωルΪーなものにすることが可能となるでしΐう。そ
れにより、より豊かな฻らしを実現することができると期待
されます。

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

研究テーマ

生ମ໛฿ܕ৴߸ॲ理σバイスૉ子

σバイスྲྀి͚޲検出磁気ڞ໐装置

食品開発ユニット

େॏ　ਅ඙
大学院理工学府環境創生部門／准教授

γスςϜ（ڸ微ݦ）࡯؍౓ײߴ ます。 クリーンベンチ

食品੡଄ഇغ物͔Βのػೳ性化߹物୳ࡧ
と生理׆性ධՁ

　食品製造過程は大きく分けて、原材料લॲ理工程、調ຯ
工程、包装工程、ࡴ菌工程、検品・ശ٧工程の̑工程からな
ります。これらの工程の中で、原材料લॲ理工程からはたく
さんの廃棄物が出てきます。このような食品製造廃棄物を
ా、料化ࣂ生利用する取組として、家சの࠶ ാのං料化、ϝ
タン化౳によるΤωルΪー回収などによる࠶生利用がੵۃ
的に取り組まれてい
ます。しかし、分子
レベルでݟると、食
品製造廃棄物中には
まだまだ有用な機能
性分子がؚまれてい
ることがあります。
そのため、機能性分
子の探索源としてॏ

要な物だと思っています。原材料લॲ理工程でおこなわれ
る加೤やփो（あく）ൈきなどの工程は、ඒຯしい食品を製
造するために必要になります。しかし、化学・化学工学的な
るとこの工程は化合物のந出ૢ作であり、そのとݟ఺でࢹ
きに生͡るࣽोやփोにはたくさんの化合物がؚまれてい
ます。

　そして、ࣽる・ৠすなどの加೤工程をܦているため、分解
されやすく取り扱いがࠔ難な不安定な化合物は取りআかれ
るため取り扱いやすい安定した化合物で、さらに、ൺֱ的水
溶性の高い化合物をݟつけることができる可能性がありま
す。ݟつけた機能性化合物は、高感度検出技術による߬素
൓応΁の影響やഓཆ細๔による生理活性評価をܦて、ক来
の医薬品としてのシーズ（種）となる可能性があります。例
えば、ごぼうのփोに໔Ӹ൓応に関わる߬素の活性を્֐
する分子がؚまれて
いたことがありまし
た。さらに、実際に、
薬や検ࠪ薬などྍ࣏
の医薬品として開発
につながっている化
合物もݟつかってい
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村上　岩範
大学院理工学府知能機械創製部門／准教授

食品開発ユニット

食品開発ユニット食品開発ユニット

バイオベースプラスチックと生分解性
プラスックの開発

現在社会は20世紀の石油化学産業の発展によって豊かに
なりました。中でもプラスチックの発明は私たちの身の周り
で使用され、文明社会を維持するのに不可欠な材料となって
います。例えば、食品容器包装のほとんどはプラスチック製
品です。また、食器や衣服などもプラスチックで作られてい
ます。ところが、プラスチックの大量消費は環境問題を引き
起こしています。一つは石油などの化石資源の大量消費によ
る二酸化炭素排出問題と資源の枯渇問題、もう一つは、環境
中に流出したプラスチックが引き起こしている環境汚染問題
です。
私たちは、これらの環境問題を解決するために、食糧廃棄
物（非可食バイオマス資源）からのバイオベースプラスチッ
クの開発と、環境中の微生物が分解するために環境汚染を起

こさない、生分解性プラスチックの開発を行っています。

バイオベースプラスチックの開発は環境問題解決だけでは
なく、資源の多様化になります。世界中に普遍的に存在する
非可食バイオマス資源から全てのプラスチックを生産するこ
とができれば、資源獲得競争に付随する争いの回避につなが
ります。
プラスチックによる環境汚染は現在生きている私たちの世
代だけではなく遠い未来の世代にまで影響を及ぼします。生
分解性プラスチックの普及でこの環境汚染を少しでも減らす
ことができます。

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか
研究テーマ

ロボットや機械の制御、電磁機械の開
発について研究しています。食品と機械
ではあまり関連がないように思われるか
もしれません。しかし、大量生産される
加工食品は食品機械によって生産されて

います。このような機械をコントロールしたり機械を効率よく
配置する方法や、機械を動かすときに必要な潤滑油や摩擦に
よる粉塵、ごみなどと実際の食べ物に触れる部分を隔離する
技術に関しての研究をしています。具体的には電磁力を使っ
て非接触で力を伝えたり、浮上させながら物を運んだりする

デバイスの研究をしています。また、柔らかい食品を痛める
ことなく掴むことができるロボットハンドを開発しています。

機械は食品素材の収穫から選別、分類、加工、包装、運送、
保管まで食べ物が私たちに届くまであらゆる場面で使われて
います。このように食品と機械は非常に密接な関係を持って
います。このような機械を上手に使うことで、安全、安価、良
質な食品を私たちは手にすることができているのです。

今後わが国では人口減少によって労働力人口が減ってきま
す。現在、食品機械は大量に生産される食品に使われている
ことがほとんどですが、この労働力不足によって、少量・多品

種製造の食品や、農水産物の収
穫などに関しても機械化が求め
られています。このようなニー
ズに対応した汎用性の高い食品
機械（ロボットなど）や機械に
よる食品の取扱いが可能となる
ための要素技術を実現していき
たいと考えています。今の電子
レンジのようにロボットが家庭
で料理をする未来があるかも。

研究テーマ

研究が進むとどのような未来につながるのか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

非接触磁気歯車蔬菜用柔軟グリッパを持つロボットハンド

大学院理工学府分子科学部門／准教授

橘　　熊野

バイオベースプラスチックと生分解性　
プラスックの開発

　現在社会は20世紀の石油化学産業の発展によって豊かに
なりました。中でもプラスチックの発明は私たちの身の周り
で使用され、文明社会を維持するのに不可欠な材料となって
います。例えば、食品容器包装のほとんどはプラスチック製
品です。また、食器や衣服などもプラスチックで作られてい
ます。ところが、プラスチックの大量消費は環境問題を引き
起こしています。一つは石油などの化石資源の大量消費によ
る二酸化炭素排出問題と資源の枯渇問題、もう一つは、環境
中に流出したプラスチックが引き起こしている環境汚染問題
です。
　私たちは、これらの環境問題を解決するために、食糧廃棄
物（非可食バイオマス資源）からのバイオベースプラスチッ
クの開発と、環境中の微生物が分解するために環境汚染を起

こさない、生分解性プラスチックの開発を行っています。

　バイオベースプラスチックの開発は環境問題解決だけでは
なく、資源の多様化になります。世界中に普遍的に存在する
非可食バイオマス資源から全てのプラスチックを生産するこ
とができれば、資源獲得競争に付随する争いの回避につなが
ります。
　プラスチックによる環境汚染は現在生きている私たちの世
代だけではなく遠い未来の世代にまで影響を及ぼします。生
分解性プラスチックの普及でこの環境汚染を少しでも減らす
ことができます。

村上　岩範
大学院理工学府知能機械創製部門／准教授

　ロボットや機械の制御、電磁機械の開
発について研究しています。食品と機械
ではあまり関連がないように思われるか
もしれません。しかし、大量生産される
加工食品は食品機械によって生産されて

います。このような機械をコントロールしたり機械を効率よく
配置する方法や、機械を動かすときに必要な潤滑油や摩擦に
よる粉塵、ごみなどと実際の食べ物に触れる部分を隔離する
技術に関しての研究をしています。具体的には電磁力を使っ
て非接触で力を伝えたり、浮上させながら物を運んだりする

デバイスの研究をしています。また、柔らかい食品を痛める
ことなく掴むことができるロボットハンドを開発しています。

　機械は食品素材の収穫から選別、分類、加工、包装、運送、
保管まで食べ物が私たちに届くまであらゆる場面で使われて
います。このように食品と機械は非常に密接な関係を持って
います。このような機械を上手に使うことで、安全、安価、良
質な食品を私たちは手にすることができているのです。

　今後わが国では人口減少によって労働力人口が減ってきま
す。現在、食品機械は大量に生産される食品に使われている
ことがほとんどですが、この労働力不足によって、少量・多品

種製造の食品や、農水産物の収
穫などに関しても機械化が求め
られています。このようなニー
ズに対応した汎用性の高い食品
機械（ロボットなど）や機械に
よる食品の取扱いが可能となる
ための要素技術を実現していき
たいと考えています。今の電子
レンジのようにロボットが家庭
で料理をする未来があるかも。非接触磁気歯車蔬菜用柔軟グリッパを持つロボットハンド
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研究テーマ

研究が進むとどのような未来につながるのか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

私たちの生活のどの部分に関わっているか
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ƘŴͤࡍưŴܤμƳ᫢Ǜ੩̓ưƖǔƱᎋƑƯƍǇƢŵ

᫣᫵բ᫆ǛᚐൿƢǔƨǊƴƸŴ᫢ԼƷэ҄Ǜ᧸ƗŴࣱ̬܍Ǜ

᭗ǊŴ̓ܭܤዅƢǔƜƱƕ᣻ᙲƴƳǓǇƢŵ᫢ԼǛብ˳҄Ƣǔ

ƱŴࣱ̬܍ƷӼɥǍᢃ੿Ʒ᠉̝ƷƨǊƴȕȸȉȭǹǛЪถƢǔ

ƜƱưƖǇƢŵƞǒƴฆӳƢǔƜƱƴǑǓӧ᫢ࣱŴӧࣱ๋Ŵь

ƳƲƷ˄ь̖͌ǛૼƨƴьƑǔƜƱƕưƖǔƜƱƔǒŴೞࣱ߻

Ꮱࣱ᫢ԼǍͤࡍ᫢ԼƱƍƬƨૼƠƍ২ᘐ᧏ႆƷޒ᧏ƴǋ஖ࢳư

ƖǇƢŵ

ᡈ࣯࠰ᡮƴႆޒƠƯƍǔഏɭˊǷȸǱȳ

ǵȸǛဇƍƨ &0# ǷȸǱȳǹ২ᘐƱဃཋ

ऴܖإᲢȐǤǪǤȳȕǩȞȆǣǯǹᲣǛᬝ

̅ƠƯŴ࿢ؾɶƷࣇဃཋဃ७ኒǛᬝѣƢǔ

С܇׆ࣂǛྸᚐƢǔƨǊƷᄂᆮǛᘍƬƯƍ

ǇƢŵࣇဃཋƸ᫋ࣇᦟǛ̅ǘƳƍƱᙸƑ

ƳƍǄƲݱƞƍǋƷƷŴƜƷྶעɥƷǄǅμƯƷ࿢ؾƴנ܍Ơ

ƯƓǓŴဃ७ኒǛನሰƠƯဃƖƯƍǇƢŵࣇဃཋƸŴɼƴЎᚐ

ᎍƱƠƯƷࢫлǛਃƏƱσƴŴ଺ƴɟഏဃငᎍƱƠƯƷࢫлǛ

ௐƠƯƓǓŴྶעɥƷ᣻ᙲƳನ঺ȡȳȐȸưƢŵᅶƸŴ

ဃ७ኒϋưᙐᩃƳˊᜓȍȃȈȯȸǯǛ࢟঺Ƣǔࣇဃཋ

፭ᨼƷϋᢿೞᏡǛŴμ፭ᨼᢡˡྵႆ܇ᚐௌƴǑǓӧᙻ

҄ƢǔƜƱǛႸਦƠƯᄂᆮǛᡶǊƯƍǇƢŵ

ɶƴƓƍƯ൲௨ཋឋƷЎᚐᎍƱƠƯؾဃཋƸŴ࿢ࣇ

ೞᏡƠƯƓǓŴ൲௨ཋឋƕ࿢්ؾЈƠƨᨥƷ࿢ؾ෋҄

ƴ᧙ǘƬƯƍǇƢŵ̊ƑƹŴࡑ൦ϼྸ଀ᚨƴƓƍƯƸŴ

ᨂƴМဇƢǔƨǊٻဃཋƷЎᚐᎍƱƠƯƷೞᏡǛஇࣇ

ƷȗȭǻǹᚨᚘƕƳƞǕƯƍǇƢŵǇƨŴ᭗ሁဃཋƱǋ᧙ࣱ̞

ƕขƘŴౡཋƴƓƍƯƸŴ൦ဋǍလƷ土ٓŴƋǔƍƸఌחƴࣇ

ဃཋဃ७ኒƕ࢟঺ƞǕƯƓǓŴѣཋƴƓƍƯǋŴȒȈƷᐂϋኬ

ᓏӜŴǦǷƷȫȸȡȳƴƓƚǔȡǿȳဃ঺ǍŴႉǢȪƷᐂϋƴ

ƓƚǔஙឋȐǤǪȞǹƷЎᚐƳƲŴཎഷƳࣇဃཋဃ७ኒƕᙸǒ

ǕǔƜƱƕЎƔƬƯƍǇƢŵ

ƜǕǒƷࣇဃཋဃ७ኒƴƓƚǔˊᜓȍȃȈȯȸǯǛྸᚐƢǔ

ʙƸŴࣇဃཋဃ७ኒƷᢘЏƳСࣂŴƞǒƴƸࣇဃཋဃ७ኒƷਤ

つೞᏡƷஊјМဇƴつƳƕǔƱ஖ࢳƞǕƯƍǇƢŵƜƷǑƏƳ

ᄂᆮǛᡫƠƯŴ᫢Ʊͤࡍƴ᧙ǘǔಮŷƳࣇဃཋ፭ᨼƷྸᚐȷ෇

ဇƴつƳƛƯƍƖƨƍƱᎋƑƯƍǇƢŵ

ᆰɶƴ෩๟ǛූᢂƞƤƯኽ୒Ǜ˺ǔᘺፗ ᑥŷƳ࢟Ʒ҄طȊȈȪǦȠƷቩ܇Ǜ˺ǓЎƚǇƢ
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研究が進むとどのような未来につながるのか

私たちの生活のどの部分に関わっているか

ǰȫǳȞȳȊȳƔǒȞȳȎȸǹǛᢂᩉƢǔ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

፭ᬔჄϋƷƜǜƴǌƘᑪလ

ƜǜƴǌƘᑪƷఎ᩿ؔᆢȷӓᆫ᣽ƸŴƱ

ǋƴ፭ᬔჄƕ ��� ˌɥǛҩǊƯƓǓŴ፭

ᬔჄƷཎငԼƱƳƬƯƍǔŵƜǜƴǌƘᙌ

ᡯƷƨǊŴƜǜƴǌƘᑪƷٶƘƸʑ༞ƠƯ

ችብᲢǰȫǳȞȳȊȳᲣƴь߻ƞǕǔŵƜ

ƷǰȫǳȞȳȊȳƸŴኄބ၏ʖ᧸ǍᏢឋɥ

ଞ৮СƳƲƷೞᏡࣱƕƋǓŴƞǒƴȀǤǨȃȈእ஬ƱƠƯƷМဇ

ǋӧᏡưƋǔŵǇƨŴƜƷǰȫǳȞȳȊȳǛЎᚐƠƯᙌᡯƞǕ

ǔ &� ȞȳȎȸǹƸŴބែज़௨ၐʖ᧸Ǎ৴ᏽၨ˺ဇƕƋǓŴૼƠ

ƍೞᏡࣱ᫢Լእ஬ƱƠƯ஖ࢳƞǕƯƍǔŵƞǒƴŴችብǛᙌᡯƢ

ǔᨥƴиငཋƱƠƯႆဃƢǔȈȓብƴつƍƯŴ঻ŷƸǰȫǳǷȫ

ǻȩȟȉƱƍƏᏢឋƕ᩼ࠝƴٶƘԃǇǕǔƜƱǛଢǒƔƴƠƯƓ

ǓŴƜǜƴǌƘᑪဌஹƷƜǕǒೞᏡࣱእ஬ƷјྙႎᙌᡯඥƱƦƷ

ೞᏡࣱƴつƍƯᄂᆮǛᘍƬƯƍǔŵ

ƜǜƴǌƘƸŴҘ࠰ˌɥǋЭƴʿ૙ƱƱǋƴଐஜƴҔᕤႸႎƱ

ƠƯˡஹƠƨƱƞǕƯƓǓŴଐஜʴƴƱƬƯƸ᩼ࠝƴᬘ௨ǈƷข

ƍ᫢ԼưƋǔŵƠƔƠƳƕǒŴܼࡊưƷᛦྸೞ˟ถݲƴьƑƯǳ

ȳȓȋǨȳǹǹȈǢƴƓƚǔƓưǜƷᝤ٥ӕǓǍǊƳƲƷҾ׆ƴ

ǑǓŴƜǜƴǌƘƷෞᝲ᣽ƕ࠰ŷถݲƠƯƍǔŵଐஜƷˡወ᫢Լ

ƱᚕƑǔƜǜƴǌƘƷ᫢૨҄ǛᘛᡚƞƤƳƍƨǊƴǋŴᩔᙲਘٻ

ƕ࣯ѦƱƳƬƯƍǔŵ

ƜǜƴǌƘᑪဌஹƷǰȫǳǷȫǻȩȟȉǛ᫢ԼƱƠƯઅӕƢǔ

ƱŴᎻƷ̬฻ƴьƑƯǢȫȄȏǤȞȸ၏ƴƓƚǔᏯϋǢȟȭǤȉ

�ᔛᆢ৮СƴǋјௐƕƋǓŴ᭗ᱫ҄ᅈ˟Ʒᡶޒ

ƴˤƍ࣯ນƴفьƠƯƍǔᛐჷၐƷʖ᧸ƴஊј

ưŴͤݤࡍԡƷࡨ˦ƕ஖ࢳưƖǔŵǇƨŴǰȫ

ǳȞȳȊȳƔǒᙌᡯƠƨ &� ȞȳȎȸǹƸ׎ϋ

ưИǊƯՠԼ҄ƞǕƨټ໱ȞȳȎȸǹưƋǓŴ

ƋǒǏǔ᫢ԼƴᣐӳƕӧᏡưŴބែज़௨ၐʖ᧸

Ʒ᫢ԼƱƠƯŴǇƨ৴ᏽၨ˺ဇǛஊƢǔእ஬Ʊ

ƠƯМဇƕᡶǉƜƱǛ஖ࢳƠƯƍǔŵ

ഏɭˊǷȸǱȳǵȸǛ̅ဇƠƨᄂᆮૅੲᲴ

ᐔٻƳ &0# ƷؕطᣐЗǛᚐᛠưƖǔഏɭ

ˊǷȸǱȳǵȸ 
0)5�׋� �� ƷႆޒƸႸᙾ

ǇƠƘŴဃԡᅹܖЎ᣼ƩƚưƳƘŴ᫢ԼЎ

᣼Ǎ࿢ؾЎ᣼ƳƲŴƞǇƟǇƳЎ᣼Ʒᄂᆮ

ư࣏ᙲɧӧഎƱƳƬƯƍǇƢŵƦƷɟ૾ưŴ

0)5 Ʒ̅ဇƴƸ᬴ܱƱऴإᚐௌƷɲ᩿ư᭗ƍݦᧉࣱƕ࣏ᙲưƋ

ǓŴီЎ᣼ƷᄂᆮᎍƴƱƬƯƸ᭗ƍُƱƳǓŴᄂᆮƷᡶޒǛڳƛ

ƯƍǇƢŵƦƜưŴƜǕǛᚐෞƢǔƨǊŴ᬴ܱƱऴإᚐௌƷɲ૾

ưஇέᇢƷᚐௌ৖ඥǛૢͳƠŴᄂᆮƷૅੲǛᘍƬƯƓǓǇƢŵ

Ŵ0)5נྵ ƸٶಮƳᄂᆮЎ᣼ưМဇƞǕƯƍǇƢƕŴဃ෇ƴ

Ⴚ੗ႎƴ᧙ǘǔ২ᘐƸٶƘƋǓǇƤǜŵƜ

ƷǑƏƳɶưǋŴᡈ࠰ბႸƞǕƯƍǔƷƕŴ

࿢ؾ &0# ЎௌưƢŵƜǕǇưŴᮄ᫏ƳƲ

Ʒဃ७ᛦ௹ƴƸŴ๼൦Ǎ৲ዡƳƲٶƘƷі

щƱ଺᧓ƕ࣏ᙲưƋǓŴƞǒƴЎ᫏ƴƸ᭗

ؾᙲưƠƨŵƦǕƕŴ࿢࣏ᧉჷᜤƕݦƳࡇ

&0# ЎௌǛМဇƢǔƜƱưŴඕ߷൦Ǎෙ

൦ƳƲƔǒȐǱȄ � ஽ЎƷ൦ǛƢƘƏƩƚưဃऒƢǔဃཋᆔǛ

ਖ਼ยưƖǔǑƏƴƳƬƯƖǇƠƨŵƜƷ২ᘐƴǑƬƯŴٳஹᆔƷ

̛λǍዌ๒үूᆔƷנɧנǛᡆᡮƴ৭੮ƢǔƜƱƕưƖǔǑƏƴ

ƳǓǇƠƨŵ

࿢ؾ &0# ২ᘐƕႆޒƢǔƱŴဃ˳᣽Ʒਖ਼ܭǍ࿢҄٭ؾƴǑ

ǔဃཋႻƷ҄٭ǛʖยưƖǔǑƏƴƳǔƱᎋƑƯƍǇƢŵǇƨŴ

0)5 Ƹဃ७Ў᣼ƩƚưƳƘŴҔၲЎ᣼ưǋࢨ᪪ǛӏǅƠŴᢡˡ

ࣱ၌धƷҾ׆ᢡˡ܇ƷӷܭǍᐂϋȷӝᏸϋኬᓏӜƳƲƷȇȸǿƷ

ᔛᆢƴǑǓŴʖ᧸ҔܖƷЎ᣼ƕႆޒƢǔƱਖ਼ยƠƯƍǇƢŵᐯЎ

ᐯ៲ƷǲȎȠ &0# ᣐЗǍᐂϋኬᓏӜȇȸǿǛӕࢽƢǔƜƱưŴ

ႆ၏Эƴ၏ൢǛʖ᧸ƢǔƜƱƕưƖǔƱ஖ࢳƞǕƯƍǇƢŵƞǒ

ƴŴ᫢ԼЎ᣼ưƸŴԼᆔ᧓ƷǲȎȠ &0# ᣐЗǛᚐᛠƢǔƜƱưŴ

ఎؔƢǔƜƱƳƘ˄ь̖͌Ʒ᭗ƍԼᆔǛᡆᡮƴᢠ৸ưƖǔǑƏƴ

ƳǓǇƢŵьƑƯŴǲȎȠ &0# ɶƴ၏Ҿࣱᢡˡ܇ƕԃǇǕƯƍ

ƳƍƔŴ᫢ԼܤμࣱǛᢡˡ܇Ȭșȫưᚸ̖ư

ƖǔǑƏƴƳǔƱ஖ࢳƞǕǇƢŵ

׋ ��ƞǇƟǇƳᆔ᫏ƷഏɭˊǷȸǱȳǵȸᲨ

Ǥ ȫ ȟ Ȋ ᅈ 
/K5GS Ʊ 0GZV5GS����� Ʊ

/)+ ᅈ 
)�� Ʊ )���Ŵ6��Ŵ2CE$KQ ᅈ


5GSWGN� NNG Ʊ 4GXKQ� ǛᢃဇƠƯƍǇƢŵЎ

ௌϋܾƴǑƬƯŴЈщ᣽ƷီƳǔഏɭˊǷȸ

ǱȳǵȸǛ̅ƍЎƚƯƍǇƢŵ
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ƜǜƴǌƘǛԃǉ᫢ԼƴǑǔኄބ၏Ʒʖ

᧸јௐƷᚐଢ

᫢ʙƴԃǇǕǔኄЎƸෞ҄ሥƔǒԈӓƞ

Ǖᘉ෩ɶƷኄᲢᘉኄᲣƕɟ଺ႎƴɥଞƠǇ

ƢƕŴᐘᐥƔǒЎඣƞǕǔᘉኄǛɦƛǔț

ȫȢȳƷǤȳǹȪȳƴǑƬƯᛦራƞǕǇƢŵኄބ၏ƸǤȳǹȪȳ

Ʒ˺ဇɧឱƴǑƬƯॸࣱƷ᭗ᘉኄǛƖƨƢ၏ൢưƢŵᘉኄ͌ƕ᭗

ƍǇǇ્ƬƯƓƘƱŴᏴᐥŴაǍᅕኺƷᨦܹƕឪƜǔƜƱƕჷǒ

ǕƯƍǇƢƕŴѣᏦᄒ҄ƷᡶᘍƴǑƬƯ࣎ሂయصǍᏯᘉሥᨦܹƳ

ƲǛࡽƖឪƜƢƜƱǋǘƔƬƯƍǇƢŵኄބ၏Ǜʖ᧸ƢǔƜƱǍ

ᢘЏƳ඙ၲƴǑǓ၏ൢǛᡶᘍƞƤƳƍƜƱƕٻЏưƢŵ

ᐘᐥƔǒǤȳǹȪȳƕǄƱǜƲЎඣƞǕƳƘƳǔ � ၏ބኄ׹

Ʊ᫢ǂᢅƗǍᢃѣɧឱƳƲƷဃ෇፼ॹƕ᧙̞ƢǔᲬ׹ኄބ၏ƕƋ

ǓǇƢƕŴଐஜʴƷ

ኄބ၏Ʒ ��Ჟˌɥ

ƕᲬ׹ኄބ၏ưƢŵ

ᡈ࠰ŴᲬ׹ኄބ၏Ʒ

ƖƳբ᫆Ʊٻьƕف

ƳƬƯƓǓŴǘƕ׎

ưƸኄބ၏धᎍǛԃǊƨኄބ၏ƕࢍƘွǘǕǔʴƸ � Ҙɢʴƴ

ƳǓŴኄބ၏ƷӧᏡࣱƷƋǔʴǛӳǘƤǔƱ � ҘɢʴƴᢋƢǔ

ƱᚕǘǕƯƍǇƢŵ፭ᬔჄƸɟʴƋƨǓƷ៻Ʒ̬ஊӨૠƕμ׎Ȉ

ȃȗǯȩǹư៻ᅈ˟ƴƓƚǔᢃѣɧឱƕբ᫆ƱƳƬƯƍǇƢŵ

Წ׹ኄބ၏Ʒ඙ၲƷؕஜƸ᫢ʙၲඥƱᢃѣၲඥưƢŵƜǕǒư

җЎƳјௐƕࢽǒǕƳƍئӳƴᕤཋၲඥƕᘍǘǕǇƢƕŴ᫢ʙၲ

ඥƱᢃѣၲඥǛƠƬƔǓᘍƏƜƱƴǑǓŴኄބ၏Ʒʖ᧸ƕӧᏡƴ

ƳƬƨǓŴኄބ၏ƴƳƬƯǋᕤཋ඙ၲƕɧᙲƴƳƬƨǓŴݲƳƍ

ᕤཋư඙ၲưƖǔǑƏƴƳƬƨǓƠǇƢŵƜǜƴǌƘƸᘉኄƷɥ

ଞǛ৮СƠŴ᫢ʙၲඥǛяƚǔјௐƕƋǔƜƱƕჷǒǕƯƍǇƢŵ

፭ᬔჄƸଐஜƷƜǜƴǌƘƷᲳлǛဃငƠƯƍǇƢŵƜǜƴǌ

ƘƴԃǇǕǔǰȫǳȞȳȊȳƸɧࣱ๋Ʒ᫢ཋጞዜưŴෞ҄ሥƴƓ

ƍƯᐂϋኬᓏӜƷોծ˺ဇǍኄƷԈӓ৮СјௐƕƋǔƜƱƕჷǒ

ǕƯƍǇƢŵᅶƨちƷᄂᆮܴưƸŴƜǜƴǌƘǰȫǳȞȳȊȳǛ

ԃǉ᫢ԼǛઅǔƜƱưŴ᫢ࢸƷᘉኄɥଞǛ৮СƢǔјௐƕƋǔƔŴ

ƲƷǑƏƳȡǫȋǺȠưᘉኄɥଞǛ৮СƢǔƔǛᚐଢƢǔƜƱǛ

ႸႎƴᄂᆮƠƯƍǇƢŵኄ᝟ᒵᚾ᬴ǛᘍƍŴƜǜƴǌƘǰȫǳȞ

ȳȊȳǛԃǉ᫢ԼǛઅǔƜƱƴǑǓŴᘉ෩ɶƷኄǍǤȳǹȪȳƳ

ƲƷဃྸ෇ࣱཋឋƕƲƷǑƏƴ҄٭ƢǔƔᛦǂƯƍǇƢŵ

ƜǜƴǌƘǰȫǳȞȳȊȳǛԃǉ᫢ԼƴǑƬƯኄބ၏Ʒʖ᧸Ǎ

ોծƴつƳƕǔӧᏡࣱƕƋǓǇƢŵƜƷǑƏƳᄂᆮǛᡫƠƯŴ፭

ᬔჄƷƜǜƴǌƘငಅƕ୼ƴ෇ࣱ҄ƞǕŴǘƕ׎Ʒͤفࡍᡶƴ݃

ɨƢǔƜƱƕ஖ࢳƞǕǇƢŵ

私たちの生活のどの部分に関わっているか

研究が進むとどのような未来につながるのか

ኺӝኄ᝟ᒵᚾ᬴



群馬の食は、世界を目指す

群馬大学の新しい地域貢献のかたち

URL：https://www.cfw.gunma-u.ac.jp/
MAIL：shokukenkou-c@ml.gunma-u.ac.jp
TEL：027-220-7633

群馬大学食健康科学教育研究センター
Center for Food Science and Wellness Gunma University
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