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1 地域食素材における機能性に関する研究

2 食品由来の機能性因子の探索と解析

3 食品の機能を生かした加工食品の開発と評価
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Ⅰ．プロジェクト研究
・宮崎県産食品素材の解析
と新規加工食品の開発
(食品素材例：宮崎伝統野菜
、ブルーベリー葉、きんか
ん、カラーピーマン、薬用
植物　等）

図３　食品成分の解析

図４　地域共同開発加工食
品（例：きんかんタブレッ
トチョコレート）

研究概要

　私達が、毎日口にしている食品。食品には、生体に及ぼす作用や働きから３つの基本的な『機能
』があることが知られています。①生命維持のために必要な栄養機能（１次機能）、②食品組織や成
分の感覚へ働きかける嗜好機能（２次機能）、③健康の維持や向上に関与する生体調節機能（３次
機能）です。近年、これら食品の持つ機能が注目を集めており、機能性を付加価値として転換した
食品が多数開発されています。
　私達は、食品の機能に着目し、機能性の評価、機能を発現する因子の探索、機能を生かした食
品の摂取方法の提案や加工食品の開発に取り組んでいます。研究では、伝統野菜等、宮崎地域に
特徴のある素材を中心に解析を進めています。

１ 地域食素材における機能性に関する研究
　私達は、食品の機能性に関連した研究を行っています。機能
性の中でも③生体調節機能に着目し、食べ物で「健康維持・疾
病予防」の実現に向けて研究を行っています。具体的には、抗が
ん作用、免疫調節作用（抗アレルギー作用を含む）、抗ストレス
作用などへの食品成分の影響を、ヒト培養細胞実験や動物実
験などを通じて評価・解析しています。

図１　乳がん細胞に対する食品成分
の抗癌作用

２ 食品由来の機能性因子の探索と解析
　上述のように食品が持つ①～③の機能は、食品に含まれる機能性因子によって発現します。何
が機能性成分なのかを明らかにすることは保健機能食品の開発では必須ですし、また、機能性を
生かした商品を開発する際はその成分の特徴を考慮する必要があります。私たちは、機能性因子
を探索し、その特徴を解析する研究を進めています。

３ 食品の機能を生かした加工食品の開発と評価
　研究により得られた機能性の知見を生かした食品の摂取方
法の提案や新しい食品の開発を行っています。また、開発した
食品を県内外・海外へと展開することを想定し、試作品を用い
て味や香り等を評価する官能評価を実施し、消費者に求めら
れる食品の開発を目指しています。

図２　伝統野菜と加工品の評価
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技術相談に応じられる関連分野
〇食品中の機能性成分解析及び機能性評価に関する分野
〇食品の機能を生かした食品開発の分野（摂取方法の提案や加工食品の開発）

メッセージ
〇共同研究の希望テーマ：保健機能食品開発に必要な科学的知見の検証　等
食品の機能を利用した商品開発や地域活性化に興味のある企業・自治体・生産者等の方々
は、お気軽にご連絡ください。


