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● 現在の研究について 

1. 油脂の酸化防止法の開発 

 油脂は「太る元」として誤解されることも

しばしばですが、食品を構成する成分として

無くてはならないものです。油脂含有食品に

はマヨネーズ、天ぷら、クッキーなど様々な

ものが挙げられ、これらの食品の品質低下を

招く要因の一つが酸化劣化です。本研究では

様々な油脂含有食品のモデル系を作成し、

種々の系に対応した酸化防止法の開発(適切

な抗酸化剤や乳化剤の選出・提案)を目指して

います。 

 

2. 酵素を利用した物質生産 

 酵素は生体内で起きる様々な化学反応の触

媒です。その為、有機合成的手法ではしばし

ば複雑・危険な反応も、温和な環境(ヒトの体

温付近の反応温度・大気圧)で安全に行うこと

が出来る可能性を秘めています。当研究室で

は、リパーゼやホスホリパーゼといった脂質

関連酵素を用いた物質生産に関する研究を進

めています。これらの酵素は、生体内では加

水分解酵素として働きますが、水の少ない環

境や、有機溶媒中では逆反応の合成反応の触

媒となることが知られています。この性質を

利用し、天然物のもつ生理機能をさらに高め

た形に合成したり、天然には希少な物質を酵

素的に簡便・大量に合成する方法の確立を試

みたりしています。 

3. 食品成分の機能性評価 

 当研究室では、食品成分の機能性評価を in 

vitro で(動物ではなく試験管的に)評価して

います。評価項目は、抗酸化活性や脂質吸収

抑制作用、血圧降下作用、血糖値上昇緩和作

用など様々です。広島、特に庄原地域では農

作物の生産も盛んですから、これらの食品に

対して機能性を評価し、新規機能性を見出す

ことで、地域の産業活性化に寄与することを

目的とします。 

 

● 今後進めていきたい研究について 

先に挙げた 3つの研究を柱として、状況に応

じて遺伝子工学的手法を取り入れた研究を行

いたいと考えています。天然に得られる酵素で

は、思ったように反応を進められない場合があ

ります。遺伝子工学的手法により改変酵素を作

製し、これを用いることで新たな反応を酵素的

に進めたいと考えています。 

 

● 地域• 社会と連携して進めたい内容 

広島県を中心とした、中国地方の食品、ある

いは食品素材の中には、生理機能がはっきりし

ていない、あるいはわかっていないものが数多

くあるのではと思います。このような生理的機

能性が未知数の食品・食材の機能性を少しでも

見出す研究を、地域・社会と連携して進めたい

と考えています。 

 

● これまでの連携実績 

地元食品関連企業との商品開発に向けた基

礎的研究を現在行っております。この他、各種

成分分析やその他の基礎的研究に関して連携

可能と考えています。 
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