
※本申込記載事項は、首都圏北部４大学新技術説明会の開催に際してのみ利用致します。 

◆大学発表テーマの概要 

１ 大麦β-グルカンの健康維持増進機能に着目した大麦食品の開発 埼玉大学大学院理工学研究科 教授 円谷 陽一 

テーマ概要 
大麦種子の細胞壁多糖であるβ-グルカンはその健康維持増進機能が注目されている。本学では産学官共同研究で機能性に富む

「美味しい大麦食品」の開発に取り組んだ。美味しい生麺と乾麺の開発に成功し、研究成果を特許・商標として出願した。 

従来技術 

との比較 

大麦の製粉加工技術は十分とは言えず、食品としての利用は限定的である。本研究では民間機関と共同で新たな製粉技術を開発

し、美味しい大麦食品の開発を可能とした。  

技術の特徴 高β-グルカン含有の大麦品種を用いて製粉加工を工夫して、微粉末でかつ白度の高い大麦粉の製法を開発した。 

想定される 

用途 
生麺、乾麺、パン、等の主食として用いられる健康維持増進機能を持った大麦配合食品。ならびに菓子類などの大麦配合食品。

相談可能な技

術分野 上記、あるいはその他の様々な大麦配合食品。 

２ 食べて治す：アレルギーや自己免疫疾患の予防に有効な食品の開発 群馬大学大学院工学研究科 准教授 榎本 淳 

テーマ概要 1. 特定保健用食品（トクホ）の現状、2. アレルギーの予防・症状緩和に有効な食品の現状と今後の展望、3. 演者らの研究 

従来技術との

比較, 技術の特

徴 

1. 花粉症や食物アレルギーなどのアレルギー疾患を対象とした研究は数多いが、慢性関節リウマチや１型糖尿病などの自己免疫

疾患を対象とした研究はない。2. 乳酸菌やビフィズス菌などのプロバイオティクスを用いた研究が中心であり、それと比較する

と、乳蛋白質を用いた研究は少ない。3. 本研究で使用する牛乳蛋白質はチーズ製造時などで廃棄されるものである。 

想定される 

用途 
機能性食品の素材  

相談可能な技

術分野 
畜産物の利用 

３ 地域食材の機能性・付加価値を高める視点と利用技術 宇都宮大学農学部 教授 宇田 靖 

テーマ概要 

多くの 食品企業では地域の食材を用いて機能性を高めること、あるいは付加価値を高める食品開発が望まれているが、その開発

視点、開発目標、販売ターゲットは何であり、そこに到達するための利用可能な技術と問題点は何かなどが課題となる。特保食

品のようなお墨付きを得ることは簡単ではない。ここでは、食品機能性を付与するなり、付加価値化をめざす視点や利用可能な

技術にはどんなものがあるかなどについて事例と共に考えてみたい。  

相談可能な技

術分野 農産物の有用成分と加工利用  

４ 未利用食品タンパク質資源からの機能性ペプチドの開発と利用 茨城大学農学部 教授 米倉 政実 

テーマ概要 

未利用食品タンパク質として、大豆からの豆腐や分離大豆タンパク質などの製造の際に排出されるオカラやホエ－に含まれてい

るタンパク質や健康食品であるローヤルゼリー配合ドリンクを製造する際に排出されるタンパク質を取り上げる。これらのタン

パク質を酵素で分解し、血圧降下作用や抗酸化作用を有する機能性ペプチドを開発し、有効利用を図る。  

従来技術 

との比較・ 

技術の特徴 

１）利用価値のない食品廃棄物に含まれているタンパク質の有効利用ができ、産業廃棄物の縮減も可能、２）タンパク質として

ではなく、機能性ペプチドとして利用することにより付加価値を上げる、３）ペプチドの製造には、食品製造に使用可能な食品

用酵素（タンパク質分解酵素）を使用、４）ペプチドには、血圧降下作用や抗酸化作用以外にも種々の機能性があり、多様な利

用開発が可能   

想定される 

用途 

血圧降下作用をもつペプチドは、高血圧予防のための機能性食品として、また抗酸化性ペプチドは、活性酸素が原因である生活

習慣病や老化の防止に役立つ機能性食品や化粧品素材として利用できる。  

相談可能な技

術分野 
食品製造の際に副生する廃棄物に含まれているタンパク質からの種々の機能性ペプチドの探索や開発  

５ アカパンカビで見出した高効率遺伝子ターゲッティング技術の応用 埼玉大学大学院理工学研究科 准教授 田中 秀逸

テーマ概要 
外来 DNA 断片導入による標的遺伝子特異的な遺伝子改変が遺伝子ターゲッティングである。我々がアカパンカビで見出した高効

率遺伝子ターゲッティング技術は、糸状菌はもとより、動物細胞や植物細胞における有効性も示されてきた。  

従来技術 

との比較・ 

技術の特徴 

細胞に導入した DNA 断片は、ほとんどが染色体のランダムな場所に組込まれ、通常、遺伝子ターゲッティング効率は極めて低い。

我々は、糸状菌のアカパンカビにおいて DNA 修復機構の二本鎖切断修復機構の一つ、非相同末端結合を欠損した株では、遺伝子

ターゲッティング効率が飛躍的に上昇することを発見した。   

想定される 

用途 
菌類における組換えタンパク質産生。有用菌株の作製。植物育種への応用。  

６ 超高圧/酵素併用による経口免疫寛容を誘導する卵白ペプチドの開発

   およびグルテンフリー米粉製品の開発 

十文字学園女子大学 

人間生活学部食物栄養学科 
教授 小谷 スミ子

テーマ概要 
1.卵アレルゲンの超高圧/酵素併用処理によりアナフィラキシーを起こさずに経口免疫寛容を誘導するペプチドを作製する技術 

2.特定原材料を含むアレルギー物質を一切使わない米粉製品を製造する技術 

従来技術との

比較 

1.低アレルゲン化が困難な卵アレルゲンを超高圧下で酵素処理することで低アレルゲン化することができた 

2.米粉製品の膨化に必要な小麦アレルゲンであるグルテンを使用しないで膨化できる 

技術の特徴 
1.超高圧下で酵素の活性化が可能になったこと 

2.米粉製品の膨化に増粘剤（ヒドロキシプロピルメチルセルロース・ＨＰＭC）を用いること 

想定される 

用途 

1.卵アレルギー対応の経口免疫寛容誘導食品 

2.小麦アレルギー対応のグルテンフリー米粉製品 



 


