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食品の生体調節機能

 食品の種々の機能を科学的に解析し、正確な知識を得ることが重要である。厚生労働省は食品の保健機能を保
健機能食品（特定保健用食品、栄養機能食品）として表示マークで認識できるようにしている。最新の法的な知
識をきちんと学習して、健康に食品機能がどのように役立つか、あるいはどのように応用できるか、理解する。
 食品には一次（栄養）機能、二次（嗜好）機能、三次（生体調節）機能がある。主に食品の生体調節機能につ
いて教授する。この機能は保健機能食品として、特定保健用食品や栄養機能食品、あるいは健康食品、サプリメ
ントなどに関連している。この授業では食品由来の生理活性物質、整腸機能物質、抗高脂血物質などについて授
業する。特に食物繊維など生体調節機能成分と生活習慣病との関係に重点をおいて解説する。

第１回　食品の機能と健康
第２回　保健機能食品（特定保健用食品、栄養機能食品）
第３回　栄養強調表示
第４回　特別用途食品といわゆる健康食品
第５回　オリゴ糖の機能と効用
第６回　糖アルコールの特異な作用
第７回　食物繊維の種類と分類
第８回　食物繊維の生理機能
第９回　タンパク質とペプチドの新たな機能

第１０回　含硫アミノ酸の種類と機能
第１１回　太らない油脂：構造油脂
第１２回　紅麹と循環器疾患
第１３回　レス食品
第１４回　ポリフェノールと抗酸化作用
第１５回　まとめと討論、試験

参）『食品機能学』青柳康夫編著（建帛社）、『食品機能学』寺尾純二他共著（光生館）
プリントなど使用

出席状況、小テスト、期末テストなど

必要に応じ、事前の授業で指示する

http://www.icc.ac.jp/


