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給食経営管理の視点から見た弁当の献立作成条件の検討

連絡先 田淵真愉美 tabuchi@fhw.oka-pu.ac.jp

【目的】近年、コロナ禍においてテイクアウトで食事を利用する機
会が増えており、提供者側の体制も変化していることが予想され
る。本研究では、栄養バランスのとれた美味しい弁当を安全かつ継
続的に提供するための体制づくりの一環として弁当の献立作成条件
を設定することを目的とした。
【方法】対象者を想定して弁当の献立作成条件を設定し、献立作成
を行った。実際に調理して容器に盛り付けた後、設定した献立作成
条件について集団給食における給食経営管理の視点から検討した。
【結果】弁当の献立作成条件として、栄養および衛生面への配慮、
対象者の嗜好および味覚への配慮、容器の形状や材質の考慮、電子
レンジでの再加熱等が考えられた。提供者の立場からは、調理時の
作業工程が複雑でなく既存の調理機器および人員の作業能力に見
合っていること、一食あたりの価格を設定した上で旬の食材や地場
産物を活用し安価で良質な食材を取り入れること等を設定した。
【考察】弁当の基本的な献立作成条件は、栄養や衛生、嗜好、費
用、品質保持等であり、集団給食における献立作成基準と同様で
あった。特に、弁当では容器の形状から主食・主菜・副菜を区別し
にくい場合があり、栄養バランスにも影響する可能性があることか
ら、集団給食と同様の手順により、想定した対象者の給与栄養目標
量や食品構成を設定することも有効であると考えられた。

保健福祉学部栄養学科 田淵真愉美、永井優実、小野すず、田中沙季、渡邊涼子
田中希、𠮷田七海、森山日向子

高齢者への提供を想定した弁当



授乳婦と母乳栄養改善のための栄養サポートに関する研究

保健福祉学部栄養学科 山本登志子，津嘉山泉 保健福祉学部看護学科 岡﨑愉加
保健福祉学研究科栄養学専攻 大角美穂，丸岡紗也

独創

連絡先 山本 登志子 toshiko@fhw.oka-pu.ac.jp

DOHaD（Developmental Origins of Health and Disease）学説では，「胎児期や生後直後
の健康・栄養状態が成人期の健康に影響をおよぼす」とされており，乳児期の栄養環境，すな
わち乳汁の質が，将来の体質や健康，疾病罹患リスクに影響すると考えられる．乳児期の栄養
は，乳汁に依存し，その中でも母乳は児にとって最適な栄養源と考えられる．しかしながら，
母乳育児においては，母親の栄養環境や体調が母乳の質に大きく関与し，さらには，母体に対
しても，乳房トラブルや泌乳量そのものへの影響が考えられる．よって，授乳婦の食事の質
が，児の健やかな成長だけでなく，授乳婦自身の健康を支える源となる．

本研究では，授乳婦を対象とした24時間思い出し法による食事調査と，アンケート調査に
よって，泌乳量や乳房トラブルに関連する栄養素や食品を探索した．その結果，乳房トラブル
をもつ授乳婦では，炭水化物の摂取量が多く，泌乳量の少ない授乳婦では，総多価不飽和脂肪

食事の改善

乳房トラブル
の改善

産後うつの
回避

泌乳量の上昇
（母乳育児の推進）

酸，n-6系脂肪酸，リノール酸，αリノレン
酸の摂取量が有意に少ないことが分かった．
さらに，泌乳量と産後うつ傾向に関連が見ら
れた．

以上の結果より，乳房トラブルや泌乳量に
関与する栄養素が推定されたので，さらに関
連する食品や食事環境などについても調査を
進めたい．これらの研究により，授乳婦の心
身の健康を支える食事療法の構築を目指す．



大学研究シーズを活用した機能性表示食品の開発研究
～トウビシエキスについて～
保健福祉学部栄養学科 伊東秀之，岩岡裕二
林兼産業株式会社 上村知広

共同

連絡先 伊東秀之 E-mail: hito@fhw.oka-pu.ac.jp

【目的】トウビシ（Trapa bispinosa）は，ヒトにおいて血糖値上昇抑制作用及び抗糖化作用を
有することが示されており，機能性素材として注目されている。トウビシ熱水抽出エキスに含ま
れる機能性関与成分およびそれらの生体内動態の解明を行い，トウビシエキスの機能性表示食品
の開発研究を行った。
【実験】トウビシ熱水抽出エキスを有機溶媒による抽出，各カラムクロマトグラフィーによる分
離，精製を繰り返し，成分を単離するとともに質量分析-高速液体クロマトグラフィー（LS-MS）
分析により成分の同定および定量を行った。同定した化合物について，抗糖化活性を評価し，機
能性関与成分の特定を行い，関与成分の生体内挙動についても検討した。
【結果および考察】トウビシエキスを各種カラムクロマトグラフィーによる分離，精製を繰り返
し，11種のポリフェノールを単離し，スペクトルデータの解析に基づきそれらの化学構造を明ら
かにした。さらに LC-MS 分析により30種のポリフェノール関連化合物の同定，定量を行い，
gallic acid などの低分子ポリフェノールや加水分解性タンニンの含量が多いことを明らかにし
た。次にトウビシエキスの抗糖化作用の関与成分を特定するために，同定した化合物の最終糖化
産物(AGEs) 生成阻害作用と AGEs 前駆物質分解作用を評価した。AGEs 生成阻害作用ではガロタ
ンニンとエラジタンニンが，AGEs 前駆物質分解作用では低分子ポリフェノールがそれぞれ強力
な活性を示した。さらに関与成分の生体内挙動を検討するために，トウビシエキスをラットに経
口投与後の血中，尿中排泄濃度を LC-MS/MS 法により解析した結果，エラジタンニン代謝物は吸
収，排泄に時間を要するが，ガロタンニン代謝物は速やかに生体内に吸収，排泄されることが示
され，代謝物のタイプによってそれぞれ異なる生体内挙動を示すことが明らかになった。
本研究によりトウビシエキスの機能性関与成分を特定し，それらの生体内挙動の特性も解明す

ることができ，機能性表示食品の届出において有用な科学的基礎データを提供することができた。



炎症性脂質メディエーターの合成系に対するセリ科植物の影響の解明

保健福祉学部 栄養学科 川上祐生，鍵田真奈、森口映海

独創

連絡先 川上祐生 kawaka@fhw.oka-pu.ac.jp

炎症性脂質メディエーターであるロイコトリエンやプロスタグランジンは、アレルギー疾患

や炎症の増悪化に関与する。そのため、炎症性脂質メディエーターの合成を制御することがで
きれば、これらの病態を制御できると考えられる。私たちは、これらの炎症性脂質メディエー
ターの合成に関わる酵素をターゲットに研究を進めている。

セリ科植物であるセロリには様々な健康有益性があり、フラボノイド類やテルペン類などの
成分が含まれている。これまでに、フラボノイド類やその関連化合物が炎症性脂質メディエー
ター合成酵素のはたらきを阻害することが報告されているが、セロリについての報告はない。
そこで本研究では、炎症性脂質メディエーター合成酵素の１つである5-リポキシゲナーゼのは
たらきに対するセロリの影響を検討した。

セロリから調製した抽出物につい
て、5-リポキシゲナーゼ活性の阻害効
果を確認した。その効果は、セロリの
茎よりも葉で強いことが示された。現
在は、薄層クロマトグラフィー法や高
速液体クロマトグラフィー法を利用し
て分画し、5-リポキシゲナーゼ活性の
阻害効果を示す成分の同定を進めてい
るところである。

セロリ 薄層クロマトグラ
フィーによる分画



大豆イソフラボンによる癌幹細胞への作用

保健福祉学部栄養学科 首藤恵泉

独創

連絡先 首藤恵泉 shuto@fhw.oka-pu.ac.jp

わが国における死因の第一位は悪性新生物であり、その死亡者数は上昇し続けている。
2021年において約38万人が悪性新生物により死亡したことが報告されており、これは死亡者
全体の約３割を占める。近年では免疫チェックポイント阻害剤や分子標的薬など新たな治療
法も開発されているが、治療後も治療抵抗性を示す細胞集団が臨床画像では確認できないレ
ベルで残存する。これが癌幹細胞であり、幹細胞と同様に自己複製能と多分化能を併せ持
ち、癌組織のわずか数%にしか満たないにも関わらず腫瘍形成能を有することが知られてい

る。従って、癌幹細胞を標的とした治療法の確立は大きな意義を持つ。大豆イソフラボン
は、細胞及び動物実験で幅広い抗癌作用を有することが報告されているが、癌幹細胞に対す
る効果は明らかではないことから癌幹細胞への作用について明らかにすることを試みてい
る。幹細胞性の評価法はいくつか確立されている。そのうち、立体的な細胞
形態によりin vivo に近い状態で評価することができるスフェロイド培養
により、これまでに大豆イソフラボンの中でもゲニステインがスフェア中
心部に位置する癌幹細胞の細胞死を誘導することを見出している。そこ
で、別の幹細胞性評価方法として、tumorsphere assay法を用いてスフェア
の形成能について評価することを試みた。平底低接着表面プレートを用い
て細胞培養することにより、癌細胞は足場がないため死滅するが、腫瘍形
成能を有する癌幹細胞のみ生存しスフェロイドを形成する。この性質を利
用しスフェア数を計測することにより癌幹細胞への作用を評価した。ゲニ
ステインにおいて有意なスフェア数の減少が見られたことから、スフェア
形成能を低下させる可能性がある。

Genistein 20µM

Control



米麹甘酒に含まれる機能性成分による腸管上皮細胞のバリア形成への影響

保健福祉学部栄養学科 井上 里加子 、入江 康至

独創

連絡先 井上里加子 rinoue@fhw.oka-pu.ac.jp

慢性便秘症の食事療法としては、食物繊維や発酵食品の摂取が推奨され

る。発酵食品の中でも、甘酒は腸内環境改善だけでなく、ビタミンやアミ
ノ酸が豊富に含まれているため”飲む点滴“と称され栄養価の高い飲料と
して親しまれている。申請者らは、地元総社産の米麹甘酒を用いたヒト臨
床試験において、便通の改善やフレイルにおける栄養状態が改善すること
を見出し、同時に腸内細菌叢が変化することを報告している。しかし、米
麹甘酒の摂取による改善効果のメカニズムについては、明らかになってい
ない。そこで、本研究では、麹菌を用いた発酵食品で報告されている機能
性成分に着目し、米麹甘酒による改善効果のメカニズムを解明することを
目的とする。
これまでに米麹に含まれる機能性成分で便秘改善に貢献できる成分はイ

ソマルトオリゴ糖などが報告されているが、摂取容量が多く（2〜20g/
日）、効果発現までの期間も長く（6ケ月程度）、我々が試験食品として

経⼝摂取者 経管栄養者

米麹甘酒摂取を実施し便秘改善が見られた効果量との齟齬があった。甘酒と同様に麹を用いて
作られる味噌や醤油など日本の調味料に含まれる機能性をもつことが報告されている他の成分
に着目し，特に腸管上皮細胞が果たす腸管内の有害物質に対するバリア形成への影響について
検討する。米麹甘酒による改善メカニズムを解明することにより、低栄養や便秘を改善して高
齢者の低栄養やフレイルの重症化を予防するとともに、このようなメカニズムに着目した機能
性表示食品開発にも繋がり、地域社会に貢献することが期待できる。

経⼝摂取者 経管栄養者



フラボノイドの抗糖化活性

保健福祉学部栄養学科 岩岡裕二，平口絢媛，伊東秀之

独創

連絡先: 岩岡裕二(E-mail: iwaoka@fhw.oka-pu.ac.jp)，伊東秀之(E-mail: hito@fhw.oka-pu.ac.jp)

【目的】野菜や果物などの食品中に含まれるフラボノイドは抗酸化活性，抗腫瘍活性，抗炎症活

性など多様な生物活性を有することから，疾病予防へ役立つことが期待されている。また，フラ

ボノイドは種々の疾病に関与する終末糖化産物(Advanced glycation end products: AGEs)の生成を阻

害する抗糖化活性を有することが報告されているが，その活性の詳細は不明な部分が多い。本研

究ではどの種類のフラボノイドがどの程度の活性を示すか，その構造活性相関を明らかにするた

めAGEs生成阻害試験およびAGEs前駆体の分解活性試験を行い，それらの活性を比較した。

【方法】12種のフラボノイドに対し，ヒト血清アルブミンとグルコースの混合系における

AGEs生成阻害試験を行った。また，AGEs前駆体のモデル化合物である1-Phenyl-1,2-propanedioneを

用いたAGEs前駆体の分解活性試験も行った。

【結果】AGEs生成阻害試験の結果から，①分子内に少なくとも1つ以上の水酸基を有すること，

②C環3位に水酸基を有すること，③B環がカテコール構造であること，④A環5位に水酸基を持た

ないことがフラボノイドの活性の発揮に必要であると分かった。A環5位に水酸基を持たない

Robinetinが顕著に高い活性を示したことから，特に④が阻害活性に大きく影響を与えることが示

唆された。また，AGEs前駆体の分解活性試験の結果から，B環にピロガロール構造を有する

Myricetin，Robinetinが顕著な切断活性を示した。以上の結果から，2つの異なる抗糖化試験法にお

いてフラボノイドがそれぞれ異なる構造活性相関を示すことを明らかにした。今後，更にフラボ

ノイドの抗糖化活性に必要な化学構造を明らかにするため，より多くのフラボノイドの抗糖化活

性評価を行う予定である。



パクチーの品種による栄養成分の違い

保健福祉学部栄養学科 丸田ひとみ、山下広美
保健福祉学研究科栄養学専攻 今田桜、桑田七帆

独創

連絡先 丸田ひとみ maruta@fhw.oka-pu.ac.jp， 山下広美 yamashit@fhw.oka-pu.ac.jp

コリアンダー(Coriandrum sativum L.)は，地中海東部を原産とする，セリ科の一年草で、日
本ではタイ語のパクチー，中国パセリなどとも呼ばれており、中国人が紀元前1世紀に栽培を始
め、現在では世界中で栽培されるようになった。日本では福岡・千葉・茨城・静岡に次いで岡
山県がパクチーの主な産地となっている。岡山県では2,000年頃から栽培が始まり、岡山市の玉
柏・牟佐地区で栽培されているパクチーは｢岡山マイルドパクチー｣ (以下，岡山パクチー)と呼
ばれ，他県産・他国産のパクチーと比較してマイルドな風味でパクチーを
苦手としてきた人にも食べやすいとされている。これまでの研究で、
日本食品標準成分表（八訂）に記載されているコリアンダーの栄養成分
と比較して、岡山パクチーではビタミンCやミネラルの含有量が高いこと
が明らかとなった(日本家政学会誌 72,11,750-758 2021)。
しかし、ビタミンC含有量などは日照時間など環境が影響するとの

報告がある。そこで、この特徴が品種によるものなのか、栽培されて
いる土壌や環境による影響なのかを明らかにするために、品種による栄
養成分の違いについての検討を行った。品種の検討では、岡山パクチーと
他品種を同条件下で栽培し、栄養成分の比較を行った。

その結果、岡山パクチーと他品種の一般成分及びビタミンC含有量に大き
な違いは見られなかった。そのため栄養成分の特徴は岡山県の環境や土壌
などが大きく関わっている可能性が示唆された。一方で、ポリフェノール
含有量や抗酸化能の高さなどといった機能性成分が岡山パクチーで高いこ
とが示された。

岡山パクチー



瀬戸内海産マガキの成分と季節変動に関する研究

保健福祉学部栄養学科 山下広美、丸田ひとみ、浜田詩織
保健福祉学研究科栄養学専攻 桑田七帆、（株）マルト水産 花田恭孝

共同

連絡先 山下広美 yamashit@fhw.oka-pu.ac.jp

マガキ(Crassostrea gigas)は世界中で広く食される二枚貝であり，我が国でもマガ
キの養殖が盛んに行われている。特に瀬戸内海沿岸の養殖量は我が国全体の70%以上
を占め，重要な海産資源となっている。マガキの成分含有量は養殖地域や水揚げの時
期により変化するが，瀬戸内海産のマガキの成分と発達過程について詳細に解析した
報告は少ない。マガキの含有成分の特徴および発達過程は商品価値にも影響を及ぼす
要因となると考えられる。そこで本研究では，瀬戸内海沿岸で養殖されたマガキ含有
成分の解析および組織化学的解析を行い，成分の変動とマガキの発達過程および生殖
サイクルとの関連について解析し，瀬戸内海産マガキの特徴を明らかにすることを目
的とした。
広島県と兵庫県で養殖後，水揚げされたマガキを試料として用いた。むき身重量に

加え，グリコーゲンおよびミネラル含有量の測定を行った。また，HE染色，PAS染
色，およびOil red O染色法を用いて，マガキ組織中のグリコーゲンおよび脂質の蓄
積の状態，ならびに生殖細胞の発達状態について解析を行った。
広島県および兵庫県産ともに，むき身重量の増加と共にグリコーゲン含有量が増加

した。また，グリコーゲンの蓄積に伴って生殖細胞が発達していた。蓄積したグリ
コーゲンが生殖細胞の形成に影響を及ぼしていると考えられた。さらに，グリコーゲ
ン含有量の増加に伴ってカリウムが増加する傾向が見られた。



瀬戸内海に生息する海洋性野生酵母の分離と応用
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独創

【目的】大小さまざまな島が点在し、詩情豊かな多島美を織り成す瀬戸内海は、岡山が誇る地域

資源の一つである。本研究では、瀬戸内海由来のサンプルからビール醸造に適する野生酵母を分

離し、瀬戸内海をイメージさせる地域性豊かなクラフトビールの開発に繋げることを目指した。

【方法】酵母の菌種は28S rDNA遺伝子の解析により決定した。発酵の進行に伴う麦汁成分の変

化はHPLC分析により調べた。ビールの醸造は美作ビアワークス（真庭市）に依頼した。

【結果】瀬戸内海から採取した、海苔（宝伝）、牡蠣（虫明）、わかめ（下津井）、ひじき（下

津井）のサンプルから、計48株の海洋性野生酵母を分離した。次に、48株の中から、麦汁の主要

糖類であるマルトースをよく発酵する27株を選抜した。そのうちの20株の菌種を同定したとこ

ろ、Saccharomyces cerevisiae（3株）、Lachancea fermentati（2株）、Zygosaccharomyces bailiia（1

株）、 Wickerhamomyces anomalus（2株）、Schwanniomyces polymorphus（3株）、Candida tropicalis

（2株）、Millerozyma farinosa（1株）、Wickerhamiella sorbophilaa（1株）、Pichia kudriavzevii（5

株）の9種の酵母に分類された。このうち、S. cerevisiae は食品への利用が可能な安全な酵母で、

エールビールの醸造にも用いられている。そこで、瀬戸内海から分離した3株の S. cerevisiae（海

苔酵母No.122、海苔酵母No.164、わかめ酵母No.233）を用いてビールの試験醸造を行った。官能

評価の結果、わかめ酵母No.233で醸造したビールが最もフルーティーで飲みやすかったため、こ

の酵母を用いて新商品の開発を進めた。瀬戸内海のコンセプトに合わせて、瀬戸内海産の塩を添

加したゴールデンエールスタイルのビールを醸造したところ、華やかな香りを特徴として、ドラ

イで軽快な口当たりと後味の塩味が印象的なクラフトビールが完成した。また、造形デザイン学

科4年生（三原ゼミ）の協力を得て、瀬戸内海をイメージしたラベルを4種類作成した。
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