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＊我が国の優れた食文化を損なうことなく、健康の維持・増進を目的とした食品の開発

＊病者食品をはじめ経腸輸液、静脈栄養剤など、医療分野における高機能食品の開発

これまで、消費者庁（厚生労働省)から認可を受けている特定保健用食品は必ずしも本

来の食文化を肯定する方向性をもつものではなかった。本技術では、我が国の優れた食

文化、伝統的日本食の特徴を積極的に取り入れ生活習慣病対策により効果を発揮する

高機能食品の開発を行う。

我が国では、人類未経験の超高齢化

社会が、急速に進行している。この不可

避の状況に対応するため、国民の生活

に望まれることは、健康の維持・増進で

あり、生活習慣病発症の予防にもとづく

医療費の抑制、皆保険制度の維持であ

る。生活習慣病の発症要因のなかでも、

とりわけ食生活にかかわる要因の占める

位置は大きい。

本技術では、我が国でこれまでに食さ

れている食品素材から高機能分子を探

索、分離し、全世代に対応する生活習慣

病抑制効果を発揮する高機能食品の開

発を行う。
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