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線虫 C.elegans 
を用いて、食品成
分の抗老化作用や
代謝への影響を個
体レベルで評価。

健康維持に役立つ
新たな食品成分の
探索。

ミニマム個体モデル
~老化や運動・代謝を迅速に評価できる~

網羅的遺伝子発現解析から
個体における新しい機能性・作用機序を提案

寿命延長︖

ストレス耐性︖

運動機能向上︖

脂肪燃焼︖

個体機能の評価指標
体脂質量の評価

運動機能改善の評価

寿命延長
脂質量の低下

ミトコンドリア形態評価 単離ミトコンドリア評価

膜電位・呼吸
カルシウム保持能

ミトコンドリア機能評価
膜電位・呼吸機能
活性酸素種の産生

膜機能の破綻
を観測

投与前

投与後

抗老化評価
四国を中心とする
地域資源から有
用な乳酸菌を探
索・評価。

新たな発酵食品
やプロバイオティク
スへの展開を目
指している。

香酸柑橘

石鎚
黒茶
由来

阿波
晩茶
由来

地域乳酸菌ライブラリ

機能性の評価
新規発酵食品の開発

乳酸菌を腸に届ける
機能性こんにゃく

乳酸菌の分離

例）後発酵茶分離乳酸菌の
GABA生産能の評価

地域性の評価

地域資源

用途開発
石鎚黒茶 阿波晩茶

マイクロバイオーム
を活用し、健康モ
ニタリングや魚病
予防、腸内環境
改善を支援。

魚を傷つけずに
健康を守る次世
代の養殖技術と
して応用可能。mSphere 9(7), e0030124 (2024);

特願2025-095438、特許7607261

食品や植物から
機能性成分を探
索・同定。

天然素材の新た
な価値を見いだ
し、機能性食品
などへ応用可能。

Luminescence 40, e70312 (2025)

食品に含まれる機能成分を
LC-MS, NMRで探索・詳細解析

脳の老化を再現する評価モデルを開発。
細胞老化や炎症などを指標に食品成分の作用を評価し、
脳の健康維持に役立つ食品開発に活用できる。

   小高 陽樹
（細胞分子工学研究部門）

・細胞老化、免疫惹起、幹細胞減少等の
  脳老化の主要な表現型を再現

・脳に対する機能性食品成分の
  抗老化作用を評価可能

ヒト脳を模した直径 1 mm 程度の脳オルガノイド老化モデル

PCT/JP2024/005239

正常 老化

ミクログリア
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神経幹細胞

免疫細胞の増加 神経幹細胞の減少

200 μm

神経細胞・細胞核
ミクログリア

・機能性食品／水産業の高度化へ
・健康／食品／水産業の課題解決を支援

機能成分同定

乳酸菌分離・活用

ミニマム個体を用いた食品機能の探索
新海 陽一、佐藤 智之（細胞分子工学研究部門）

地域資源から見つける機能性乳酸菌
堀江 祐範（健康医工学研究部門）

魚を傷つけずに健康を見守る次世代養殖技術
竹内 美緒　(モレキュラーバイオシステム研究部門)

天然素材の機能性成分同定
宮田 椋（健康医工学研究部門）

機能性成分の探索・評価、機能性乳酸菌の活用と魚類健康モニタリング

脳の健やかな老化を支える機能性成分の評価

食の機能を科学的に解明し、健康と持続可能な食料生産を支える。
食品 ・ 微生物 ・ 生物モデルを活用し、 食の機能と生産を科学する

食の力を見つけ、健康と未来につなぐ。


