
The University of Tokushima (2011)〉 Graduate School of Nutrition and Biosciences〉 Human Nutrition (Doctor’s Degree) [⇒Japanese]

Functional Food Design and Science 2 units (selection) 1st-year, 2nd-year

Junji Terao〈Manager〉 · Professor / 人間栄養科学専攻, Rintaro Yamanishi ·Associate Professor / 人間栄養科学専攻, Akihiko Nagao · Part-time Lecturer / Graduate School of Nutrition and Biosciences

Mayumi Kameyama · Part-time Lecturer / Graduate School of Nutrition and Biosciences, Ken Tokuyasu · Part-time Lecturer / Graduate School of Nutrition and Biosciences

Target〉 機能性食品を開発設計するための基礎能力を養う
Outline〉 人体の恒常性維持に関わる生体反応を制御する食品機能成分の特性を
理解し，それを応用した疾患予防や治療に関わる機能性食品の設計技術開発
について学習する．

Notice〉 本講義の一部は博士前期課程講義「食品機能学特論」と重複する． 本
講義は大学院教育イニシアチブ科目「ニュートリゲノミクス」を構成する単
位である．

Schedule〉
1.アレルギー・免疫 概論 (担当者: 山西准教授)
2.アレルゲン性低減化食品の開発 (担当者: 山西准教授)
3. n-3系脂肪酸の利用 (担当者: 山西准教授)
4.カテキン・ポリフェノールの利用 (担当者: 山西准教授)
5.抗酸化成分の利用 (担当者: 山西准教授)
6.免疫寛容について (担当者: 山西准教授)
7.プロバイオティクスの利用 (担当者: 山西准教授)
8.機能性食品開発シミュレーション (担当者: 山西准教授)
9.生体の酸化ストレスと抗酸化機構 (担当者: 寺尾教授)

10.脂溶性食品機能成分の分散特性と消化性 (担当者: 長尾教授)
11.食品素材と脂溶性食品機能成分の消化吸収 (担当者: 長尾教授)
12.食品機能成分の質量分析法 (担当者: 亀山助教授)
13.食品の安全性 (担当者: 亀山助教授)
14.機能性糖質素材の開発動向 (担当者: 徳安助教授)
15.糖質の消化性制御および機能評価に関する研究開発 (担当者: 徳安助教授)

Evaluation Criteria〉 講義への出席状況・セミナー発表・プレゼンテーションお
よびレポート等より判定する

Re-evaluation〉 なし
Contents〉 http://cms.db.tokushima-u.ac.jp/cgi-bin/toURL?EID=217647
Contact〉
⇒ Terao (+81-88-633-7087, terao@nutr.med.tokushima-u.ac.jp) Mail (Office

Hour: 金曜日の18:00∼ 20:00(e-mailにより時間調節を適宜おこないます))
⇒ Yamanishi (+81-88-633-9366, rintaro@nutr.med.tokushima-u.ac.jp) Mail

(Office Hour: 水曜日の16:00∼ 17:00)
⇒ Nagao .
⇒ Kameyama .
⇒ Tokuyasu .
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