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四国食品健康フォーラムプログラム
	10:00
	開会の挨拶、来賓挨拶
	

	【基調講演】座長：高知大学　副学長　受田 浩之

	時間
	発表者
	概要

	10:10～11:00
	(独)国立健康・栄養研究所　
食品機能プロジェクトリーダー　
齋藤 衛郎
	「特定保健用食品開発の現状と将来」
特定保健用食品の新たな分類、定義及び許可の基準等について述べると共に、食品の機能性成分で得られる生活習慣病のリスク低減について血圧やコレステロール低下作用などに対する事例を示す。また地域食材を用いた特定保健用食品の可能性について考える基礎となる情報を紹介する。

	○リレー発表会（第１部）　座長：高知大学　副学長　受田 浩之

	11:00～11:20
	(独)農研機構 近畿中国四国農業研究センター特産作物機能性グループ長　関谷　敬三　
	「脂肪細胞機能を調節する食品成分」
肥大した脂肪細胞はメタボリックシンドロームの原因となっている。一方、小さい脂肪細胞はそれらを予防改善する。そこで、食品成分による脂肪細胞の小型化について行った研究を紹介する。

	11:20～11:40
	徳島県立工業技術センター
食品技術課長
福田　和弘
	「新規椎茸エキス（きのこデルタ）の開発」
本県特産物である生椎茸の高付加価値化を目的として、機能性食品等への展開を目指した食品加工技術の開発及び当該食品の免疫調節に関わる新規機能性等に関する産学官連携活動について紹介する。

	11:40～13:20
	パネル展示（西条市総合文化会館）、昼食・交流会（西条市産業情報支援センター）

	○リレー発表会（第２部）　座長：徳島文理大学　大学院教授　杣 源一郎

	13:30～13:50
	徳島大学　大学院ヘルスバイオサイエンス研究部　教授　
武田　英二
	「ヒトでの食品機能評価について」
機能性食品を開発するためには、試験管および動物レベルの研究に続いて、食品機能をヒトで評価することが不可欠である。そこで、我々の経験に基づいたヒトでの機能評価のポイントについて紹介する。

	13:50～14:10
	富士産業（株）　研究所

所長代理
草野　崇一
	「白甘藷の抗糖尿病機能性食品としての開発」
南米原産の白甘藷に抗糖尿作用のあることを見出し、糖尿患者向けの機能性食品素材として商品化した。有効性、作用機序、有効成分についてこれまでの研究成果を紹介する。

	14:10～14:30
	香川大学　農学部

生物資源食糧化学科　教授　
合谷　祥一
	「食品分野における界面科学的乳化法について」
機械的乳化法と界面科学的乳化法について概説し，さらに，食品分野における 省エネルギーで微細なエマルションを得る方法として，食品用乳化剤と糖を用いた界面科学的乳化法の具体例を紹介する．

	14:30～14:50
	愛媛県工業技術センター
食品加工室　主任研究員
大野　一仁
	「ギャバを富化した温州ミカン素材の開発とその応用」
最近、食品の機能性成分として注目されているギャバ（γ－アミノ酪酸）を、温州ミカン中で富化する技術を開発した経緯と、製品化の一例としてミカン食パンの開発について紹介する。

	（休憩）
	

	○リレー発表会（第３部）　座長：高知女子大学　生活科学部教授　川村 美笑子

	15:10～15:30
	愛媛大学　農学部

生物資源学科　助教授 
菅原　卓也
	「ホワイトソルガムの生体調節機能に関する研究」
小麦アレルギー代替穀物として注目されているホワイトソルガムの胚乳部分の抽出液に免疫力増強活性が、ふすま（外皮）抽出液に細胞傷害活性およびアレルギー抑制活性が認められたことについて紹介する。

	15:30～15:50
	高知県工業技術センター
食品開発部　主任研究員
森山　洋憲
	「幻のお茶ー碁石茶をめぐる高知県の産学官連携」
高知県大豊町に伝わる2段階発酵茶・碁石茶について、製造方法の高品質化等から生体レベル等に至る機能性評価（コレステロール低下作用など）と加工品開発に至る産学官の連携活動について紹介する。

	15:50～16:10
	高知大学　医学部　講師　
竹内　啓晃
	「高知県海洋深層水の医学的効果」
海洋深層水のミネラル調整水について、医学的な検証が進んでいる。ここでは胃潰瘍の原因として注目されているヘリコバクターピロリに対する抗菌活性のヒト検証や免疫賦活作用について紹介する。

	16:10～16:30
	西条市企画経済部産業振興課　越智　一之


	「「食」の研究を行うフィールドづくり」
西条市は、水、廃熱、技術等の特徴ある地域資源を活かし冷水の製造や冷蔵・冷凍の実現に資する産学官プロジェクトが進められており、「食」の研究を行うフィールドが形成されつつある実態について紹介する。

	○閉会の挨拶　


「四国食品健康フォーラム」参加申込書　平成１８年　　月　　日　　　
	企業・団体名
	

	連絡先
	TEL：　　　　　　　　　　　　　　FAX：


	お名前
	所属
	昼食・交流会
（○を付けて下さい）

	
	
	参加  、不参加

	
	
	参加  、不参加

	
	
	参加  、不参加


　
四国食品健康フォーラム　　　～地域食材活用産学官交流会～





室戸海洋深層水





　近年、優れた地域資源の自然素材をベースとして、「学」が持つ農学、医学、薬学などの技術シーズとの連携により、健康志向、安全志向といった高付加価値製品の開発が注目を集めています。


四国地域には、優れた農水産品があり、それらを加工する企業群も多数活躍しています。


　こうした中、経済産業省では「産業クラスター」施策、農林水産省では「食料産業クラスター」施策など積極的な地域展開がされており、食品健康分野での産学官連携活動、人的ネットワーク形成が進められています。


　四国食品健康フォーラムは、このような四国のポテンシャルや各種の動きを踏まえ、「横断的な連携」を進めることにより、クラスター連携、広域連携、産学官連携、省庁連携を進展させ、個々の取り組みが一層発展できる環境をつくっていくことを目的として開催いたします。





この事業は競輪の補助を受けて開催します。





日時　平成１８年１２月１３日(水)　10:00～16:30


場所　フォーラム、パネル展示：西条市総合文化会館


　　　　　昼食・交流会：西条市産業情報支援センター（交流会参加費：１，０００円）





フォーラム


参加無料





【問い合せ先】


〒760-0033　香川県高松市丸の内２番５号


（財）四国産業・技術振興センター　担当：吉積、田中


TEL：087-851-7082　 FAX：087-851-7027


    e-mail：tanaka@tri-step.or.jp








主催　　(財)四国産業・技術振興センター、（財）ﾊﾞｲｵｲﾝﾀﾞｽﾄﾘｰ協会、（株）西条産業情報支援センター


後援（予定）　四国経済産業局、中国四国農政局、(独)産業技術総合研究所四国センター、 (独) 農研機構 近畿中国四国農業研究センター


　　　　　　　　　徳島県、香川県、愛媛県、高知県、西条市、(財)とくしま産業振興機構、(財)かがわ産業支援財団、(財)えひめ産業振興財団、


（財）高知県産業振興センター、中国四国地域農林水産食品先進技術研究協議会、


中国四国地域食料産業クラスター連絡協議会





徳島健康・医療


産業クラスター





糖質バイオクラスター








小豆島食料産業


クラスター





香川県食料産業


クラスター





西条食料産業


クラスター





高知県新いなかビジネス








南予食品産業


クラスター








愛媛県食料産業


クラスター








【会場アクセス】


JR伊予西条駅より…徒歩５分


いよ西条I.C.より…車で15分�





四国地域の食品健康関係の取り組み





高知県食料産業


クラスター（設立予定）








徳島県食料産業


クラスター





申込期限：１２月８日（金）


ＦＡＸ：０８７－８５１－７０２７　


ｅ－ｍａｉｌ：tanaka@tri-step.or.jp


FAX又はＥメールでお申し込み下さい。





プログラムは裏面をご覧下さい。





（備考）交流会をフォーラム会場向かいの西条市産業情報支援センターで開催します。


発表者を交えた情報交換の場です。奮って参加下さい。


　　　　　　　なお、昼食・交流会費は、１，０００円で当日、会場で徴収いたします。





ご提出いただいた個人情報は、本事業の目的以外には利用いたしません。








基調講演：(独)国立健康・栄養研究所　齋藤 衛郎　氏


「特定保健用食品開発の現状と将来」


特定保健用食品の新たな分類、定義及び許可の基準等について述べると共に、食品の機能性成分で得られる生活習慣病のリスク低減について血圧やコレステロール低下作用などに対する事例を示す。また地域食材を用いた特定保健用食品の可能性について考える基礎となる情報を紹介する。





定員：１００名





西条市総合文化会館


西条市神拝甲79番地4


TEL(0897)53-5500








