
開 講 学 科 生物工学専攻 前橋工科大学 シラバス 

科 目 名 食品生理機能学特論Ⅱ 
標準対象年次 選択／必修 科目コード 

1・2年次 選択 37003301 

担当教員 薩 秀夫 
単位数 学 期 曜 日 時 限 

2単位 後期 水曜日 6時限 

授業の教育 

目的･目標 

食品生理機能に関する専門知識を養うことを目的とする。 

学科の学習･教育

目標との関係 

生物工学科修士課程では食品分野の専門家の養成を目的の一つとしている。本分野に必要な基

礎知識と問題解決能力を高めるために開講する。 

キーワード 食品機能性成分、代謝制御、食品安全性、食品開発、ゲノム、エピゲノム、トランスクリプト

ーム、メタボローム、レセプター 

授業の概要 食品生理機能学特論 I に引き続き、食品機能学分野における最新成果や産業応用面へ影響が大

きい報告を解説する。また食品機能研究に用いられる、分子生物学、動物細胞工学、ケミカル

バイオロジーなどの手法・理解にも重点を置く。 

授業の計画 第1回： 機能性食品と機能性関与成分 

第２回： 特定保健用食品に用いられる化合物 

第３回： 栄養機能食品に用いられる化合物 

第４回： 機能性表示食品に用いられる化合物 

第５回： サプリメントに用いられる化合物 

第６回： ミネラル吸収促進が期待される生物由来成分 

第７回： 虫歯予防が期待される生物由来成分 

第８回： プロバイオティクス・プレバイオティクス 

第９回： 高血圧予防が期待される生物由来成分 

第10回： 高血糖予防が期待される生物由来成分 

第11回： 脂質異常症の改善が期待される生物由来成分 

第12回： 免疫系と生物由来成分 

第13回： 解毒系と生物由来成分 

第14回： 脳機能と生物由来成分 

第15回： ストレスと生物由来成分 

受講条件・ 

関連科目 

特になし。 

授業方法 総説や論文の精読と小プレゼンテーション 

テキスト・参考書 「食品学」久保田紀久枝・森光康次郎編（東京化学同人） 

「食品機能学」青柳康夫編（建帛社） 

 

成績評価 授業への取り組み、研究調査と報告の内容、などを総合的に評価する。採点基準は、A:80 点以

上、B：70点以上 80点未満、C：60点以上 70点未満、D:60点未満とし、A、B、Cは合格、Dは

不合格とする。 

履修上の注意 特になし。 

 


