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研究分野：給食経営管理学、調理科学、衛生管理、

食品衛生、健康教育、栄養教育

■■衛衛生生管管理理にに関関すするる研研究究（（テテーーママ1））
・・中中小小規規模模給給食食施施設設ににおおけけるる衛衛生生管管理理のの実実態態やや学学校校給給食食ににおおけけるる異異物物混混入入防防止止対対策策にに関関すするる調調査査

厚労省公表の衛生行政報告をもとに国内の食中毒発生状況を整理した結果、給食施設食中毒の多くが中小規
模給食施設で占められており、またその半数が高齢者施設および保育所（園）であることが明らかとなりまし
た。この結果を受け、特定地域の当該種類の施設に対して実態調査を実施した結果、特に保育所（園）でその
頻度が高い傾向にありました。

学校給食の現場での異物混入事件は毎年確認されており、ある地域では１年間で６回の発生が記録されています。
異物混入への対策としては、各自治体で「異物混入防止対策マニュアル」が独自に作成されていますが、整備されてい
ない自治体も存在します。このような現状から、異物混入防止対策マニュアルの整備状況の調査を進めています。

給給食食施施設設でではは、、衛衛生生・・安安全全管管理理のの業業務務内内容容だだけけででもも未未整整理理なな部部分分がが多多くく、、慣慣習習がが優優先先ささ
れれるるここととももあありり、、各各施施設設のの対対応応ににはは「「差差」」がが確確認認さされれてていいまますす。。ままたた、、給給食食現現場場のの人人手手不不
足足はは深深刻刻でで、、円円滑滑でで安安全全なな給給食食業業務務へへのの妨妨げげととななっってていいまますす。。
現現在在進進めめてていいるる研研究究はは、、ここれれらら給給食食のの生生産産・・提提供供現現場場でで課課題題ととななっってていいるる点点にに着着眼眼しし、、

実実務務にに就就くく栄栄養養士士・・管管理理栄栄養養士士のの業業務務内内容容のの整整理理やや改改善善へへ寄寄与与すするるここととをを目目的的ととししてていいまま
すす。。

給給食食施施設設のの衛衛生生管管理理にに関関すするる実実態態調調査査
事事業業所所給給食食のの持持続続的的なな食食環環境境整整備備のの促促進進

＜共同研究等の状況＞
・勤労者の健康の維持・増進に寄与する事業所給食の規模別、提供システム別にみた食事と栄養管理の評価
（テーマ3；日本給食経営管理学会指定研究）
・レディーフートシステムへのフマル酸製剤『DF30』の応用（テーマ2；他大学および企業との共同研究）
・「道の駅こうら」（滋賀県甲良町）との地域連携事業

■■生生産産管管理理・・品品質質管管理理にに関関すするる研研究究（（テテーーママ22））
・・レレデディィフフーードドシシスステテムムへへののフフママルル酸酸製製剤剤『『DDFF3300』』のの応応用用

従来、食品の殺菌工程には次亜塩素酸ナトリウムを用いられますが、次亜は安価で取り扱いが簡便である反
面、塩素臭残存などの問題が指摘されています。一方、『DF30』は、安定した殺菌力をもつと同時に、使用時
の食品への影響が少ない殺菌剤です。また、生鮮食品の日持ち向上などの効果が報告されています。

これらの特徴に着目し、本研究では給食施設における下処理段階の消毒・殺菌工程にDF30を用い、さらに
レディフードシステムの調理工程（真空調理）に適用しその有用性を検討しています。
・・セセンントトララルルキキッッチチンンシシスステテムム（（CCKK））ににおおけけるる嚥嚥下下調調整整食食のの生生産産管管理理おおよよびび提提供供管管理理上上のの課課題題

嚥下調整食学会分類2021が公表され、病院・福祉施設で提供される嚥下調整食の形態の統一が進められてい
ます。しかし、とろみを除く各分類の物性測定値が明示されておらず、形態・形状については未だ各施設の判
断に委ねられているが現状です。一方、生産・提供管理の合理化のためCKへの注目度が増しており、嚥下調整
食の生産も対応が進められています。しかしながら、CKにおける嚥下調整食の生産およびサテライトキッチン
（SK）での提供時の品質管理基準の蓄積が十分であるとは言えません。本研究では、CK・SKにおける嚥下調整
食の品質管理基準を検討することを目的としています。

■■給給食食施施設設利利用用者者のの健健康康増増進進にに寄寄与与すするる食食環環境境整整備備（（テテーーママ33））
・・事事業業所所給給食食ににおおけけるるススママーートトミミーールル普普及及にに関関すするる調調査査・・研研究究

近年の企業では人的資源である従業員の健康管理に投資する健康経営に力を入れており、
企業価値向上を目指しています。さらに社会的な動きが進み健康経営優良法人認定制度が
発足し、「従業員の健康管理を経営的な視点で考えて戦略的に取り組んでいる法人」への
評価が始まりました。この制度の評価項目の一つには、「食生活改善に向けた具体的な支
援」があり、第三者認証を受けた健康に配慮した食事を社員食堂で提供することが求めら
れます。この食事がスマートミールです。我々は、社員食堂におけるスマートミールの普
及促進に向けての様々な調査・分析を行っております。
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研究分野 ：病態栄養学、分子細胞生物学

■■ポポリリフフェェノノーールル類類にに備備わわるる新新規規癌癌細細胞胞抑抑制制機機能能
1990年代初めに、アメリカ国立がん研究所は、それまでの研究報告を基にデザイナーフーズ（図1）とし

て癌予防効果があると考えられる食品を発表しました。これらの食品成分の抗癌活性は、抗酸化作用や、抗

炎症作用によるものであることは明らかとなりましたが、それだけでは説明のつかない効果も多く存在しま

す。一方、近年癌の悪性化に癌幹細胞と上皮間葉転換(EMT)を起こした細胞（図2）がかかわってることが注

目されています。これらの細胞は癌の再発や転移の原因であると考えられており、それに加えて、標準的な

癌治療である抗癌剤や放射線に対して抵抗性を獲得していることも知られています。現在までにこれらの細

胞に対する抗癌剤は実用化されていませんが、当研究室では、ポリフェノール類がストレスタンパク質の発

現を抑えることでこれらの細胞に対しても抑制効果を発揮することを見出しています。これらの事から我々

は食品成分が有する様々な抗癌活性を癌細胞や実験動物を用いて検証（図3）し、新たな機序の抗癌剤の開

発を目指して研究を行っています。

■■食食成成分分にによよるる熱熱中中症症やや食食中中毒毒時時のの腸腸管管上上皮皮細細胞胞ののジジャャンンククシショョンン破破綻綻抑抑制制機機能能
熱中症や食中毒では腸の上皮細胞が障害されることで重篤な症状を引き起こすことが知られています。熱

中症時の生体内の体温上昇は、腸上皮細胞のバリア機能（図4）の破綻による重篤な脱水症状を引き起こす

と考えられています。当研究室では食品成分のクエルセチンがその破綻に対して予防効果（図5）を有する

ことを見出しています。このことは細菌や産生毒素の血中への侵入を抑制する事から、重篤な合併症の１つ

である敗血症の発症予防効果を有することが期待できます。本研究では、熱ストレスや食中毒毒素による腸

上皮細胞間接着の崩壊メカニズムを明らかにすると共に、これらバリア機能破綻に対する抑制効果を示した

食成分に着目する事（図6）で、食中毒の治療および予防に活用できる可能性を探る研究を行っています。

身近な食材が有する特性を明らかにすることで、癌や食中毒といった疾病の予防な
ど我々の健康増進に貢献できるような研究に取り組んでいます。本研究では、機能性
食品として知られているポリフェノール類を中心に、それらが細胞内ストレス蛋白質
に与える影響に着目し、食品成分が有する生理活性についての詳細を明らかすること
で疾病に対する創薬につながる基礎研究を行っています。

食食品品成成分分をを基基ととししたた疾疾病病のの治治療療薬薬開開発発にに向向けけてて

図図1

図図２２

図図3

図図4 図図5 図6図6
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