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【研究の背景・目的】 

   我々の体は、さまざまな生体外シグナルに適切
に応答しながら生体の恒常性を維持しており、病
原細菌の侵入といった生体外シグナルは Toll 様
受容体などの細胞表面受容体によって分子認識さ
れ、自然免疫系が発動する。これに倣えば、機能
性食品因子も生体内の標的分子に相互作用するこ
とで、生体恒常性の維持に影響を及ぼす生体シグ
ナル因子と捉えることができる。研究代表者らは
代表的な機能性食品因子であるエピガロカテキ
ンガレートと結合し、その多彩な生理作用を仲
介する細胞膜受容体とそのシグナル伝達経路の
存在を世界に先駆けて明らかにした。本研究で
は、機能性食品因子を生体調節シグナル因子とし
て捉え、その生体内における感知システムを明ら
かにすることで食品因子の保健作用のメカニズム
を明らかにすることを目的とする。 
 

 
 

 
 

 

 

 

【研究の方法】 
１）機能性食品因子の感知メカニズムの解明 
  機能性食品因子の生体内標的分子とその関連分
子（機能性食品因子感知分子）を同定し、感知分
子を介した食品因子の機能性発現機構を明らかに
する。 
２）機能性食品因子の生理機能発現の生体内イメ
ージング 
 機能性食品因子がその感知分子にどのように分
子認識されるのか、また、いかにしてその作用が

伝達されるのかを、細胞や生体組織においてリア
ルタイムで可視化する技術を開発する。 
３）機能性食品因子のメタボロミクスと感知メカ
ニズムの統合解析 
機能性食品因子とその代謝物の時間・空間的な存
在状態を明らかにするとともに食品因子感知分子
の発現状態との関係を解明する。 

４）機能性食品因子感知システムの分子疫学的検
証 

機能性食品因子感知分子の発現と、その発現に対
する緑茶摂取や生活習慣の影響を介入試験やコホ
ート調査において明らかにする。 

 

【期待される成果と意義】 
 機能性食品因子に対する感知システム情報は、
食品因子に対する個人の適合性を判断する上で
重要な指標となり、その人の体質に適応した食品
（テーラーメイド食品）の開発や食品因子の機能
性を最大限に享受するための食べ合わせの解明を
可能とし、食品による個別化健康管理の実現に資
するものと考えられる。ケミカルバイオロジーと
分子疫学の融合研究は、食品機能学の分野に革新
的な視点をもたらすことが期待される。 
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