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地域の食品産業を支える技術開発◆シリーズ解説◆ 第28回

１．背　景
静岡県では，日本一高い富士山や日本一深い駿

河湾をはじめとする多様な風土と，温暖な気候を
活かし，多彩で品質の高い農林水産物が多く生産
されています。例えば，農産物では，日本一の産
出額である茶・ワサビや，全国上位の産出額であ
る温室メロンやミカン等に加えて，多数の風味や
機能性等に優れた地域振興作物があります。一方，
これらの中には，栽培期間中の天候の影響で発生
する規格外品・割れ果実，食品製造過程で発生す
る加工副産物等，巧く活用されずに廃棄されてい
る未利用資源が多数あり，その有効活用が生産・
加工現場から望まれています。
最近では，未利用資源の有効活用は SDGs

（Sustainable Development Goals）の観点から
注目されていますが，食品リサイクル法が施行
された 2001 年頃から既に生産者や食品加工企業
等から注目され，多くの要望がありました。この
背景の中，筆者は，2003 年から現在に至るまで，
本県の特産である茶・ワサビ・温室メロンやサク
ラエビ等，多くの未利用資源の機能性成分・機能
性の特性を解明すると共に１-３），これらを活か
した食品・化成品開発を生産組合・企業と取り組
んできました。

本稿では，上記の研究の内，静岡県農林技術研
究所で取り組んできた 2016 ～ 2018 年度のプロ
ジェクト研究「健康長寿静岡の新たな機能性食品
産業の創出」の成果と，今年度開始のプロジェク
ト研究「未利用茶葉等の多用途加工技術の開発
2024-2026」の予備研究の成果を解説します。

２． 「農林水産物の機能性データベース
の構築研究 2016-2018」の成果

本研究では，2015 年から開始した国の機能性
表示食品制度４）の背景を受け，静岡県内の機能
性食品の開発の加速化に繋

つな

げるために，「農林水
産物の機能性データベース（正式名：農林水産物
データベース）」の構築に取り組みました。
プロジェクト開始時は，国および一部の県（青
森県や富山県等）には食材がもつ健康増進に関わ
る機能性を掲載したデータベース・冊子はあった
ものの，地域の農産物や水産物等に限定されたも
のが多く，機能性食品の開発での利用を意識した
構成になっていないものが多くありました。この
背景を踏まえ，研究では，本県ならではの農林水
産物の機能性情報に加えて，未利用資源の情報等
を集積させた，将来の機能性食品産業ビジネスの
創出に繋がるデータベース構築を目指しました。
以下，研究で得られた成果の一部を解説します。

静岡県農産物の未利用資源を用いた
機能性成分や機能性特性の解明および応用研究
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食と栄養にまつわる栄養疫学研究の最前線 【第３回】シリーズ解説

　はじめに
　「国民健康・栄養調査」は，健康増進法に基づき，
国民の身体の状況，栄養摂取量および生活習慣の
状況を明らかにし，国民の健康の増進の総合的な
推進を図るための基礎資料を得ることを目的とし
て，1945年以降，毎年実施されている（2020・
2021年を除く）１）。そのため，継続的なモニタリ
ングが可能であるという特徴から，国民健康・栄
養調査は，国および地方公共団体における健康増
進施策の推進・評価の基盤的役割を果たしている。
　2024年度からは，「二十一世紀における第三次
国民健康づくり運動（健康日本21（第三次））」が新
たに始まり，大きな目標として，「健康寿命の延伸と
健康格差の縮小」，「個人の行動と健康状態の改善」，
「社会環境の質の向上」，「ライフ
コースアプローチを踏まえた健康
づくり」が掲げられた２）。この中
でも日本人の死亡に寄与する食
事要因の一位としてあげられてい
る「食塩の過剰摂取」３），および
新規に目標として掲げられた「ラ
イフコースアプローチを踏まえた
健康づくり」における「若年女性
におけるやせの者の割合の減少」
は，日本人で著明な課題であり，

解決へ向けた取り組みが必要とされている。
　本稿では，日本人の健康増進施策の主要なキー
ワードにあげられる「減塩」と「若年女性のや
せ」に着目し，かつ，毎年実施しているという国
民健康・栄養調査の特色を踏まえて，著者らの研
究グループが発表した二つの論文の内容を簡単に
紹介する。一つ目は，主な摂取源別にみた食塩摂
取量の年次推移に関する研究４）であり，二つ目
は，若年女性の体格別にみた食品群摂取量の年次
推移に関する研究５）である。

　１．主な摂取源別にみた
 食塩摂取量の年次推移４）

　●背景
　2019年現在，日本人の１日の平均食塩摂取量

国民健康・栄養調査からみた日本人の食事摂取量
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第１図　年代別食塩摂取量の推移（2007から 2019年）
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●１．はじめに
著者はこれまでに，九州県内の農産品の生活習

慣病予防効果に焦点をあて研究を進めてきており，
産学連携体制を構築し，機能性食品の開発も行っ
てきた１-３）。2024年（令和６年）３月末現在，著
者が関係した機能性表示食品の開発は多岐にわた
り，その件数は20件にも及ぶ。また，直近では熊
本県産米粉と野菜粉末を活用したグルテンフリー
離乳食・介護食を新商品として開発・販売してい
る。本誌では，我々が開発した菊芋を原料とする
機能性表示食品について，その概要と菊芋に含ま
れる有効成分として，抗酸化成分の解析を行った
ので，紹介したい。

●２．菊芋を原料とする
 機能性表示食品の現状
菊芋（Helianthus tuberosus）は，北アメリカ
を原産とするキク科ヒマワリ属の多年草で，夏に
菊のような黄色い花を咲かせることから菊芋と名
付けられている。また，「芋」というように地中
にできる根茎が食用とされている。菊芋は，山形
県，熊本県をはじめとする東北や九州地方を中心
に栽培されており，公益財団法人日本特産農産物
協会の令和２年度産に関する資料では収穫量は
338トンと報告されている。菊芋は他の芋類とは
異なり，デンプンをほとんど含まず，水溶性食物
繊維の一種であるイヌリンを13～ 20％（乾燥重
量では60％前後）含むことを特徴としており，

その含有量は世界に生息する植物の中で最も多い
と言われている（第１図）。日本食品成分表に記
載の食物繊維の測定法（AOAC2011.25法）では，
イヌリンは食物繊維として測定されないため，菊
芋に含まれる食物繊維含量はジャガイモと比較す
ると非常に少ない（第１表）。また，イヌリンは
利用可能炭水化物が低いため，菊芋のエネルギー
価は低いと考えられる。イヌリンは，果糖の重合
体（フルクタン）の一種で
あり，ヒトの消化酵素では
消化されないことから，機
能性表示食品としては水溶
性食物繊維と同様の機能に
より，食後の血糖値上昇抑
制作用や血中中性脂肪低下
作用，整腸作用があること
を標
ひょうぼう

榜して届出されている
（第２表）４-16）。また最近，
イヌリンには肌の保湿力

● 特別解説 ●

菊芋を主原料とする機能性表示食品の開発
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第１図　イヌリンの
化学構造

第１表　ジャガイモと菊芋の栄養成分比較（100ｇ当たり）


