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● 現在の研究について 

フードミクスとは，食品中に含まれる様々な成分を

出来るだけ網羅的に解析することで食品の状態を客

観的に評価する新しい方法です。特に代謝成分をター

ゲットとしたメタボローム解析は，食品の新たな品質

評価法として期待されています。我々の研究室では，

GC-MS を用いた水溶性一次代謝成分を対象としたメタ

ボローム解析（GC-MS メタボロミクス）を①魚肉の新

たな品質評価法の構築，②広島県の特産品の評価，③

調理加工に伴う成分変化の化学的指標などに使用し

てきました。本方法は，他のメタボローム解析に比べ

て，簡易的に安価で実施することが可能であるため，

食品の鮮度やおいしさ等の評価に最適であると考え

ています。 

① 水産物の統一的な評価法の開発を目指しています。

これまでに魚肉を対象として研究してきました

（KAKEN 26750023, 18K13019）。得られた主な成果と

し て は ， ブ リ 筋 肉 部 位 の 判 別 分 析

（FSTR,24,883-891,2018），ブリ筋肉の貯蔵による鮮

度予測モデルの構築（Foods,8,511,2019），味覚セン

サーとの相関性による新たな魚肉呈味評価法の提案

（Metabolites,9,1,2018，Molecules, 24,2574,2019）

などを発表しました。また，共同研究で低塩分蓄養魚

やゲノム編集魚の食品としての品質評価も行ってい

ます。 

② 広島県の特産品であるレモンをはじめ，江田島市

で漁獲されたクロダイ（本学地域協働戦略 PJ,H29,30），

呉市の伝統野菜として知られるキャベツの一品種で

ある広甘藍（本学地域課題解決研究,H30,31）などの

品質評価を地域連携で取り組んできました。クロダイ

については，漁獲後の〆処理方法の違いを評価し，学

会発表しました（平成31年度日本水産学会春季大会，

論文投稿準備中）。広甘藍については，いくつかの他

品種と品種間評価を行い，他品種に比べ抗酸化性が高

く，特徴的な呈味を有していることが明らかになりま

した（Molecules,24,4282,2019）。 

③ 食品は，調理加工により含有する成分に変化を与

えます。このような変化を把握することで，我々が実

際に摂取している成分情報を把握することが可能で

す。これまでにレモン果汁の加熱処理による特徴的な

成分変化を把握しました（日本食品科学工学

誌,65,183-191,2018）。その他にも製パン，ユズ加工

品，広甘藍を用いた加工品開発等を行いました。これ

らの研究は今後も継続して行っていきます。 

● 今後進めていきたい研究について 

今後は，さらに地域資源の有効活用になるような研

究を進めていきたいと思っております。広島県には，

まだまだ有効利用されていない未利用あるいは低利

用資源があります。これらの食品評価を行い，他製品

等との差別化を図っていきたいと思います。 

● 地域• 社会と連携して進めたい内容 

GC-MS メタボロミクスに基づいた食品評価法は，鮮

度やおいしさを評価する有効な手段です。化学的な成

分分析を行ったことがない地域資源から従来の成分

分析を行ったが，十分な結果が得られなかった地域資

源まで，フードオミクスにより新たな結果が得られる

かもしれません。評価してみたい地域資源があれば，

一度ご相談ください。 

● これまでの連携実績 

共同研究実績 

・オタフクソース（株） 

・広島県立総合技術研究所水産海洋技術センター 

・呉市，江田島市 

・とびしま柑橘倶楽部         など 
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