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はじめに
　機能性研究の分野は活発な研究が
世界中で行われているが、細胞、動物
実験から疫学的研究まで農産物、成分
ごとで論文等の蓄積量は様々である。ま
た、機能性成分量を高めた品種の育種
や分析法の開発・標準化も進められて
いる。しかし、個々の農産物、成分の研
究に一貫性が通っているわけでもない。
　ニーズで最も重要なこととしては、日
本が世界で最初に超高齢社会を迎え
たことであろう。2011年には高齢者（65
歳以上）が23％を超えているが、2055
年には約3,600万人になると予測されて
いる。さらに深刻なこととしては、わが
国の産業を支えていく15歳〜64歳の
生産年齢人口は現在は約8,130万人い
るが、2055年には4,700万人程度まで
減少し（社会保障・人口問題研究所に
よる将来人口推計（平成24年；出生中
位（死亡中位）推計1））、日本の産業が
徐々に衰退する可能性である。また、
様々な社会的な変化で生活習慣病が
増加し、その予備軍を含めると、高血
圧症が5,490万人、糖尿病が1,870万
人、脂質異常症が1,410万人（平成18
年国民健康・栄養調査2））と推測されて
いる。一方で、日本は世界トップクラス
の長寿国で、女性85.9歳、男性が79.4
歳（平成23年簡易生命表3））である。た
だし、自立して生活が送れるいわゆる
健康寿命は、平均寿命より6〜8歳下が
り、この期間は家族または第三者の介
護等の世話を受けないと生活が困難と
なる。病気になってから医師に薬をもら
い、体を維持するのではなく、病気のリ
スクが高まった段階（未病）で進行しな
いように生活を改善することで寿命のギ
ャップが埋まり医療費削減につながると
考えられる。

　また、政府は平成25年6月の規制改
革実施計画4）において「いわゆる健康
食品をはじめとする保健機能を有する
成分を含む加工食品及び農林水産物
の機能性表示の容認」のための検討・
措置を行うこととし、その中で、食品の
機能性について、企業等の責任におい
て科学的根拠のもとに機能性を表示で
きるように検討することや、特定保健用
食品や栄養機能食品の表示の改善の
必要性などを公表している。新たな機
能性食品のルール整備と市場拡大が
期待されるが、医薬品との仕分けととも
に、現行の機能性表示の制度とどのよ
うに仕分けるのかなど、消費者を混乱
させることのないような検討が必要であ
ろう。
　これらのことを考慮すると、産官学の
連携により個人の健康状態を日常生活
の中で適確に把握できるシステムを構
築し、現在も利用されている機能性を
有する食品に加えて、医師も含めて多
くの方が積極的に使ってくれるような質
の高い研究成果と情報提供を行い、食
生活習慣の改善によって疾病を予防
することで健康長寿社会を実現・継続
させることが、わが国にとっての重要な
課題であろう。本稿では、日本製粉が
開発を進めている代表的な機能性素材

（セラミド、パミス、アマニ）と、今年から
開始した機能性野菜の研究について
概説する。

1．セラミド
　スフィンゴ脂質の一種であるセラミド
はスフィンゴイド
塩基に脂肪酸が
アミド結合した構
造をしており（図
1）、自然界では
動植物の細胞膜

の構成成分として普遍的に存在してい
る。また、動物においてセラミドは皮膚
角質層の細胞間脂質として存在し、細
胞同士の接着や外界からの刺激に対
する防御機構として機能している。さ
らに、細胞間に水を保持する働きを持
ち、過剰な水分の透過に対するバリア
として機能し皮膚の保湿作用を有して
いる。近年、皮膚保湿効果を目的とし
た医薬品・化粧品あるいは機能性（美
容）食品が開発され普及している。そ
の中で、植物由来グルコシルセラミド（グ
ルコセレブロシド；GlcCer）については、
皮膚保湿効果5）、大腸ガン予防効果6）、
抗腫瘍効果、免疫賦活効果7）、抗炎症
効果8）などが報告されている。植物の
主要なスフィンゴ脂質であるGlcCerは、
その構成成分、特に構成スフィンゴイド
塩基の組成が動物起源のそれとは大
きく異なり、8-不飽和タイプが主要成分
で8、9）、皮膚の保湿性向上や美肌効果
を訴求した機能性素材として利用され
るようになっている。最近では特に、美
容を目的とした機能性食品素材として、
植物由来のGlcCerを主成分とした「セ
ラミド素材」の市場が徐々に伸長してい
る10）。経口摂取した植物由来「セラミド
素材」の効果に関するヒトでの研究で
は、低濃度GlcCer濃縮物（3〜6％の純
度）を用いた健常人を対照としたヒト試
験11〜14）においては1日当たり1mg程度
のGlcCerの摂取で皮膚保湿性が認め
られると報告されている。また、当社が
作製した高濃度濃縮GlcCerを使用し
たソフトカプセルを2mgあるいは10mg
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図1　主要なコーン由来グルコシルセラミドの構造


