
 1 

（様式３） 

公益社団法人日本栄養・食糧学会 業績概要 

 

＜技 術 賞＞ 

１．代表となる候補者 

技術名：  (和) 

   

       （英) 

免疫調節作用に着目したヨーグルトの開発と生理効果の応用展開 

Development of yogurt fermented with lactic acid bacteria which 

produces polysaccharides with immunomodulatory effects and its 

application to other physiological effects. 

氏   名：（和） 

 

       （英） 

逸見 隼  

Jun Hemmi  

所属機関：（和） 

   

       （英） 

株式会社 明治 研究本部 食機能科学研究所 

Food Science Research Laboratories, R&D Division, Meiji Co., Ltd. 

学   位： 修士(農学) 最終学歴： 
平成23年3月 東京大学大学院 農学

生命科学研究科 修士課程修了 

専門分野 

①栄養生理学、②栄養生化学、③分子栄養学、④公衆栄養学、⑤臨床・病態

栄養学、⑥食生態学、⑦調理科学、⑧食品化学・食品分析学、⑨食品機能学、

⑩食品工学、⑪食品加工・流通・貯蔵学、⑫食品衛生・安全学、⑬生理学、

⑭生化学、⑮分子生物学、⑯臨床医学（内科系）、⑰臨床医学（外科系） 

⑱その他 

履   歴 
平成 24年 4月 株式会社 明治 研究本部 食機能科学研究所 研究員 現在

に至る 

会員番号：  入会年度： 2016年度 

 

２．当該技術の概要（1,000字以内） 

我が国では少子高齢化の進展から、国民医療費の増大が問題となっている。その

為、日常生活からの疾病予防・健康管理の重要性が増しており、健康機能を持つ食品

への関心が高まっている。我々はロシアの免疫学者メチニコフ博士が唱えた「ヨーグル

ト不老長寿説」をもとに、ヨーグルト発酵に用いられるブルガリア菌が産生する多糖体の

免疫賦活作用に着目して研究を行った。その中で免疫活性化物質の一種であるインタ

ーフェロンγ産生誘導能を指標に、免疫賦活能を有する多糖体を大量に産生する

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus OLL1073R-1を発見した。本菌株で

発酵したヨーグルトまたは多糖体の摂取は、マウス脾臓細胞のインターフェロンγ産生

を促進するとともに、ウイルス感染細胞やガン細胞を攻撃するナチュラルキラー細胞の

活性(NK活性)を増強した。また、インフルエンザウイルスを感染させたマウスでは、NK

活性を増強するのに加え、肺洗浄液中のインフルエンザウイルス特異的な抗体産生を

促進し、生存日数を延長させた。さらに、健常高齢者を対象とした臨床試験で本ヨーグ

ルトの長期摂取で NK 活性が低い被験者の NK 活性を高め、風邪症候群への罹患リ

スクを低下させることを示した。また、本ヨーグルトの摂取で健常成人のインフルエンザ

ワクチンに対する抗体産生応答が増強されることを示した。以上から本ヨーグルトの摂
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取は NK 活性を中心とする自然免疫のみならず、抗体産生を中心とする獲得免疫も含

めた免疫機能全般を活性化することが示され、冬季の生活の質を低下させる主要な要

因である気道感染症に対し予防効果が得られることを示した。一方で、健常成人を対

象とした臨床試験で本ヨーグルトの摂取が「疲労感」や「全身のだるさ」など、夏季の体

調不良である「夏バテ」の代表的な症状を軽減することが確認され、本ヨーグルトの健康

機能が免疫の活性化のみならず、広範な体調管理全般に有用である可能性が見出さ

れた。本ヨーグルトの摂取による免疫機能の増強を介した感染予防や「夏バテ」症状等

の体調不良の軽減は、国民の生活の質の向上に寄与すると考えられる。 
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