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２．研究業績要旨（1,000 字以内） 

食品フレーバー関連の含硫化合物および植物性タンパク質の機能性解明・構造変換によ
る機能性増強に関する研究を行ってきた。研究対象の成分は、これまで機能性が知られ
ていなかったユニークな化合物であり、それらの大半は、疾病予防効果だけでなく、呈
味増強作用、高いテクスチャー特性等の好ましい嗜好性も有するという特徴がある。 
 ニンニクフレーバー前駆体である S-アリル-L-システインスルフォキシド（ACSO）は、
水溶性の無味・無臭の成分で、旨味、甘味、塩味の増強作用がある。この ACSO が、メ
ラノーマ細胞増殖抑制作用、肝障害抑制作用、血中アルコール濃度上昇抑制作用、血小
板凝集抑制作用等の様々な疾病予防につながる作用を有することを明らかにした。シイ
タケフレーバーのレンチオニンは血小板凝集抑制作用、その前駆体のレンチニン酸は血
中アルコール濃度上昇抑制作用を示すことも明らかにした。さらに、ダイコンスプラウ
ト中に、スルフォラファンと構造が類似したスルフォラフェンが多量に含まれ、ブロッ
コリースプラウト抽出物よりも、ダイコンスプラウト抽出物の方が、第二相解毒酵素の
誘導活性が高いことを示した。 
 タンパク質は、無味・無臭で、食品の風味に対する影響が低いため、利用用途が広い。
高い乳化性・起泡性を有する米アルブミンが、小腸でのグルコーストランスポーターの
発現抑制とグルコース吸着による排出促進というダブルの効果で、デンプンばかりでな
く、グルコース摂取時にも、血糖値の上昇を効果的に抑制することを明らかにした。ま
た、蕎麦アルブミンが、消化酵素で分解されても、高いα-アミラーゼの阻害活性を保持
し、デンプン摂取時の血糖値上昇を効果的に抑制することを示した。さらに、カルボキ
シレートタイプの陽イオン交換樹脂とタンパク質を混合するのみで脱アミド化が起こる
ことを見いだし、本法を用いて脱アミド化した大豆グロブリンが、高いカルシウム吸収
促進効果を示し、骨粗鬆症の予防効果を有すること、および、離水を起こさずに、なめ
らかなテクスチャーのゲルを形成することを明らかにした。また、本法により小麦グリ
アジンを脱アミド化することにより、水溶性および起泡性が増加し、アレルゲン性が低
下し、本脱アミド化グリアジンの摂取により経口免疫寛容が誘導されることも示した。 
 以上のように、嗜好性の高い機能性食品因子の疾病予防効果に関する研究を行ってき
た。 
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−脱アミド化大豆タンパク質を用いたカルシウム吸収効率の改善−. 日本農芸化学会
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74) Kumagai, H., Kumagai, H., Analysis of molecular or ion mobility in glassy and rubbery 
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*75) Nagamine, I., Akiyama, T., Kainuma, M., Kumagai, H., Satoh, H., Yamada, K., Yano, 
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619-622 + 687 (1993)  
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［著書］ 

1) 二宮和美，松原奈緒，山口勇将，熊谷日登美，血糖値上昇抑制ペプチド（米アルブミン
消化ペプチド），ペプチドの生体調節機能と応用，松井利郎（監修），シーエムシー出版
（東京）, pp. 91-100 /Total p.251 (2024) 

2) 熊谷仁，二宮和美，谷米（長谷川）温子，山口勇将，熊谷日登美，動的粘弾性測定によ
る高齢者用食品の飲み込みやすさ評価，動的粘弾性測定とそのデータ解釈事例，技術情
報協会（東京）, pp. 530-546 /Total p.589 (2021) 

3) Kumagai, H., Urade, R., Deamidation of gluten proteins as a tool for improving the 
properties of bread. In Flour and Breads and their Fortification in Health and Disease 
Prevention, ed. Preedy, V. R., Watson,R. R., Academic Press, Elsevier (London, UK), pp. 
3-11 /Total p.501 (2019) 

4) 山口勇将，熊谷日登美, 血流改善素材・成分, 含硫フレーバー（ニンニク，シイタケ等）. 
血流改善成分の開発と応用, 大澤俊彦（監修）, シーエムシー出版（東京）, pp. 174-181 
/Total p.231 (2018) 

5) Hoogenkamp, H., Kumagai, H., Wanasundara, J.P.D., Rice protein and rice protein 
products. In Sustainable Protein Sources, ed. Nadathur, S.R., Wanasundara, J., Scanlin, 
L., Academic Press, Elsevier (London, UK), pp. 47-65 /Total p.430 (2016) 

6) Arai, S., Vattem, D. A., Kumagai, H., Functional foods - History and Concepts. In 
Functional Foods, Nutraceuticals and Natural Products - Concepts and Applications, ed. 
Vattem, D. A., Maitin V., Scanlin, L., DEStech Publications, Inc. (Lancaster, 
Pennsylvania, USA), pp. 1-48/Total p.820 (2015) 

7) Seki, T., Hosono, T., Kumagai, H., Ariga, T., Allium: Garlic and onion. In Functional 
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Foods, Nutraceuticals and Natural Products - Concepts and Applications, ed. Vattem, D. 
A., Maitin V., Scanlin, L., DEStech Publications, Inc. (Lancaster, Pennsylvania, USA), 
pp. 417-456/Total p.820 (2015) 

8) Kumagai, H., Chemical and enzymatic protein modifications and functionality 
enhancement. In Food Proteins and Peptides: Chemistry, Functionality Interactions, and 
Commercialization, ed. Hettiarachchy, N. S., Sato, K., Marshall, M. R., Kannan, A., CRC 
Press, Taylor & Francis Group (New York, USA), pp. 165-197/Total p.454 (2012) 

9) 熊谷日登美, 北田杏和, 中村静佳, 酵素による食品の低アレルゲン化. 食品酵素化学の
最新技術と応用 II ―展開するフードプロテオミクス―, 井上國世（監修）, シーエムシ
ー出版（東京）, pp.212-219 /Total p.261 (2011) 

10) 熊谷日登美, 稲成信, アブラナ科植物と機能: ダイコンの機能. スパイス･ハーブの機能
と最新応用技術, 中谷延二（監修）, シーエムシー出版（東京）, pp.120-126 /Total p.288. 
(2011) 

11) Kumagai, H., Wheat proteins and peptides. In Functional Proteins and Peptides, ed. 
Mine, Y., Owusu-Apenten, R. K., Jiang, B., John Wiley & Sons (Ames, USA), pp. 
289-303/Total p.420 (2010) 

12) 熊谷日登美, 食物アレルギーの原因食品（小麦・麦類, 米）. 食物アレルギーＡ to Z, 中
村丁次, 池澤善郎, 栗原和幸, 板垣康治（監修）, 第一出版（東京）, pp.62-64 & 
70-72/Total p.312 (2010) 

13) 熊谷日登美, 食と骨粗しょう症の予防, 日本の食を科学する, 酒井健夫, 上野川修一（編
集）, 朝倉書店（東京）, pp.46-56 /Total p.156 (2008) 

14) Kumagai, H., Natural flavors. In Handbook of Meat, Poultry and Seafood Quality, ed. 
Nollet, L.M.L., Blackwell Publishing (Ames, USA), pp. 183-199/Total p.719 (2007) 

15) 熊谷日登美, 食品学 I，加藤保子, 中山勉（（編集）, 南江堂（東京）, pp.117-132 /Total 
p.187 (2007) 

16) 熊谷仁, 熊谷日登美, 大熊恵美子，栄養学・食品学を学ぶ人のための「初歩の有機化学」，
アイ・ケイコーポレーション（川崎）, Total p.224 (2006) 

17) 熊谷仁, 熊谷日登美，食品成分と物性変化，食品工学便覧，日本食品工学会（編）, 共
立出版（東京）,  pp.203-212 /Total p.237 (2005) 

18) 熊谷仁, 熊谷日登美, 高田昌子，食品工学入門 −食品製造・保存の考え方，アイ・
ケイコーポレーション（川崎）, Total p.163 (2005) 

19) 熊谷日登美，健康栄養学 −健康科学としての栄養生理化学−，小田裕昭, 加藤久典, 関
泰一郎（編集）, 共立出版（東京）, 共立出版（東京）, pp.203-212 /Total p.237 (2005) 

20) 熊谷日登美，健康を考えた食品学実験，渡辺達夫, 森光康次郎（編集）, アイ・ケイコ
ーポレーション（川崎）, pp.74-85 /Total p.158 (2004) 

21) 王静雄, 齋藤安彦, 有賀豊彦, 櫻井英敏, 熊谷日登美, 関泰一郎, 松本洸, 小沢友
紀雄, 瑪麗亜沙克木, 中村輝子, 程祖亨, 買蘇木馬合木提，自然長寿の疫学と医療環
境, 日本大学総長指定総合研究 地球型社会の総合的研究（第 IV 期）, 地球と人間の
調和 21 世紀の健康と人間（Health and Mankind in the 21st Century）, 日本大学総合
研究所（東京）, pp. 175-210/Total p.523 (2000) 

22) 熊谷日登美，要説食品学総論，廣田才之（編集）, 建帛社（東京）, pp.99-144, 
pp.171-176/Total p.209 (1997) 

23) 石井謙二, 櫻井英敏, 熊谷日登美，食品化学，国立出版（東京）, pp.7-11, 99-120/Total 
p.164 (1995) 

 
 
（3） 過去 5 年間の本学会での活動状況 
日本栄養・食糧学会 参与（2006 年〜） 
日本栄養・食糧学会 国際交流委員（2008 年〜2024 年） 
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日本栄養・食糧学会 代議員（2017 年〜） 
日本栄養・食糧学会 広報委員（2021 年〜2024 年） 
日本栄養・食糧学会 ダイバーシティ推進委員長（2024 年〜） 
第 12 回アジア栄養会議（ACN）組織委員会委員（広報委員長）（2010 年〜2015 年） 
第 22 回国際栄養学会議（22nd IUNS-ICN）組織委員会委員（広報委員長） 

（2016 年〜2022 年） 
 

IUNS Workshop 実行委員（2010 年第 1 回，2013 年第 2 回，2017 年第 3 回，2021 年第 4 回） 
Journal of Nutritional Science and Vitaminology に報告を掲載 
Yamaguchi, M., Yamaguchi, Y., Kumagai, H., IUNS Workshop on Capacity and Leadership 

Development in Nutritional Sciences Held Online, J Nutr. Sci. Vitaminol., 68, 240-242 
(2022) 

 
日本栄養・食糧学会大会（2018 年岡山コンベンションセンター）シンポジウム 

「Food Regulation and consumer needs in the world」オーガナイザー 
日本栄養・食糧学会大会シンポジウム（2021 年ウェブ）「コロナ下において考えるべき栄養」 

オーガナイザー 
JSNFS & KFN Joint Symposium（2021 年ウェブ）座長 
日本栄養・食糧学会大会 JSNFS, KFN and SCJ Joint Symposium on Nutrition and 

Nutraceuticals（2022 年武庫川女子大学）座長 
第 22 回国際栄養学会議 市民公開講座「人生 100 年時代に向けた栄養学からの提案： 

フレイル予防と腸内細菌への注目」総括 
日本栄養・食糧学会大会（2023 年札幌コンベンションセンター）シンポジウム 
  「健康・長寿のための食品と栄養の科学」座長 
日本栄養・食糧学会大会（2024 年中村学園）シンポジウム「ペプチド機能の可能性を探る」 
  オーガナイザー・座長・講演 
 
 
（４） 特記事項 
2016 年 日本食品科学工学会 学会賞 

題目：食品の嗜好性・加工性の改善と健康増進機能の向上に関する研究 
 
 
 

 


