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科目名 食品機能学（卒業必修：栄養士必修：FS 必修：NR・SA 必修） 

授業形態 講義 学年 2 

開講時期 2021 年度 後期 単位数 2 

担当教員 武井 利之 

内容および計画 「食」と「健康」について広い専門知識を身につけるため、保健機能食品の制度、表示、対象成分、対象食

品及びマークについて、また、健康の保持増進効果に関する食品の安全性・有効性情報について学ぶ。さら

に、食品成分の体内での挙動と体調調節作用及び保健機能食品との関係について学ぶ。 

１ 食品の三次機能、保健機能食品制度１ 

２ 食品の三次機能、保健機能食品制度２ 

３ 抗酸化機能１ 

４ 抗酸化機能２ 

５ 消化吸収促進機能１ 

６ 消化吸収促進機能２ 

７ 難消化、吸収阻害１ 

８ 難消化、吸収阻害２ 

９ 微生物活性 

１０ 脂質代謝関連機能１ 

１１ 脂質代謝関連機能２ 

１２ 酵素阻害機能 

１３ 免疫系による機能１ 

１４ 免疫系による機能２、神経系に対する機能１ 

１５ 神経系に対する機能２・まとめ 

教科書 

タイトル 著者名 出版社 ISBN 発行年 

『改訂 食品機能学 第 3 版』 青柳康夫 編著 建帛社  2017 

     

     

     

     

 

参考書 （独）国立健康・栄養研究所監修『健康・栄養食品・アドバイザリースタッフ・テキストブック』第一出版 

成績評価 

評価方法 割合(%) 

筆記試験 70 

出席 30 

  

  

  

  

 

学習到達目標 学生が食品の機能と保健機能食品について理解し説明できる。また、いわゆる健康食品について概説できる

とともに、食品の健康保持増進効果に関する正確な情報収集方法を説明できる。さらに食品成分と体調調節

作用・食物アレルギー等の関係について概説できる。 

先修条件  
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実務経験  

その他  

 


