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－新たな健康機能性を持つ食品開発に向けて－

成果の特徴
• 遺伝子組換えカイコによって生産したヒト終末糖化産物受容体（RAGE）を用
いた評価技術を開発しました。生体影響のある終末糖化産物の評価が実現し、
疾病リスク評価や食デザインへの応用が期待されます。

想定される用途・連携希望先
疾病リスク低減等の新たな健康機能性を意図した食品開発を検討している企業と
の連携を希望します。

終末糖化産物評価技術の食デザインへの応用
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• 抗糖化成分の探索、評価

食デザインへの応用
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成果の内容
• 組換えカイコによりヒト受容体RAGEのAGEs結合領域（sRAGE）の量産に
成功し、刺激性AGEsを検出できる免疫測定法を開発。

• 本技術を活用して、刺激性AGEsとRAGEとの結合を弱める食品成分等の探
索が可能となり、疾病予防等を意図した新たな食デザインへの応用に期待。
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