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■生活習慣病の予防、進行抑制が期待される機能性食品 

高齢化社会の急速な進行とともに、高血圧や高脂血症、糖尿病、肥満など、生

活習慣病の羅患率が増加している。これらの疾患は加齢だけでなく、食事、運動、

休養が関連因子であり、特に、食事の影響が大きい。そこで、食生活の改善によ

る生活習慣病の予防や進行の抑制が期待されている。 

近年、日本が先駆けとなって機能性食品の研究開発を進めた結果、食品の持つ、

健康保持、疾病の改善・予防の効果が明らかになりつつある。すなわち、食品に

は、栄養機能（１次機能）、味・香りなどの感覚機能（2 次機能）に加えて、体調

調節機能（３次機能）があることが明らかになってきている。 

 

 

 

 

 

 

 

食品の機能 

飛躍が期待される機能性食品 

機能性食品 
 

エグゼクティブサマリー 

■ 機能性食品を取り巻く環境整備が整い研究開発が活発化 

1991 年に食品の機能を表示できる特定保健用食品制度が発足し、2001 年に

は栄養機能食品を加えて、保健機能食品制度として整備されている。これらの環境

整備により、食品の機能を表示して差別化することができるようになり、サプリメ

ントについても栄養成分の機能を表示できるようになっている。 

こうした制度の充実によって、研究開発が促進され、2002 年 12 月現在で 324

の特定保健用食品が許可・承認されており、市場規模も 2001 年には 4,000 億円

に達している。 

■ 機能性食品の技術は食品メーカーを中心に多彩なプレーヤーが保有 

雪印乳業や明治乳業などの食品メーカーを中心に、機能性食品の開発が進められ

ているが、肥満・ダイエット分野への花王の参入や医薬品メーカーの参入、さらに

は地方自治体や個人の出願も増加してきており、多彩なプレーヤーが特許出願を行

っている。 

栄養機能（1 次機能） 

感覚機能（２次機能） 

体調調節機能（３次機能） 機能を科学的に解明

機能を発揮できる
ように設計・加工

機能性食品 
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■さまざまな機能への展開が図られる機能性食品 

機能性食品としては、発酵乳や食物繊維を利用した整腸やカルシウム、ミネラ

ルの補給などから実用化されており、最近では、体調調節機能の解明に基づく、

血圧低下や血糖上昇抑制、肥満、歯や骨の健康のための食品の開発が進められて

いる。 

特許出願件数の推移からも、機能性食品の開発が、肥満・ダイエット、コレス

テロール、高血圧、血糖といった代表的な生活習慣病を中心とした研究開発に移

ってきており、科学的根拠に基づく研究開発が進んできていることが分かる。こ

うした研究は、アレルギー、ガンなどにも展開され、機能性食品の応用がますま

■ 技術開発の拠点は関東地方、近畿地方を中心に全国に広がっている 

主要企業 20 社の開発拠点を発明者の住所・居所でみると、関東地方に 51 拠点、

近畿地方に 16 拠点、中部地方に 5 拠点、岡山県に 2 拠点、北海道、九州に１拠

点ずつと、関東地方を中心に全国に広がっている。また、海外の技術開発拠点も

13 拠点ある。 

■ 技術開発の課題 

機能性食品の研究開発課題には、食品成分の機能解明・利用と、その機能を維

持または向上させるための食品化の２つがある。機能の解明・利用については、

植物などの天然物から有効成分を抽出したり、生理活性物質を特定したりという

解決手段がとられている。肥満・ダイエットなどでは、関与する酵素が特定され

ており、この酵素阻害を指標とした新規物質の探求が進められている。今後、生

活習慣病に関する生体機能が次々に明らかにされていくにつれて、これらに有効

な食品成分の機能の解明と利用がますます活発になると期待される。 

食品は医薬品と異なり、日常、継続的に摂取することにより機能を発揮させる

ものであるため、食品化技術としては、コストダウンが中心となっており、廃棄

物の利用や微生物生産技術の応用などが研究されている。機能性成分の安定化、

味や臭いの改善なども大きな課題であり、長期保存に耐える食品の開発のために、

添加物の研究やカプセル化などの技術開発がさまざまな機能性食品に応用されて

いくと考えられる。 

飛躍が期待される機能性食品 

機能性食品 
 

エグゼクティブサマリー 
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○機能性食品の技術要素と課題 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

機能性食品の技術要素としては、高血圧やコレステロールといった特定の生理機

能に関するものと、食物繊維や不飽和脂肪酸などのように複数の機能をもつ食品成

分に関するものがある。特定の機能に関する技術要素については、肥満・ダイエッ

ト、コレステロール、高血圧などは、関与する酵素などの解明された生理機能に基

づく研究開発が中心であり、アレルギーやガンなどは、新規機能・物質の探索が中

心である。一方、機能が分かっている生薬などを機能性食品に利用する技術につい

ては、コストダウンや安定化が課題の中心であり、多数の特許が出願されている。

機能性食品の技術要素 

機能性食品 
 

主要構成技術 
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機能性食品における出願人数と出願件数との関係 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

特定保健用食品の許可数と特許出願数の関係 

 

 

 

 

 

機能性食品の特許は 1990 年から 97 年にかけて出願件数、人数ともに減少した

が、その後 98 年から、急速な増加を見せている。これは、1996 年に食薬区分の

見直しと、食品の栄養機能に関する表示基準の策定が行われ、カプセルや錠剤など

の形状をしたビタミン C の販売が認められるようになり、機能性食品の範囲が広が

ったためである。2001 年の保健機能食品制度では、特定保健用食品の形状の規制

がなくなり、今後、機能性食品開発がさらに進むと期待される。 

高血圧や血糖などは、開発されている食品の品目数と特許出願に相関関係がある

が、整腸に関しては出願件数に比べて品目数が多く、肥満・ダイエットは出願件数

が多くなっており、食品によって特許出願傾向に違いが見られる。 

再度増加に移った特許出願 

機能性食品 
 

技術開発の動向 
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1990 年から 2002 年 7 月

出願の公開 
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○機能性食品の課題と解決手段の分布 
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機能性食品の課題は、機能の解明と利用、食品化がある。 

機能の解明と利用については、新規機能の発見や新規物質の特定が中心課題であ

り、植物などから有効成分を抽出したり、生理活性物質を探索したりといった解決

手段がとられている。一方、食品化技術に関しては、コストダウンが中心課題であ

り、廃棄物の利用などの原料転換や DHA の微生物生産などの生産方法変換といっ

た解決手段がとられている。 

課題と解決手段の分布 

機能性食品 
 

課題と解決手段 

1990 年から 2002 年 7 月 

出願の公開 
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○肥満・ダイエットの 

課題・解決手段と対応表 

 

 

 

 

 
 

課題 
 
 
 
 
 
解決手段 

新
規
機
能 

酵
素
反
応 

代
謝 

吸
収 

血
中
濃
度 
微
生
物
活
性
化
・
抑
制 

特
定
物
質
除
去
・
代
替 

安
定
化 

味
・
臭
い
の
改
善 

食
感
の
改
善 

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

効
果
向
上 

安
全
化 

動物抽出物 3   2             

植物抽出物 14 32 10 8 1  1         

微生物抽出物   2 1             

蛋白質・ペプチド 6       2         

脂質・脂肪酸 6 1 10 11 2  6         

糖・糖質 5 1 2 2   3         

食物繊維 2    2   1         

無機化合物      1            

その他物質 6 7 10 3 1  6         

原料転換          13 4 23 77 3 3 

生産方法変換          5 2 16 29 3 1 

酵素処理・発酵          2 3 1 12     

化学的変性          4 1 4 8 7 2 

物理的変性          12  42 5 2 1 

組み合わせ          16 5 24 10 56 6 

除去          3  1 3   2 

包埋          2 2 3 3 1   

添加          17 3 13 6 1 4 

機能性食品の技術開発課題は機能の解明・利用と食品化技術である。肥満・ダイ

エットの機能の解明・利用に関する特許は花王などが保有するものが多く、食品化

に関してはプロクターアンドギャンブルなどが多いが、多数の会社が特許を出願し

ている。 

機能の解明・利用と食品化が課題 

機能性食品 
 

課題・解決手段対応の出願人 

機能の解明・利用 新規機能・物質 酵素反応 代謝 

植物抽出物 

一丸ﾌｱﾙｺｽ2件
日本合成化学
工業2件 
他の会社等9件
個人1件    

日本製粉6件 
ﾗｲｵﾝ2件 
松浦薬業2件 
朝日麦酒2件 
他の会社等20
件       

花王1件 
ｺﾝﾋﾞ1件 
ｾﾞﾈﾂｸｽ1件 
ﾎﾟｰﾗ化成1件 
明治製菓1件 
鐘淵化学工業1
件 
生産開発科学
研究所1件 
大日本製薬1件
朝日麦酒1件 
富士産業1件 

微生物抽出物   
ｷﾘﾝ堂1件 
仙味ｴｷｽ1件 

個人1件 

蛋白質・ペプチド
日成興産2件 
他の会社等4件

    

脂質・脂肪酸 

不二製油1件 
日本油脂1件 
ﾘﾉｰﾙ油脂1件 
厚生省国立健
康 栄養研究
所長1件 
ﾈｸﾄﾗ1件 

三島食品1件 

花王7件 
鐘淵化学工業2
件 
個人1件 

 食品化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 

原料転換 

雪印乳業1件 
高梨乳業1件 
味の素1件 
園工作所1件   

ﾊｳｽ食品3件 
味の素2件 
他の会社等18件 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ6
件 
味の素3件 
ﾌﾟﾛﾃﾞｭｲ ﾈｽﾚ2件 
ﾊｳｽ食品3件 
ﾌｧｲｻﾞｰ2件 
松谷化学工業2件 
明治製菓2件 
ﾕﾆﾘｰﾊﾞｰ4件 
三栄源ｴﾌ ｴﾌ ｱｲ2件 
三菱化学ﾌｰｽﾞ2件 
雪印乳業3件 
他の会社等42件 
個人4件 

生産方法変換 
ﾀﾞｳ1件 
個人1件 

ﾕﾆﾘｰﾊﾞｰ2件 
雪印乳業2件 
他の会社11件 

松谷化学工業6件 
ｵｵｶﾜ3件 
雪印乳業2件 
他の会社等17件 
個人1件 

酵素処理・発酵 
参松工業1件 
ﾛｹﾂﾄ ﾌﾚｰﾙ1件 
個人1件 

味の素1件 
北海道糖業2件 
他の会社等8件 
個人2件       

1990 年から 2002 年 7 月 

出願の公開 
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年次別出願件数 
No. 出願人 

～89 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 合計

1 雪印乳業  22 17 17 16 16 15 20 11 7 22 15 178

2 明治乳業  10 13 9 3 7 6 5 7 1 8 7 75

3 ポーラ化成工業   2 1 8 9 14 14 1 2 8 8 67

4 ヤクルト本社 1 4 2 2 2 3 8 4 11 4 8 13 62

5 花王   5  4 7 4 2  6 12 20 60

6 サントリー 1 8 8 2 10 10 7 4 2 2  1 55

7 森永乳業 1 4 4 5 4 3 4 4 2 3 6 5 45

8 ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ 9 12 3 12 3  2 1 1 1   44

9 テルモ 3 17 14 4 2 1     1  42

10 不二製油 1 6 3  2 4 2 3 7 3 2 5 38

11 林原生物化学研究所 3 5 3 2 1 5 3 3 1 6 1 4 37

12 松谷化学工業  8 17 5 2 1   1  3  37

13 日清オイリオ  2 4 5 1 2 5 1 4 5 3 3 35

14 味の素 3 9 4 2 1 1  3  1 5 6 35

15 東洋新薬           6 28 34

16 日本油脂 1 5 2 4 2 3 4 3  7 1 2 34

17 明治製菓  3 1 2 4 6 5  1 2 1 4 29

18 ユニリーバ 14 5 6    1  1  2  29

19 ネスレ 2 2 3 3 2 4 3 2 6 1   28

20 太陽化学  4 3 2 1 1 1  2 3 4 6 27

 

主要企業２0 社の技術開発拠点を発明者の住所・居所でみると、関東地方に 51 拠

点、近畿地方に 16 拠点、中部地方に 5 拠点、岡山県に 2 拠点、北海道、九州に 1

拠点ずつと、関東を中心に全国に広がっており、外国の技術開発拠点も 13 ある。 

○技術開発拠点地図 

⑤⑨⑪⑮ 

⑱ 

②③⑦⑧⑪⑯⑰

⑥⑱ 
③

⑤

⑬ 

⑭ 

① ⑧  

上位出願人と技術開発の拠点 

機能性食品 
 

技術開発の拠点の分布 

○機能性食品上位出願人の出願件数 

海外 

⑫⑲⑳ 

⑩ 
⑥ 

⑥⑨⑮ 

②④⑤⑥⑧⑮ 

①②⑰ 

⑦ 
⑦

①⑤

①⑦

1990 年から 2002 年７月

出願の公開 
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出願状況 特許の課題と解決手段の分布 

雪印乳業の出願は 178 件

である。そのうち登録にな

ったものは 65 件である。  

雪印乳業は、牛乳やチー

ズなどの乳製品を中心とし

て、発酵技術に強みを持っ

ており、牛乳成分をもとに

した骨強化に関する新規機

能性食材の開発に関する特

許を有している。また、カ

ルシウムやマグネシウムな

どのミネラル吸収を促進す

る成分の食品化技術、特に

コストダウンや安定化に関

する特許を多く保有してい

る。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

保有特許例 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 
出願日 
主 IPC 
共同出願人 

発明の名称 
概要 

骨 代謝 蛋白質・ペプチド 

特許 2947484 

2000.03.30 

A23L13/05 

骨強化食品、飼料または骨関節疾患予防治療薬 

骨紛を酸性溶液と接触後して得られる酸可溶性画分、

あるいは酵素により加水分解して得られる水可溶性

画分から RO 膜などで骨由来のカルシウム塩を除いた

ぺプチドに骨を強化する作用があることを見出した 

骨 代謝 蛋白質・ペプチド 

特許 3018313 

1993.09.30 

A61K38/00 

骨形成促進及び骨吸収防止剤 

ＨＭＧ protein や Amphoterin 等の特定のＮ末端側ア

ミノ酸配列を有するタンパク質が骨形成促進作用、骨

吸収防止作用を持つことを見出した 

ミネ

ラル 
安定化 生産方法変換 

特許 2930737 

1999.08.25 

A23L13/04 

カルシウム強化食品およびその製造方法 

オキシ酸溶液中で、カルシウムオキシ酸塩を生じない

範囲でカルシウム塩を溶解して得たオキシ酸カルシ

ウム溶液が保存中の沈澱やたんぱく質との反応によ

る沈澱生成を起さないことを見出した 
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ⅸ 

 

 

 

出願状況 特許の課題と解決手段の分布 

明治乳業の出願は 75 件

である。そのうち登録にな

ったものは 23 件である。  

明治乳業は、牛乳やチー

ズ、ヨーグルトなどを中心

とした乳製品開発技術、発

酵技術を有している。  

カ ル シ ウ ム な ど の ミ ネ

ラ ル の 吸 収 に 関 連 し た 食

品 化 技 術 の 開 発 を 行 っ て

おり、カルシウムの分散化

技 術 に 関 す る 特 許 を 多 く

保有している。  

また、ビフィズス菌を活

性 化 し て 整 腸 作 用 を 働 か

せる機能性食品や、胃ガン

の 原 因 の 一 つ と い わ れ て

い る ピ ロ リ 菌 を 抑 制 す る

作 用 の あ る 機 能 性 食 品 に

関 す る 特 許 な ど を 出 願 し

ている。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

保有特許例 

技術
要素 
課題 解決手段 

特許番号 
出願日 
主 IPC 
共同出願人 

発明の名称 
概要 

ミ
ネ
ラ
ル 

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

生産方法変換 

特許3161810 

1999.03.02 

A23J3/08 

分散性カルシウム及び／又はマグネシウム、カルシウム・リポ蛋白質複合物の製

造法及びその利用飲食品 

ホエーマザーリカーにカルシウム塩を添加し、ｐＨを中性にした後加熱し、カル

シウム・リポ蛋白質の凝集物を分離、回収することで、分散性にすぐれたカルシ

ウム強化剤を得た 

微
生
物 

活
性
化
・
抑
制 

微生物抽出物 

特許3017456 

1997.05.08 

C12N1/20A 

プロピオン酸菌の高濃度培養方法及び培養物ならびにその加工物 

ホエイにミネラルと単糖を追加した混合物を主成分とする培地をプロテアーゼ

処理し、比ビフィズス菌増殖促進活性の高いプロピオン酸菌を高濃度に培養し、

抽出処理等の処理を行うことなくそのまま直接飲食用に供する 

整
腸 

効
果
向
上 

組み合わせ 

特許3149403 

1999.03.02 

A61K35/74  

 

ビフイズス菌によるオリゴ糖利用能改善剤 

オリゴ糖とともに、プロピオン酸菌の培養物、ナフタレン誘導体、１，４－ナフ

トキノン誘導体を混合することで、ビフィズス菌にオリゴ糖を選択的に利用させ

た 
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ⅹ 

 

 

 

出願状況 特許の課題と解決手段の分布 

ポーラ化成工業の出願

は 67 件である。そのうち

登 録 に な っ た も の は 10

件である。  

ポ ーラ化成工業は、東

洋医学に基づく機能性食

品の開発を行っており、

植物抽出物からコレステ

ロールの血中濃度の上昇

を抑制する成分を見出し

たり、同じく植物抽出物

に活性酸素消去作用があ

ることを見出したりして

機能性食品に利用する技

術などに関する特許を保

有している。  

ま た、人参サポニンを

効率よく生産する食品化

技術の特許も保有してい

る。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

保有特許例 

技術
要素 
課題 解決手段 

特許番号 
出願日 
主 IPC 
共同出願人 

発明の名称 
概要 

特許3142192 

1993.07.20 

A61K35/78C 

血中脂質改善剤及びこれを含有する組成物 

リグストルム  ペドンクラレの抽出物に、優れた血中コレステロール量バランス

改善作用を有すると共に、血中トリグリセリド量の改善作用も有する成分が存在

することを見出した 
コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

血
中
濃
度 

植物 

抽出物 特許3183758 

1993.09.01 

A61K35/78C 

血中中性脂肪改善剤及びその製造方法並びにこれを含有する組成物 

アカザ科フダンソウ属植物の水あるいは極性有機溶媒抽出物からアミノ酸、糖な

どの特に極性の高い成分を取り除いた比較的極性が低い成分が血中中性脂肪量の

増加を抑制する作用を有することを見出した 

抗
活
性
酸
素 

新
規
機
能
・ 

物
質 

植物 

抽出物 

特許3226359 

1992.12.22 

A61K35/78AEDC 

過酸化脂質生成抑制剤及びこれを含有する組成物 

ペラルゴニウム属植物の抽出物に、強い活性酸素捕捉除去作用を有する成分が存

在することを見出した 
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ⅹⅰ 

 

 

 

出願状況 特許の課題と解決手段の分布 

ヤ ク ル ト 本 社 の 出 願 は

62 件である。そのうち、登

録になったものは 11 件で

ある。  

ヤクルト本社は、乳酸菌

やビフィズス菌を中心とし

た発酵製品技術を有してい

る。  

特に、乳酸菌などからの

抽出物の機能解明と利用を

行っており、コレステロー

ルの代謝を改善する成分や

血糖値を下げる成分などに

関 す る 特 許 を 保 有 し て い

る。  

また、高血圧改善作用の

ある発酵乳を安価に製造す

る技術など食品化に関する

特許も有している。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

保有特許例 

技術
要素 
課題 解決手段 

特許番号 
出願日 
主 IPC 
共同出願人 

発明の名称 
概要 

コ
レ
ス
テ
ロ

ー
ル 

代
謝 

微生物抽出物 

特許 2855290 

1990.11.30 

A61K35/74ADNB 

脂質代謝改善剤 

乳酸桿菌の熱水抽出残渣または該熱水抽出残渣をさらに蛋

白分解酵素で処理したものが肝臓脂質上昇抑制、糞便への

ステロール排泄促進などの作用を併せ持つ脂質代謝改善作

用を持つことを見出した 

乳
酸
菌 

安
定
化 

組み合わせ 

特許 2571734 

1991.08.23 

A23C9/13 

乳酸菌飲料 

Ｌ・カゼイ、Ｌ・アシドフィルスなどに特定のガラクトオリゴ糖、ガラクトシ

ル二糖を配合することで、腸管到達性が良い乳酸菌を高水準で含有し、風味が

優れている乳酸菌飲料を提供する 

高
血
圧 

コ
ス
ト
ダ
ウ

ン 生産方法変換 

特許 3172150 

1998.04.27 

A23L13/05 

ＧＡＢＡ含有発酵乳の製造方法 

原料となる乳製品をプロテアーゼ処理した後に、グルタミ

ン酸デカルボキシラーゼ産生能を有する乳酸菌、ビフィド

バクテリウム属細菌を接種して培養すれば、γ－アミノ酪

酸を豊富に含有し、かつ風味、色調が良好で、菌数も増加

した発酵乳が得られることを見出した 
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ⅹⅱ 

 

 

 

出願状況 特許の課題と解決手段の分布 

花王の出願は 60 件 で あ

る。そのうち、登録になっ

たものは 8 件である。  

肥満・ダイエットに関し

ては、ジグリセリドが体重

を低下させる作用があるこ

とを見出し、機能の解明・

利用に関する特許を有して

いる。また、ジグリセリド

を乳化油脂食品に用いる場

合の安定化という食品化技

術も有している。  

また、ジグリセリドがコ

レステロールに効果を有す

るといった横への広がりに

関する特許も有している。  

近年、肥満・ダイエット

を中心とした特許出願を積

極的に行っている。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

保有特許例 

技術
要素 
課題 解決手段 

特許番号 
出願日 
主 IPC 
共同出願人 

発明の名称 
概要 

特
定
物
質
除

去
・
代
替 

脂質・脂肪酸 

特許 3098560 

1991.03.28 

A61K31/23 

体重増加抑制剤 

トリグリセリドの代わりにジグリセリドを含有する食餌を

摂取すれば食欲を低下させることなく、体重を低下させるこ

とができることを発見した 
肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

安
定
化 

原料転換 

特許 2947656 

1991.11.26 

A23L1/24A 

乳化油脂組成物 

特定のリン脂質混合物あるいはジグリセリドを含む乳化油

脂組成物において、カルシウム含量が一定値以下のキサンタ

ンガムを使用することにより、ゲル化しない低カロリー乳化

剤を得た 

コ
レ
ス
テ 

ロ
ー
ル 

血
中
濃
度 

脂質・脂肪酸 

特許 3098561 

1991.03.28 

A61K31/231 

 

血清トリグリセリド濃度低下剤 

ジグリセリドが血清トリグリセリド濃度低下作用を持つこ

とを発見した 
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 機能性食品は、食品が本来もっている栄養機能（第１次機能）、味・香りなどの感覚機能（第

２次機能）に加えて、生体防御や疾病の防止・回復、体調リズムの調整、老化抑制などの生体

調節機能（第３次機能）があることに注目し、これらの生体調節を科学的に解明し、機能を発

揮できるように設計・加工された食品である。 

 

図 1.1-1 機能性食品の定義 

 
 

1.1.1 機能性食品開発の背景 

高齢化社会は主な先進国で進行しているが、その中でも日本は最も速く高齢化が進み、

現在、65 才以上の高齢者は現在 17％であり、2005 年には 2400 万人を超え、全人口の 20％

に近づくと予想されている（出典：平成 12 年度版厚生白書）。高齢者の多くは加齢により

肉体的機能が低下し、糖尿病、高血圧、高脂血症、肥満などの生活習慣病の罹患率が増加

していく。これらの疾患は加齢だけでなく、食事、運動、休養が３つの関連因子と考えら

食品の機能 

生命を維持する栄養素としての働き

（第 1 次機能） 

味覚・臭覚など、人間の五感に 

訴える働き（第２次機能） 

健康や心理状態に好ましい影響を 

与える生態調節機能（第３次機能）

機能を科学的に

解明 

機能を発揮できる 

ように設計・加工 

機能性食品 

 

 

１. 技術の概要 

高齢化社会の進展と生活習慣病の増加を背景として、食品の持つ生体調節機能を

科学的に解明し、健康の維持、増進に寄与する機能性食品に期待が寄せられている。

保健機能性食品制度などの周辺整備も進み、今後のさらなる発展が予想される。 

特許流通 

支援チャート

1.1 機能性食品開発と市場概況
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れており、特にその中でも食事の影響は大きく、食生活の改善により生活習慣病の進行を

抑制したり、予防したりすることが可能である。 

 一方で生活習慣病が増加し、老人医療費、介護費用に加えて、若年層の生活習慣病の治

療費も急速に増大し、社会経済的圧迫となっており、食品が本来持っている生活習慣病を

予防する効果を科学的に実証する研究開発の展開を促す要因となっている。 

  このような状況を踏まえて、近年、食品成分の吸収・代謝・生理機能の研究が進み、食

品成分の健康保持、疾病の改善・予防の効果が明らかになりつつある。特に日本では、1984

年に文部省の特定研究として生体調節機能食品プロジェクトが発足し、食品の機能を、従

来から取り上げられていた栄養機能を１次機能、感覚機能（味・香りなど）を２次機能と

定義し、これらに加えて、体調調節機能（生体防御、疾病の防止、疾病の回復、体調リズ

ムの調整、老化抑制の機能）を第３次機能と規定した。そして、第３次機能を有する食品

を機能性食品と定義した。日本が先駆けとなり、機能性食品の研究開発を進めた結果、多

くの食品成分に３次機能があることが明らかになってきている。 

  これらの研究で明らかになった科学的事実を基に、1991 年に特定保健用食品が栄養改善

法に規定され、健康に寄与する成分を含有する食品の申請を受けて、厚生省が評価し、健

康表示を認める制度が発足した。これは食品に健康表示を認可する制度の世界的な先駆け

となった。 

各国で制度化の検討がなされている食品の健康表示は、国際的なハーモナイゼーション

が必要であり、特に、WTO に委託されて食品の国際基準を決定するコーデックス（Codex 

Alimentarius）の決議は日本の健康表示の制度に直接影響を及ぼすものである。健康機能

表示食品の最も市場規模の大きい米国はもちろん、最近ではヨーロッパがこの分野で、研

究開発から制度作りまで積極的に推進している。海外では科学的根拠に重点を置いて、制

度作りの検討がなされており、わが国の新制度も、科学的根拠に根ざすことを第一に、国

際的整合性を考慮に入れて、骨格の検討が行われてきた。 

 

1.1.2 機能性食品の機能表示 

機能を伝えるための手段としての表示は消費者と生産・販売者の両者にとって重要であ

る。消費者にとって、自分の健康を維持・促進するための情報として、製品に記載された

表示は最も直接的で重要な情報源であり、間違った選択をしないためにも必要なものであ

る。また、生産者・販売者にとって、他の製品との差別化をし、さらにレベルの高い製品

を開発するために製品の機能を表示する制度は企業の基盤を強化する為にも重要である。 

日本で食品の機能を表示できる制度は、1993 年に制定された特定保健用食品であり、さ

らに、2001 年 4 月に保健機能食品の制度が創設された。図 1.1.2-1 に示すように、保健機

能食品は、特定保健用食品と今回制度化された栄養機能食品とからなる。栄養機能食品は、

栄養成分の機能について一定の規格基準を充たせば個々に許可を得ずに定められた表示

ができる食品である。保健機能食品制度の発足に伴い、従来の特定保健用食品の制度の一

部修正も行われ、錠剤などの剤形も認められるようになった。 

Administrator
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図1.1.2-1 機能性食品の分類と名称 

 
 

(1) 特定保健用食品 

 特定保健用食品は栄養改善法に規定され、健康に寄与する食品の成分を厚生省が医学的、

栄養学的に評価し、その結果を消費者に伝えるために制定された制度であり、「特別用途食

品のうち、食生活において特定の保健の目的で使用する人に対し、その保健の目的が期待

できる旨の表示をする食品をいう。」と定義された。       

 2002 年 12 月現在で、324 の特定保健用食品が許可・承認されている。図 1.1.2-2 に特定

保健用食品の許可・承認品目数の推移を示す。1993 年以降、品目数が増加してきているこ

とが分かる。 

 

図 1.1.2-2 特定保健用食品許可・承認品目数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 1.1.2-3 に特定保健用食品の健康強調表示区分と食品種類別の市場規模推移を示す。

特定保健用食品の市場は、2001 年には 4,000 億円を超えている。 
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資料：財団法人日本健康・栄養食品協会
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図 1.1.2-3 特定保健用食品の健康強調表示区分と食品の種類別の市場規模推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 特定保健用食品に関与する成分は大別すると８種類であり、主な関与する成分とその許

可表示の内容をまとめると下記の通りである。 

 ①オリゴ糖：腸内のビフィズス菌が選択的に増殖することにより、「おなかの調子を整

える」等の表示。 

 ②糖アルコール：虫歯の原因となる菌が利用しにくい糖アルコールは､｢虫歯の原因にな

りにくい｣の表示。 

 ③食物繊維：オリゴ糖と同様の「お腹の調子を整える」の表示に加え、｢コレステロー

ルの高い方の食生活の改善｣の表示。 

 ④ペプチドおよび蛋白：大豆、カゼイン由来の成分を含む食品に「コレステロールの低

減」、「血圧が高めの方の食生活の改善」、「カルシウムの吸収促進」 等の表示。 

⑤ミネラル：「カルシウムの吸収促進」「貧血気味の方の鉄分補給」等の表示。 

⑥乳酸菌：発酵乳等に含まれる乳酸菌を摂取することにより、「おなかの調子を整える」

等の表示。 
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⑦配糖体：杜仲葉に「血圧が高めの方に適する」旨の表示。 

⑧食用調整油：「コレステロールの高めの方」、「中性脂肪の高めの方」等の表示。 

 

2001 年 4 月の特定保健用食品の改正により、通常の食品形態である「明らか食品」のみ

とする食品形態の規制が撤廃され、錠剤、カプセル等、従来の医薬的形態も審査の対象と

なった。また、今回の改正により表示範囲が明確化された。例えば、「容易に測定可能な体

調の指標の維持および改善（自分で測定できる指標あるいは健康診断で測定する指標）、表

示の例：血圧、血糖値、中性脂肪、コレステロール、体脂肪」の内容は、前記生活習慣病

の指標を改善する表示として、消費者にその機能を直接訴えることができる表現である。 

 

(2) 新設された「栄養機能食品」 

日本で新たに設定される制度は、ビタミン・ミネラルを中心とする栄養素を対象とした

点で、コーデックスおよび EU における栄養素機能表示と同等の制度である。栄養機能食

品の表示はコーデックスの栄養素機能表示例など、国際的に定着しているもの、広く学会

等で認められているものであって、国民が容易に理解できるものが機能表示にすることと

なった。新制度の対象とする食品成分はまずは 12 種類のビタミンと２種類のミネラルの

基準が設定された。ハーブについては、栄養機能食品での許可は認められず、特定保健用

食品で対応することになった。 

  今回制定された栄養機能食品で関連する栄養素の機能表示として認められた表示は例

えば、「ビタミン E は、抗酸化作用により、体内の脂質を酸化から守り、細胞の健康維持

を助ける栄養素です。」や「カルシウムは、骨や歯の形成に必要な栄養素です。」である。 

 

1.1.3 海外の機能表示 

(1) コーデックス 

コーデックスは FAO/WHO に属していて、国際的な食品の規格を定める委員会であり、世

界貿易機構（WTO）の加盟国は制定された規格を遵守することが義務づけられている。1997

年に「栄養表示ガイドライン」が採択され、栄養成分表示、栄養成分強調表示に加えて栄

養素機能表示（Nutrient Function Claim）が規格化された。栄養機能表示の内容は、身体

の成長、発達、および正常な機能における栄養素の生理的役割に関する表現である。さら

に、栄養素の機能より高度な健康機能の改善、調整、維持などに関する「高度機能強調表

示」と「疾病のリスクを低減する表示」の２つの健康強調表示が提案されている。この提

案が国際基準として制定されると機能性食品の市場は拡大することになる。 

 

(2) 米国 

FDA（連邦医薬食品局）が疾病または健康状態の指標との関係が科学的に立証されている

と認めた食品成分と疾病のリスク低減との関係を表示ができる栄養表示・教育法（NLEA）

が 1990 年に制定された。さらに、1994 年に制定された栄養補助食品・健康・教育法（DSHEA）

により、ビタミン、ミネラル、ハーブ、アミノ酸等について、科学的根拠に基づいている

と企業が判断すれば、FDA への通知だけで人体の構造と機能に関する効果を表示できるこ

とになったため、栄養補助食品の市場は一気に拡大し、現在２兆円を越えると推定されて
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いる。 

 

(3) ヨーロッパ 

  2000 年 1 月に発表された EU 白書において、消費者は食品の情報に関して知る権利があ

り、Informed Choice（情報を受理して選択）が必要であるとし、健康機能表示の制度を導

入することを明らかにしている。EU は機能性食品の科学的調査、コンセプト提案を目的に

ILSI Europe と共同でプロジェクトを組織しており、1999 年２月に発表された総括報告書

には、コーデックスに先駆けて、食品の機能の科学的根拠が得られた場合には“高度機能

表示”と“疾病のリスク低減表示”が可能であるとしている。 

 

1.1.4 今後の展望 

消費者に食品と健康に関する正しい情報を提供し、その情報を用いて消費者自らが食品

を選択することにより、自らの健康の維持と促進に役立てることが必要である。その結果

として、社会経済的効果として、高齢化、生活習慣病の進行が進む先進国で、医療費の抑

制につながることも期待される。日本を初めとする先進国の高齢化、生活習慣病の進行す

る中で、行政の医療費抑制、国民の健康志向の増大に伴い、機能性食品の必要性はますま

す増大してくると予想される。 

米国で、2000 年 1 月に構造・機能表示を明確にする連邦規則が公表されたのに続き、ヨ

ーロッパ各国が独自基準を制定している。EU 参加国の足並みが揃い、EU の法制化が進むと、

コーデックスの健康表示は一挙に進展することが予想される。 

食品の機能に関しては、その定義づけ、研究開発、表示制度について世界に先駆けて来

た日本が、国民の健康維持・増進の根幹に関わる制度化の最終段階で後れを取ることのな

いよう、行政、業界、学界が協力してこの分野の産業活性化に努力することが望まれる。 
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1.2.1 機能性食品の特許 

 ここでは、機能性食品について特許調査を行う場合のアクセスツールとなる IPC（国際

特許分類）、FI（File Index）、F タームを紹介する。IPC は、発明の技術内容を示す国際的

に統一された特許分類である。FI は、特許庁内で審査官のサーチファイル編成に用いる分

類で、IPC をさらに細かく展開したものである。また、F タームは、特許庁審査官の審査資

料検索のために開発されたもので、技術分野ごとに F ターム記号を付したものである。こ

の他にキーワードを用いることもできる。 

 機能性食品の特許情報へのアクセスは IPC および、FI と、F タームおよびキーワードで

示される。機能性食品の IPC としては、A23L1/29（食品の栄養改善；ダイエット用製品）

があり、その他に A23C9/123（乳酸菌 lactobacteriaceae のみを使用するもの；ヨーグル

ト）、A23C9/127（乳酸菌 lectobacteriaceae と他の微生物または酵素を併用するもの、例

ケフィア、クミス）がある。機能性食品の FI としては、IPC と同様に、A23L1/29（食品の

栄養改善；ダイエット用製品）があり、その他に A23C9/123（乳酸菌 lactobacteriaceae

のみを使用するもの；ヨーグルト）、A23C9/127（乳酸菌 lectobacteriaceae と他の微生物

または酵素を併用するもの、例ケフィア、クミス）がある。表 1.2.1-1 に機能性食品に関

する IPC および FI を示す。 

 

表 1.2.1-1 機能性食品に関する IPC および FI 

IPC FI 内  容 

A23L1/29 A23L1/29 食品の栄養改善；ダイエット用製品 

A23C9/123 A23C9/123 乳酸菌 lectobacteriaceae のみを使用するもの；ヨーグルト 

A23C9/127 A23C9/127 
乳酸菌 lectobacteriaceae と他の微生物または酵素を併用するもの、

例ケフィア、クミス 

 

 機能性食品の特許情報へのアクセスについては、この他に、「血圧」や「コレステロール」

といった健康に関するキーワードや「食物繊維」や「ビタミン」といった食材に関するキ

ーワードを用いることもでき、さらには、IPC や FI とキーワードを組み合わせて用いるこ

ともできる。表 1.2.1-2 に IPC とキーワードの組み合わせによる機能性食品の特許情報へ

のアクセス方法の例を示す。 

 

表 1.2.1-2 FI とキーワードの組み合わせによる機能性食品の特許情報へのアクセス方法の例 

技術 FI  キーワード 

高血圧 × FK=血圧 

コレステロール × FK=コレステロール 

糖尿病 × FK=血糖 

ガン × FK=(がん+ガン+癌) 

ビタミン × FK=ビタミン 

ミネラル × FK=（ミネラル＋カルシウム＋マグネシウム） 

食物繊維 × FK= (食物*（繊維+センイ）) 

蛋白質 

IC=A23L1/29 

（食品の栄養改善；

ダイエット用製品）

× FK=(アミノ酸+ペプチド+蛋白+たんぱく+タンパク) 

 ×：検索時のかけ合わせの意味（例：（FI）*（キーワード）） 

1.2 機能性食品の特許情報へのアクセス
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 機能性食品に関連する F タームをまとめて図 1.2.1-1 に示す。「食品の着色及び栄養改

善」や「果実または野菜の調整」などの中で、ダイエットや血圧降下といった分類がなさ

れている F タームがある。 

なお、先行技術調査を完全に漏れなく行うためには、調査目的に応じて上記以外の分類

も調査しなければならないこともあるので注意する必要がある。 

 

図 1.2.1-1 機能性食品に関するＦターム 

 

4B018ME01 食品の着色及び栄養改善 

・ダイエット 

4B018ME02 ・滋養強壮 

4B018ME03 ・糖尿病治療 

4B018ME04 ・血圧降下 

4B018ME05 ・骨形成 

4B018ME06 ・抗活性酸素・抗酸化 

4B018ME07 ・抗アレルギー 

4B018ME08 ・抗腫瘍・制ガン 

4B018ME09 ・抗菌・抗カビ・抗う歯 

4B018ME10 ・抗老化 

4B018ME11 ・整腸・健胃 

4B016LC07 果実または野菜の調製 

・栄養改善 

4B016LC08 ・ダイエット食品 

4B017LC03 非アルコール性飲料 

・栄養改善 

4B017LC04 ・ダイエット食品、虫歯予防食品 

4B019LC05 食用海藻 

・栄養改善 

4B019LC06 ・ダイエット食品 

4B020LC05 飼料または食品用豆類 

・栄養改善 

4B023LC09 穀類誘導製品 

・栄養改善 

4B034LC04 魚肉練製品 

・栄養の改善 

4B035LC06 食品の調整及び処理一般 

・食事療法用、栄養改善、保健予防 

4B035LC07 食品の調整及び処理一般 

・・ダイエット、虫歯予防 

4B035LC08 食品の調整及び処理一般 

・・脱塩、減塩 

4B036LC06 種実、スープ、その他の食品 

・食餌療法用食品 

4B036LC07 ・ダイエット食品 

4B039LC17 醤油及び醤油関連製品 

・栄養改善 

4B042AC04 肉類、卵、魚製品 

・栄養の改善 

4B046LC06 穀類誘導製品３（麺類） 

・栄養強化、改善 

4B046LC07 ・健康目的（生薬、食物繊維入り） 

4C076CC40 医薬品製剤 

・機能性食品 
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1.2.2 機能性食品の範囲と特許出願件数 

(1) 本書で扱う機能性食品 

 食品には、栄養素としての働き（第一次機能）、味覚・臭覚などの人間の五感に訴える働

き（第二次機能）、生理機能を調節して健康の維持や増進に好ましい効果を及ぼす働き（第

三次機能）がある。機能性食品はこれらの機能の中でも特に第三次機能に関する食品であ

る。そこで、本書では、1.2.1 の図 1.2.1-1 に示す F タームを用いて検索を行った。 

 

(2) 調査対象の出願件数 

 1991 年 1 月から 2002 年 8 月までに公開された機能性食品の特許・実用新案を対象とし

た。F タームによる検索の結果得られた 4,846 件のうち、有用と判断した 3,379 件を調査

対象とした。 

 

 

 

 

 

 

 

 

Administrator
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1.3.1 機能性食品における技術開発活動の状況  

図1.3.1-1に機能性食品全体の出願人数と出願件数の推移を示す。1990年から1997年に

かけて出願人数、出願件数とも減少していたが、98年からは出願人数、出願件数ともに急

激に増加に転じていることが分かる。 

 

図1.3.1-1 機能性食品全体の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 機能性食品の出願件数の推移を健康食品市場の規模の推移と比較して図1.3.1-2に示す。 

 1980年代に入り、食品の第三次機能が明らかになるとともに、高齢化社会の進展に伴う

健康志向の高まりを受けて、機能性食品の開発が盛んになってきた。こうした背景のもと

に、1993年に特定保健用食品の制度が設けられた。しかし、初期の特定保健用食品は、コ

レステロールを除去した食品、いわゆるレス食品が多かったこともあり、機能性食品に対

する期待がそがれるといった状況を生じた。また、ビタミンCなどが機能性食品として認め

られないといったような規制が多く、機能性食品開発者にとっても魅力がなくなっていた。

さらに、特定保健用食品という名称がなじみにくく、一般に普及しなかった。図1.3.1-2

をみると、1990年から1995年にかけては出願件数と市場規模はほぼ一定であり、1995年か

ら1997年にかけてともに減少しており、機能性食品に対する失望感も減少の原因の一つで

あると推測される。 

 これに対して、1996年8月に薬務局長通達「ビタミンCの取り扱いについて」が発表され、

従来は医薬品に類似した形状をもった食品を販売することは認められていなかったが、カ

1.3 技術開発活動の状況
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プセル剤、錠剤等であっても、「食品」と明示され、医薬品的な効果効能を標榜しないも

のは、1日当たりの摂取量が75mg以下のものに限り、医薬品としての規制を受けないことと

なり、食品として販売できるようになった。さらに1999年3月にはミネラルの形状に関する

規制緩和も実施されるようになった。 

一方、1998年には栄養補助食品の制度化を目指した「いわゆる栄養補助食品のあり方に

関する検討会」が設置され、2001年の保健機能食品制度につながっていった。 

図1.3.1-2に見られる1998年以降の特許出願件数および市場規模の急速な増加はこうし

た規制緩和の影響が大きいと推測される。なお、出願件数の立ち上がりと市場の立ち上が

りを比べると、市場の立ち上がりに２～３年の遅れがあることが分かるが、これは研究開

発と商品化の時期の差であると解釈できる。 

 

図1.3.1-2 機能性食品の特許出願件数と市場規模の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 図1.3.1-3に出願人の種別ごとの出願件数推移を示す。会社からの出願がともに1998年以

降急速に増加に転じ、個人の出願は1999年以降増加に転じていることが分かる。会社から

の出願に関しては、上記の規制緩和等の動きに連動していると考えることができる。個人

の場合には、規制等の影響が少ないと予想されたが、やはり、規制緩和に伴う機能性食品

市場の活況を追いかけるように出願件数が増加してきていることが分かる。 
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図1.3.1-3 出願人種別ごとの機能性食品特許出願件数推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 日本人と外国人の出願件数の推移を図1.3.1-4に示す。外国人の出願件数がほぼ一定であ

るのに対して、日本人の出願が1998年以降急速に増加していることが分かる。両社の推移

を見ると、日本人の出願件数の推移が外国人の出願件数の推移に２年ほど先行していると

見ることもでき、外国人の日本への出願が特許制度上、１年以上遅れることも考え合わせ

ると、外国人の出願も2000年以降増加に転じてくる可能性がある。 

 

図1.3.1-4 日本人と外国人の機能性食品に関する出願件数の推移 
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 表1.3.1-1に主要出願人の出願状況を示す。雪印乳業や明治乳業は90年代を通じて出願が

多い。一方、ヤクルト本社や花王、味の素、東洋新薬は90年代後半から出願が多くなって

いる。これに対して、テルモや松谷化学工業は90年代前半に出願が多かったが、最近は少

なくなっている。 

 

 

表1.3.1-1 機能性食品全体の主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 雪印乳業 22 17 17 16 16 15 20 11 7 22 15 178

２ 明治乳業 10 13 9 3 7 6 5 7 1 8 7 75

３ ポーラ化成工業 2 1 8 9 14 14 1 2 8 8 67

４ ヤクルト本社 1 4 2 2 2 3 8 4 11 4 8 13 62

５ 花王 5 4 7 4 2 6 12 20 60

６ サントリー 1 8 8 2 10 10 7 4 2 2 1 55

７ 森永乳業 1 4 4 5 4 3 4 4 2 3 6 5 45

８ ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ 9 12 3 12 3 2 1 1 1 44

９ テルモ 3 17 14 4 2 1 1 42

10 不二製油 1 6 3 2 4 2 3 7 3 2 5 38

11 林原生物化学研究所 3 5 3 2 1 5 3 3 1 6 1 4 37

12 松谷化学工業 8 17 5 2 1 1 3 37

13 日清オイリオ 2 4 5 1 2 5 1 4 5 3 3 35

14 味の素 3 9 4 2 1 1 3 1 5 6 35

15 東洋新薬 6 28 34

16 日本油脂 1 5 2 4 2 3 4 3 7 1 2 34

17 明治製菓 3 1 2 4 6 5 1 2 1 4 29

18 ユニリーバ 14 5 6 1 1 2 29

19 ネスレ 2 2 3 3 2 4 3 2 6 1 28

20 太陽化学 4 3 2 1 1 1 2 3 4 6 27
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1.3.2 特定保健用食品と特許出願件数 

特定保健用食品は2002年12月現在で324件が認可されている。代表的な特定保健用食品の

特定保健用食品の許可数と特許出願件数の対応関係を図1.3.2-1に示す。 

 

図1.3.2-1 特定保健用食品の許可数と特許出願件数の関係 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

高血圧、血糖、骨・カルシウム、歯については特許出願件数と特定保健用食品許可数に

はある程度の対応が見られ、許可食品数と特許出願件数のバランスがとれていると考える

ことができるが、肥満・コレステロールに関しては、許可数の割合に特許出願件数が多く、

整腸に関しては逆に出願件数に対して許可数が多い傾向が見られる。 

整腸に関しては、大豆オリゴ糖などの１つの成分を用いて、炭酸飲料や清涼飲料水、テ

ーブルシュガーなどの複数の食品を開発したものが多くなっており、特許は機能性食材や

食品化のキーとなる技術に関するもので出願件数には限りがあるのに対して、食品の形態

については、ノウハウでカバーできるものが多いことが、整腸に関する機能性食品の許可

数の多い理由の一つと考えられる。 

これに対して肥満・コレステロールに関しては、生体内で関与する酵素群などの解明が

進んできた分野であり、新規な機能をもった食品素材の開発などに関する特許出願が多数

なされているが、商品開発がまだ十分に進んでいないことが、許可数が少ない理由の一つ

と考えられる。実際、脂肪の蓄積しにくい食用油に関しては、食用油としての利用から、

マヨネーズやドレッシングへの利用といった商品展開が始まったところである。 

 

血糖に関する特定保健用食品許可数と特許出願件数の年次推移を図1.3.2-2に示す。特許

出願件数は1997年までは年間５件程度と少なかったが1998年以降急激に増加している。特

定保健用食品許可数も1999年までは低い件数であったが、2000年以降増加しており、出願

件数と２年程の時間差をもって同様の推移をしていることが分かる。 
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図1.3.2-2 血糖に関する特定保健用食品許可数と特許出願件数の年次推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

高血圧、歯、骨・カルシウムについても特定保健用食品許可数と特許出願件数の年次推

移を図1.3.2-3から図1.3.2-5に示す。いずれの図からも特定保健用食品許可数と特許出願

件数の推移には１～２年の時間差をもって同様の推移をしている。 

 

図1.3.2-3 高血圧に関する特定保健用食品許可数と特許出願件数の年次推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図1.3.2-4 歯に関する特定保健用食品許可数と特許出願件数の年次推移 
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図1.3.2-5 骨・カルシウムに関する特定保健用食品許可数と特許出願件数の年次推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

整腸に関する特定保健用食品許可数と特許出願件数の年次推移を図1.3.2-6に示す。特許

出願件数が1994年以前の下降傾向から1995年から1998年にかけて増加した後1999年2000年

に低下しているが、許可数の推移も同様の推移を示している。整腸に関しては、特定保健

用食品の研究開発は峠を越したとも考えられる。 

 

図1.3.2-6 整腸に関する特定保健用食品許可数と特許出願件数の年次推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

肥満・コレステロールに関する特定保健用食品の許可数と特許出願件数の年次推移を図

1.3.2-7に示す。特許出願件数が1997年以前の下降傾向から、1998年からは増加に移ってい

る。特定保健用食品の許可数も1997年以降緩やかであるが2002年を除いて増加傾向にある。 
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図1.3.2-7 肥満・コレステロールに関する特定保健用食品許可数と特許出願件数の年次推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 特定保健用食品の許可数と特許出願件数の推移には、ある程度の相関が見られる。この

ことは、世の中の健康志向の変化により、研究開発の重点が移り、それにつれて技術開発

が進み、出願件数が増減し、その結果として特定保健用食品の許可すなわち商品化が進ん

でいることを示している。従って、特許出願傾向の変化は技術開発の結果を知るための道

具として用いることができ、将来の技術の方向性を考える基礎資料として利用できる可能

性がある。 
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1.3.3 技術要素ごとの出願人数と出願件数の推移 

(1) 高血圧 

 以下に、特定の機能ごとに機能性食品に関する出願人数と出願件数の推移を示す。まず、

図1.3.3-1に高血圧に関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示す。1996年まで

減少傾向にあったが、1997年以降は直線的に増加していることが分かる。 

 

図1.3.3-1 高血圧関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.3.3-1に高血圧に関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示す。明治

乳業、カルピス、日本合成化学工業などが1,990年代前半から出願しているが、近年は、東

洋新薬や一番食品、花王などの新規参入が見られる。 

表1.3.3-1 高血圧関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 東洋新薬   4 14 18 

２ 明治乳業 4 3 1   8 

３ カルピス 2 1 1 1  1 6 

４ 一番食品  5  5 

５ 花王     1 4 5 

６ 仙味エキス 3 1  1  5 

７ サンスター 1  1 2 4 

８ 日本合成化学工業 1 2    1 4 

９ アピ 1 2    3 

10 カゴメ 2 1    3 

11 ケロッグ 3    3 

12 月桂冠 3    3 

13 大洋漁業 1 1    1 3 

14 日本たばこ産業 1 1 1    3 

15 農林水産省中国農業試験場長 2 1    3 

16 ヤクルト本社  1 1 2 

17 アース製薬 1 1    2 

18 エムアンドエム   2 2 

19 タカノ 1 1    2 

20 ヤマサ醤油 1 1    2 
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(2) コレステロール  

図 1.3.3-2 にコレステロールに関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示す。

1990 年には 35 件の出願件数があったが、その後 1999 年までは出願件数 20 件程度で変動

しており、2000 年に 1990 年の水準を回復していることが分かる。 

 

図1.3.3-2 コレステロール関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1.3.3-2 にコレステロールに関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示

す。ポーラ化成、ヤクルト本社や不二製油、日清オイリオ（旧日清製油）、明治乳業、雪印

乳業などが 1990 年代を通じて出願しているが、近年、花王の出願が増加している。 

 

表1.3.3-2 コレステロール関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 花王  1 2 1 1   3 7 15 

２ ポーラ化成工業  3 3 3   2 2 13 

３ 不二製油  1 3   3 7 

４ ヤクルト本社  1 1 1 1 2    6 

５ 日清オイリオ  1 3    2 6 

６ 明治乳業  1 1  1 3 6 

７ 雪印乳業  1 3 1     5 

８ 鐘淵化学工業  1 1    2 4 

９ 森永乳業  3 1     4 

10 クラフトジェネラルフーズ  2 1     3 

11 ｺﾓﾝｳｴﾙｽｻｲｴﾝﾃｲﾌｲﾂｸ  2 1     3 

12 サントリー  1 1 1     3 

13 ハリウッド  3     3 

14 マクニールピーピーシー    3  3 

15 ユニリーバ  1 1 1    3 

16 日本たばこ産業  2 1     3 

17 日本化薬  1 2     3 

18 日本合成化学工業  2    1 3 

19 エフホフマンラロシュ  1  1   2 

20 キューピー  1   1  2 
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(3) 血糖 

図 1.3.3-3 に血糖に関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示す。1995 年に

出願件数、出願人数が増加したが、1997 年までは、年間６件程度で推移し、1998 年以降、

出願件数、出願人数が急速に増加してきていることが分かる。 

 

図1.3.3-3 血糖関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.3.3-3に血糖に関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示す。ヤクル

ト本社や花王、恒和化学工業、日清ファルマなどが1990年代初めから出願していたが、近

年、新規参入する企業が増加していることが特徴的である。 

 

表1.3.3-3 血糖関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ ﾎｸﾚﾝ農業協同組合連合会  1 3 1   5 

２ ヤクルト本社  1 2 1    4 

３ 花王  1 1    2 4 

４ 恒和化学工業  1 2 1    4 

５ 日清ファルマ       1 2 1    4 

６ 日本合成化学工業    3 1 4 

７ 松谷化学工業  1 2    3 

８ アミコーゲン     2 2 

９ ｸﾘﾝﾃﾂｸﾆﾕｰﾄﾘｼﾖﾝ  1    2 

10 グンゼ     1 2 

11 ジャパンアシストシステム     2 2 

12 テルモ   1 1    2 

13 ファンケル    2 2 

14 伊藤園  1    1 2 

15 積水化学工業  1 1    2 

16 日新製糖   1  1 2 

17 日本甜菜製糖  1 1    2 

18 明治乳業  1 1   2 

19 エナジック     1 1 

20 コウフクフーズ   1  1 
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(4) 肥満・ダイエット 

図 1.3.3-4 に肥満・ダイエットに関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示

す。1990 年以降、出願件数、出願人が減少し、1990 年代半ばは年間 30 件程度の出願件数

で推移していたが、1998 年以降、出願件数、出願人数が再度増加してきていることが分か

る。 

 

図1.3.3-4 肥満・ダイエット関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.3.3-4に肥満・ダイエットに関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を

示す。テルモやプロクター アンド ギャンブル、松谷化学工業などが1990年代初めに多

数の特許出願をしていたが、1990年代後半には出願が見られなくなっている。味の素は1990

年代初め以降出願件数が急速に減少したが、近年、増加に転じている。不二製油や日清オ

イリオは1990年代を通じて平均的に出願を行っている。肥満・ダイエット分野では、近年、

花王の出願件数が増加していることが特徴的であり、ハウス食品工業などの参入、鐘淵化

学工業の出願増加なども見られる。 
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表1.3.3-4 肥満・ダイエット関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ テルモ  16 5 2   1 24 

２ 花王  2 1 1 3 1  1 6 6 21 

３ 味の素   9 1 1 1 2  1 2 3 20 

４ プロクターアンドギャンブル  6 2 7 3 1    19 

５ 雪印乳業  5 1 6 3 2   1 18 

６ 不二製油  2 3 2 2 2 2   1 14 

７ 日清オイリオ  1 3 4 1   1 10 

８ 松谷化学工業  2 8    10 

９ 日本製粉  1 1 2 3 1  1 9 

10 ユニリーバ  4 4    8 

11 明治製菓  2 2 2 1   1 8 

12 鐘淵化学工業  1   2 4 7 

13 三栄源エフエフアイ  1 2 2  1  1 7 

14 旭化成工業  1 3 1 1  1  7 

15 ハウス食品工業  1 2   4 7 

16 アルコCHEMテクノロジー  1 4 1    6 

17 日成興産  2 2 1    5 

18 昭和産業  2  2 1 5 

19 ファイザー  3 1 1    5 

20 アールジェイアールナビスコ  1 1 2 1   5 
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(5) 整腸 

図 1.3.3-5 に整腸に関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示す。1990 年代

を通じて年間 10 数件を中心に推移しており、減少傾向、増加傾向が見られない。 

 

図 1.3.3-5 整腸関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1.3.3-5 に整腸に関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示す。雪印乳

業が整腸に関する特許出願を多数、1990 年代を通じて平均的に出願している。近年、クレ

ッセンドやヤクルト本社、日本甜菜製糖、協同乳業などの新規参入企業が増加している。 

 

表1.3.3-5 整腸関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 雪印乳業 1 1 1 2 1 3 2  3 3 17 

２ 花王 1  5   6 

３ クレッセンド 5 1   6 

４ 明治乳業 1 1 1 1  1  5 

５ ヤクルト本社 3  2  5 

６ 森永乳業 1 1   2  4 

７ 鐘紡 1 2     3 

８ 林原生物化学研究所 1 1     2 

９ 不二製油 1 1     2 

10 日本甜菜製糖  1 1  2 

11 日本食品化工 2     2 

12 日本合成化学工業 2     2 

13 日本化薬 1    1 2 

14 大塚製薬 1   1  2 

15 雪印ローリー 2     2 

16 松谷化学工業 1 1     2 

17 滋賀県製薬 1 1     2 

18 協同乳業  2   2 

19 塩水港精糖 2     2 

20 ミヤリサン 2     2 
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(6) 骨 

図 1.3.3-6 に骨に関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示す。1990 年代を

通じて年間 10 件程度を中心に推移しており、減少傾向、増加傾向はいずれも見られない。 

 

図 1.3.3-6 骨関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.3.3-6に骨に関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示す。雪印乳業

が骨に関する特許出願を多数、1990年代を通じて平均的に出願しており、他社の出願は少

ない。しかし、1990年代後半に入って、新規参入企業が増加してきている。 

 

表1.3.3-6 骨関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 雪印乳業 3 1 1 1 3 2 7 5  4 2 29

２ サントリー 1 1 2    4

３ プロクターアンドギャンブル 1 1 1    3

４ サンギ 1    1 2

５ フジッコ 1 1    2

６ ホーネンコーポレーシヨン 1 1   2

７ 太子食品工業 1 1   2

８ 大洋漁業 1 1    2

９ 日本水産 2    2

10 味の素 2    2

11 明治製菓   1 1 2

12 明治乳業 1 1    2
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(7) 歯 

図 1.3.3-7 に歯に関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示す。全体として

見ると、1990 年代を通じて年間 6 件程度を中心に推移しているが、1990 年代前半は減少傾

向にあり、近年は増加傾向にある。 

 

図1.3.3-7 歯関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1.3.3-7 に歯に関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示す。サントリ

ーやロッテが 1990 年代を通じて平均的に特許出願している。これに加えて、近年、小林製

薬やサンスターといった新規参入企業が増加してきている。 

 

表1.3.3-7 歯関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ サントリー  6 1 1 2    10

２ ロッテ  1 1 1 1  1  1 6

３ 小林製薬      2 4 6

４ サンスター     1 2 1 4

５ 丸善製薬  1 1   2 4

６ プロデュイネスレ  1 1 1    3

７ 太陽化学   2 1    3

８ スミスクラインビーチャム  1 1   2

９ 花王  1 1    2

10 森下仁丹  1  1  2

11 雪印乳業  1 1    2

12 東和化成工業  1  1  2

13 日本製粉  2    2
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(8) 免疫 

図 1.3.3-8 に免疫に関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示す。1997 年ま

では年間 5 件程度を中心に推移していたが、1998 年代以降、直線的に増加していることが

分かる。 

 

図1.3.3-8 免疫関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1.3.3-8 に免疫に関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示す。いずれ

も数件の出願件数であるが、1990 年代後半に入り、新規参入企業が増加してきている。 

 

表1.3.3-8 免疫関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 明治乳業 1 1 1   1  4

２ ポーラ化成工業 1    2 3

３ アサマ化成  1 1  2

４ アボット 1  1   2

５ イムノテックリサーチ 1 1     2

６ はいる 2     2

７ ハウス食品    2 2

８ プロデュイネッスル 1 1    2

９ 雪印乳業 1   1  2

10 大塚製薬 1   1  2

11 武田薬品工業 1    1 2
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(9) アレルギー 

図 1.3.3-9 にアレルギーに関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示す。

1990 年代を通じて、年間 15 件程度を中心に推移している。 

 

図1.3.3-9 アレルギー関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1.3.3-9 にアレルギーに関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示す。

サントリーと雪印乳業の出願件数が多く、両社とも 1990 年代前半の出願が多い。1990 年

代後半に新規参入企業が増加してきており、近年、キッコーマンやサンスターなどの特許

出願が増加している。 

 

表1.3.3-9 アレルギー関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No.  

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ サントリー  3 5 3 2 2     15

２ 雪印乳業  1 5 1 1 3 1 1     13

３ ｱﾚﾙｹﾞﾝﾌﾘｰﾃｸﾉﾛｼﾞｰ研究所  2 1 1 1   1 6

４ ロッテ   2 1 3     6

５ キッコーマン     5 5

６ 旭電化工業  1 1 1 1 1    5

７ 日本油脂  1 1 1  1  1 5

８ 明治乳業  1 1 1 2    5

９ サンスター   2 1 1 4

10 一丸ファルコス  2 1  1   4

11 野々川商事  1 2 1     4

12 テルモ  2 1     3

13 ヤクルト本社  1 1   1 3

14 丸善製薬  1 1   1 3

15 森永乳業  1    2 3

16 日本ハム  1 2   3

17 
独立行政法人 

産業技術総合研究所 
 1 1 1   3

18 
農林水産省 

農業生物資源研究所長  

 

 
3     3

19 アミノアップ化学  1 1     2

20 いかるが牛乳  1 1     2
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(10) ガン 

図 1.3.3-10 にガンに関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示す。1998 年

までは、年間 5 件程度を中心に推移していたが、1999 年以降直線的に増加している。 

 

図1.3.3-10 ガン関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.3.3-10にガンに関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示す。ガンに

関しては、毎年、新規に特許出願をする会社が出てくるものの、その後の出願がないとい

う状況であるが、近年、新規に参入する会社が増加している。 

 

表1.3.3-10 ガン関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 雪印乳業  1 1    2 4

２ 備前化成    3 1 4

３ 武田薬品工業  2 1     3

４ クラブコスメチックス     2 2

５ デザイナーフーズ協会  2    2

６ ヤクルト本社  1    1 2

７ ロッテ     2 2

８ 一丸ファルコス  2     2

９ 丸善製薬  1  1   2

10 高梨乳業  2     2

11 住友林業  2     2

12 小林製薬   2   2

13 合生発酵    1 1 2

14 朝日麦酒    2  2
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(11) 抗酸化 

図 1.3.3-11 に抗酸化に関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示す。1990

年代半ばまでは、年間 5 件程度を中心に推移していたが、近年、増加傾向にある。 

 

図1.3.3-11 抗酸化関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1.3.3-11 に抗酸化に関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示す。日

研フードや雪印乳業などが 1990 年代初めから特許出願していたが、近年、日清オイリオや

小林製薬、ファンケル、ヤクルト本社、協和発酵工業など、新規に参入する会社が増加し

ている。 

 

表1.3.3-11 抗酸化関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
NO. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 日清オイリオ  2 3 1  6

２ 日研フード  1 4   1  6

３ 小林製薬    4  4

４ 雪印乳業  1 2   1  4

５ ファンケル    2 1 3

６ ヤクルト本社   2  1 3

７ 日本水産  3     3

８ 明治製菓  2  1   3

９ エイオーエイジャパン  1 1     2

10 ソーイ  1 1   2

11 プロクターアンドギャンブル  1 1    2

12 ベーアーエスエフ  1  1   2

13 協和発酵工業    1 1 2

14 御木本製薬  1 1    2

15 朝日麦酒  1 1     2
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(12) 抗活性酸素 

図 1.3.3-12 に抗活性酸素に関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示す。

1990 年代半ばまで出願件数、出願人数が増加し、1994 年から 1995 年まで年間 10 数件の出

願件数になった。1997 年に一度減少したが、その後は直線的に増加している。 

 

図1.3.3-12 抗活性酸素関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1.3.3-12 に抗活性酸素に関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示す。

ポーラ化成工業の出願が多く、他社は数件である。しかし、1990 年代後半から新規参入企

業が増加している。 

 

表1.3.3-12 抗活性酸素関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ ポーラ化成工業  1 1 5 3 6    3 19

２ 御木本製薬  3   1 4

３ 朝日麦酒  1 1 1    3

４ アルソア本社  1 2    3

５ 東洋新薬    2 1 3

６ 東洋発酵  1 1    1 3

７ グンゼ     2 2

８ 創研  2    2

９ 日清オイリオ  1 1    2

10 備前化成  1  1 2

11 明治製菓  1  1  2
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(13) 感染症・ウイルス 

図 1.3.3-13 に感染症・ウイルスに関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を

示す。1990 年代を通じてほぼ直線的に増加していることが分かる。 

 

図1.3.3-13 感染症・ウィルス関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1.3.3-13 に感染症・ウイルスに関連した機能性食品における主要出願人の出願状況

を示す。雪印乳業の出願が多く、他社は数件である。しかし、1990 年代後半から新規参入

企業が増加している。 

 

表1.3.3-13 感染症・ウイルス関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 雪印乳業  1 1  2 3  7

２ 韓国ヤクルト     3 3

３ 森永製菓  1  1 1 3

４ 明治乳業   1 1 1 3

５ サントリー  1 1     2

６ ロッテ  1  1   2

７ わかもと製薬  1 1    2

８ 一丸ファルコス  1 1     2

９ 森永乳業  1 1     2

10 太陽化学  1   1  2

11 大塚製薬  1 1    2
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(14) その他の機能 

図 1.3.3-14 に、痴呆予防、血流改善などのその他の機能に関連した機能性食品の出願

人数と出願件数の推移を示す。1998 年までは年間 15 件程度の出願件数を中心に推移して

いたが、1999 年以降急速に出願件数、出願人数が増加している。 

 

図1.3.3-14 その他の機能関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1.3.3-14 にその他の機能に関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示

す。ポーラ化成工業と雪印乳業の出願が多い。近年、丸善製薬や東洋新薬などの新規参入

企業からの出願が増加している。 

 

表1.3.3-14 その他の機能関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No.  

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ ポーラ化成工業 2 1 5 3  2 6 1 20

２ 雪印乳業  2 1 3 1 3 2 2 1  1 1 17

３ サントリー 2 2 1 1   6

４ ヤクルト本社 1 1 1  3 6

５ 森永乳業 1 2 1 1   1 6

６ 明治乳業 1 1  1 3 6

７ 丸善製薬     5 5

８ 東洋新薬    5 5

９ 一丸ファルコス 1    3 4

10 日清オイリオ 1 2   1 4

11 野々川商事 1 1 1 1 4

12 アールエヌエー研究所 3    3

13 キツセイ薬品工業 3    3

14 
コリアINSTオブサイエンス 

アンドテクノロジー 
3   3

15 花王 1 2    3

16 協和醗酵工業 1  1 1 3

17 資生堂 2 1    3

18 カゴメ 2    2

19 カルピス 1 1   2

20 キッコーマン  1 1 2
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(15) 食物繊維 

上記の技術要素は、特定の機能に対する機能性食品であるが、食物繊維以下の食材は、

ひとつの機能ではなく、複数の機能が明らかになりつつあり、これらの既知の機能をどの

ように食品化するかという観点で研究開発が進められているものである。食物繊維は、体

内の消化酵素では消化されない難分解性の高分子多糖類であり、ダイエット効果や、大腸

ガンのリスク低減、血中コレステロール濃度低下作用などをもつことが知られている。図

1.3.3-15 に食物繊維に関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示す。1990 年か

ら出願件数、出願人数が減少し、1990 年代半ば以降は年間 7 件程度の出願件数で推移して

いる。 

 

図1.3.3-15 食物繊維関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1.3.3-15 に食物繊維に関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示す。

松谷化学工業とテルモの出願が多いが、他社は少ない。また、1990 年代初めに出願した会

社が多く、新規参入は少ない。 

 

表1.3.3-15 食物繊維関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 松谷化学工業  1 4 1 1 0 0 0 1 0 2 0 10

２ テルモ  5 1 0 0 0 0 0 0 0 0 6

３ 旭化成  1 0 0 0 1 0 0 0 2 0 4

４ 雪印乳業  2 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 4

５ 日清食品   1 2 1 4

６ 日清製粉  2 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 3

７ 日本食品化工  1 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 3

８ 日本製粉  1 1 0 0 0 0 0 1 0 0 0 3

９ グッドマンフィールダー  2 0 0 0 0 0 0 0 0 2

10 ヘルシーリスボン  1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2

11 江崎グリコ  1 0 0 0 0 1 2

12 昭和化工  2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2

13 中埜酢店  2 0 0 0 0 0 0 2

14 日本たばこ産業  2 0 0 0 0 0 0 0 0 2
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(16) 乳酸菌・ビフィズス菌 

乳酸菌やビフィズス菌は、腸内細菌として整腸作用をもつほかに、菌が生成する多糖類

が血中コレステロール濃度低下作用など複数の機能をもつことが知られている。図

1.3.3-16 に乳酸菌・ビフィズス菌に関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示

す。出願件数が少ないが、特に顕著な増加、減少傾向は見られない。 

 

図1.3.3-16 乳酸菌・ビフィズス菌関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.3.3-16に乳酸菌・ビフィズス菌に関連した機能性食品における主要出願人の出願状

況を示す。松谷化学工業とヤクルト本社の出願が多いが、出願人は多くない。 

 

表1.3.3-16 乳酸菌・ビフィズス菌関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 松谷化学工業 5 1     6

２ ヤクルト本社 1 1 1   2 5

３ 森永乳業  1 2  3

４ 鐘紡 2     2

５ 雪印乳業 1 1     2
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(17) 不飽和脂肪酸 

ドコサヘキサペンタエン酸などの不飽和脂肪酸は、痴呆の改善や発ガン抑制などの複数

の機能をもつことが知られている。図 1.3.3-17 に不飽和脂肪酸に関連した機能性食品の出

願人数と出願件数の推移を示す。1993 年をピークに 1997 年まで出願件数、出願人数が減

少したが、1997 年から増加に転じている。 

 

図1.3.3-17 不飽和脂肪酸関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1.3.3-17 に不飽和脂肪酸に関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示

す。三楽が 1993 年に 10 件の出願を行っている。件数の上では日本油脂が 2 位であるが、

日本油脂は 1990年代を通して平均的に特許出願をしている。1990年代初めに出願した後、

出願のない会社が多いが、近年、サントリーやヤクルト本社などの参入が見られる。 

 

表1.3.3-17 不飽和脂肪酸関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 三楽  10    10

２ 日本油脂  1 1 1 2 1 1 1   8

３ サントリー  2 2  1 5

４ スコシアホールディングズ  3 1    4

５ ヤクルト本社  2  1 1 4

６ 雪印乳業  1 2   1 4

７ 日清オイリオ  1 1 1 1  4

８ ネスレ  1 1 1    3

９ 旭電化工業  1 1 1    3

10 相模中央化学研究所  1 1 1    3

11 明治乳業  1 1  1  3

12 アボツト  1 1    2

13 
マーテック 
バイオサイエンシス 

 
 

1 1    2

14 鐘淵化学工業  1   1 2

15 日本たばこ産業  2    2
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(18) ミネラル 

カルシウムなどのミネラルは、骨の強化だけでなく、神経系の調節機能など複数の機能

を持つ。図 1.3.3-18 にミネラルに関連した機能性食品の出願人数と出願件数の推移を示す。

1990 年代を通じて年間 25 件程度を中心に推移しており、1997 年以降増加傾向にあるが、

ばらつきの範囲内である。 

 

図1.3.3-18 ミネラル関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1.3.3-18 にミネラルに関連した機能性食品における主要出願人の出願状況を示す。

雪印乳業の出願が多い。これに丸尾カルシウムと明治乳業、森永乳業が続いている。 

 

表1.3.3-18 ミネラル関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 雪印乳業  3 1 3 2 4 2 3 5 5 6 34

２ 丸尾カルシウム  8 1 2   1 2 14

３ 明治乳業  1 2 2 1 2 2   1  11

４ 森永乳業  1 1 2 1 1 2 1  9

５ ヤクルト本社  3 2   2 7

６ 旭化成  4 2    1 7

７ 明治製菓  1 1 1 2 1     6

８ プロクターアンドギャンブル  2 2 1     5

９ ネスレ  1 4    5

10 太陽化学  1 1 1  2   5

11 宝酒造  1 2 1 1    5

12 三栄源エフエフアイ  1 1  1 1 4

13 第一工業製薬  1  1 1 1 4

14 カルピス  1 1 1    3

15 キューピー  1 2     3

16 フジックス  1 1 1     3

17 山之内製薬  1 2     3

18 森永製菓  1 1 1     3

19 大塚食品   1 1 1     3

20 竹原化学工業  1  1  1 3
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(19) その他の複数機能 

その他、生薬やプロポリスといった複数の機能をもった食材を機能性食品に利用する研

究開発が行われている。図 1.3.3-19 にその他の複数機能に関連した機能性食品の出願人数

と出願件数の推移を示す。1997年までは年間 40件程度の特許出願件数で推移していたが、

1998 年以降、直線的に増加していることが分かる。 

 

図1.3.3-19 その他の複数機能関連機能性食品の出願人数と出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1.3.3-19 にその他の複数機能に関連した機能性食品における主要出願人の出願状況

を示す。林原生物化学研究所、明治乳業、雪印乳業の出願が多い。また、近年、新規参入

企業が増加している。 

 

表1.3.3-19 その他の複数機能関連機能性食品における主要出願人の出願状況 

年次別出願件数 
No. 出願人 

89 以前 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 計

１ 林原生物化学研究所  4 3 2 5 2 3  3 1 3 26

２ 明治乳業  2 6 4 3 1  1   17

３ 雪印乳業  3 1 4 1 2   3  14

４ アピ   1 1   1 6 9

５ 太陽化学  2 1 1 1 4 9

６ ヤクルト本社  1 1  1 1 4 8

７ 日本油脂  1 1 1 1 1  2 1  8

８ 丸善製薬  1 1  1 3  6

９ 応微研  1  1 3 5

10 森永乳業  1 1   1 2 5

11 不二製油  1 2  2  5

12 キッコーマン  1   1 2 4

13 タマ生化学    2 2 4

14 江崎グリコ  1  2 1  4

15 東洋新薬     4 4

16 サンケン  1 2   3

17 ファンケル   1 1 1 3

18 ベーアーエスエフ  1  1  1 3

19 ポーラ化成工業  1 2     3

20 協和醗酵工業  1 1  1   3
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1.4.1 機能性食品の技術要素と課題、解決手段 

 機能性食品の技術要素としては、図 1.4.1-1 に示すように、高血圧やコレステロールと

いった特定の生理機能に関するものに対する技術開発と、食物繊維や不飽和脂肪酸のよう

にいくつかの生理機能を発揮することが知られている食材の利用に関するものがある。 

 

図 1.4.1-1 機能性食品の技術課題と解決手段 

 

特定機能については、高血圧、コレステロール、血糖、肥満・ダイエット、整腸、骨、

歯、免疫、アレルギー、ガン、抗酸化、抗活性酸素、感染症・ウイルスが主なものである。

その他の生理活性として、例えば痴呆や血流に関するものなどがある。一方、複数機能を

持つ食材としては、食物繊維、乳酸菌・ビフィズス菌、不飽和脂肪酸、ミネラルがあり、

その他にも複数機能をもった食材がある。 

 これらの技術要素はお互いに重複するところがあり、例えば、食物繊維は肥満・ダイエ

ットの主要食材である。本書では、ある食材が特定の機能を利用するために使用されてい

る場合は特定機能の利用に分類し、食材の機能は既知であり、その食材をいかに食品化す

るかという観点で技術開発されている場合は複数機能の利用に分類する。

 

技術要素  技術課題  解決手段 

       

高血圧  酵素反応  動物抽出物 

コレステロール  吸収  植物抽出物 

血糖  血中濃度  微生物抽出物 
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特
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その他の機能  食感の改善  酵素処理 
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数
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      添加 

1.4 機能性食品の技術範囲と課題



41 

1.4.2 技術課題と解決手段 

(1) 技術課題 

 1.4.1 の図 1.4.1-1 に示すように、機能性食品の技術課題には、機能の解明と利用と食

品化技術の二つがある。 

機能の解明と利用については、解明された特定の生理機能に基づいて生理活性物質をス

クリーニングしたりするといった技術課題がある。また、ビフィズス菌などの腸内細菌を

活性化して整腸に役立てたり、ヘリコバクター・ピロリ菌の活動を抑制して胃ガンの発症

を予防したりといった、ヒトの生理機能ではなくて微生物の活性化や抑制に関する技術課

題がある。その他に、高血圧の予防のための減塩食品の開発や卵からのコレステロール除

去といった食品から特定物質を除去する技術課題がある。さらに、こうした特定の生理機

能や特定物質あるいは特定の微生物との関係が明らかになっていない新規の機能や物質を

開発するという技術課題がある。 

食品化技術に関しては、特定の機能が認められる物質をいかに安定化するかという技術

課題がある。また、例えばドコサヘキサエン酸などのように明らかに有用な機能があると

考えられるものではあっても、魚臭が強くて食品化が難しいものを改善する方法といった

技術課題がある。一方、食物繊維がダイエットなどに有用であることが分かっていても、

食品化するためには、ざらざら感などの食感を改善する必要があるといった技術課題があ

る。また、ドコサヘキサエン酸のように多くの有用な機能をもつことが分かっていても、

魚の眼窩からしか取れないために高価であるものをいかにコストダウンできるかという技

術課題もある。 

さらに、特定の機能を持つ食材を組み合わせたり、高濃度化することによって効果を格

段に向上させたりといった食品化技術がある。また、食物繊維の使用による下痢など、特

定の生理機能があることは知られているが、副作用を改善する必要のあるものに対する安

全化技術がある。 

 

(2) 解決手段 

 機能の解明と利用に関する解決手段としては、植物や動物などからの抽出物を利用する

ものがあり、そこから先に進んで、生理活性物質を特定して利用するものがある。本書で

は、動物抽出物といった場合には、哺乳動物などのいわゆる動物に加えて、魚類やローヤ

ルゼリーなどの昆虫由来物質も含める。また、植物抽出物には、海藻も含める。微生物抽

出物には、乳酸菌などが含まれることは当然であるが、クロレラなどの微細藻類やキノコ

も微生物抽出物に分類した。 

 食品化技術の解決手段としては、新たな原料を利用するものや、ろ過膜を使用して特定

物質を濃縮するといった生産方法の変換、発酵処理を含めた酵素処理、特定の置換基を導

入するといった化学的変性、微粒子化することによって食感を改善するといった物理的な

変性がある。さらに、特定物質を組み合わせたり、副作用にかかわる物質を除去したりす

る除去技術の開発、酸化されやすいドコサヘキサエン酸をカプセル化したりする包埋技術

がある。 

 さらに、カルシウムを高濃度に飲料に分散させるために分散剤を添加するといった、特

定の物質を添加する技術がある。 
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1.4.3 機能性食品の技術要素、技術課題と解決手段の解析結果 

(1) 機能性食品の技術要素と技術課題 

 技術要素ごとに技術課題を整理した結果を図1.4.3-1に示す。高血圧やコレステロール、

血糖、骨などについては、原因となる生理機構の解明が比較的進んでおり、関与する酵素

等が明らかになってきていることから、これらの生理機構に基づく阻害物質の開発に関す

る出願が多い。また、歯や感染症・ウイルスについては、当然ではあるが、関与する菌・

ウイルス等に関する出願が多い。 

 

図1.4.3-1 機能性食品の技術要素と技術課題の分布 
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 アレルギー、ガン、抗酸化、抗活性酸素に関しては、アレルゲンの除去などに関するも

のも多いが、それにも増して、新規機能・物質の発見に関する出願が多い。 

 肥満・ダイエットについては、脂質の消化・吸収・代謝にかかわる酵素などの生理機能

に基づく阻害物質等の開発に関する出願が多いだけでなく、安価な食物繊維の開発や食物

繊維利用食品の食感の改善などに関する食品化技術が多いことも特徴的である。 

 これらの特定機能を利用した機能性食品に対して、ドコサヘキサエン酸やカルシウムの

ように複数の生理機能をもつものを利用した機能性食品があり、食品化技術が開発されて

いる。複数機能をもつ機能性食品の開発では、いずれの場合もコストダウンに関する出願

が多くなっているが、食物繊維については食感の改善、不飽和脂肪酸や乳酸菌・ビフィズ

ス菌に関しては安定化技術が課題となっている。 

 

(2) 高血圧に関する技術課題と解決手段 

 高血圧の技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-2に示す。生体内で高血圧に関与する

酵素の阻害が主要な課題であり、酵素阻害作用をもつペプチドの利用が解決手段である。 

 

図1.4.3-2 高血圧の技術課題と解決手段の分布 
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図1.4.3-3に示すように、高血圧に関しては、アンジオテンシンⅡ変換酵素が疾病の発症

に関与していることが解明されており、その酵素阻害物質の探索とそれを用いた機能性食

品の開発が行われている。 

アンジオテンシンⅡは血圧の上昇に関わるホルモンであり、血管を収縮させて血圧を上

昇させる。アンジオテンシンⅡは、アンジオテンシンⅡ変換酵素によってアンジオテンシ

ンⅠから作られることが明らかになり、この酵素を阻害する物質の探索が高血圧関連機能

性食品の技術課題の一つとなっている。 

 

図 1.4.3-3 アンジオテンシンⅡ変換酵素阻害剤の働き 

 
アンジオテンシンⅡ転換酵素阻害物質は、初め、かつお節やイワシなどの魚類や動物の

乳などから抽出された。その後、それらの抽出物中の活性成分である特定配列を持ったペ

プチドに関する出願が多数なされている。図1.4.3-4にアンジオテンシンⅡ変換酵素阻害剤

に関する出願状況を示す。 

 

図1.4.3-4 アンジオテンシンⅡ変換酵素阻害剤に関する出願状況 
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 表1.4.3-1に高血圧の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。アン

ジオテンシンⅡ変換酵素阻害剤に関する主要出願人は、一番食品、カルピス、仙味エキス、

日本合成化学がある。その他、血圧降下作用のある物質を植物抽出物などから見出す研究

が多数行われており、花王などからの出願が多い。一方、高血圧の原因の一つである塩分

の過剰摂取に対して、ナトリウムなどを食品から除外する研究開発も行われており、明治

乳業が主要出願人となっている。 

 

表1.4.3-1 高血圧の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人（その１） 

 課題 
解決手段 

新規機能・ 
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度
微生物 
活性化・抑制 

特定物質
除去・代替

動物抽出物               

植物抽出物 

花王 
ｶｺﾞﾒ 
三邦 
大洋漁業 
東洋理健 
日本化薬 
白子 
高崎 久男 

ﾀｶﾉ2 
ｵﾘｵﾝ機械 
沖縄食糧      

  ｱｰｽ製薬       

微生物 
抽出物 

ﾔｸﾙﾄ本社 
夢海馬 

新王子製紙2 
ｱﾄﾞﾊﾞﾝｽ 
ﾔﾏｻ醤油 
新潟県 
日東製粉 
麒麟麦酒      

         

蛋白質・ 
ペプチド 

新日本製鉄 
味の素 
中外製薬 
ｶﾙﾋﾟｽ 
ﾈｽﾚ 
農畜産業振興事業
団 
ｻﾝｴｲ糖化 
仙味ｴｷｽ 
ｻﾝｽﾀｰ 
町田ｱﾝﾄﾞ町田商会 

一番食品5 
ｶﾙﾋﾟｽ 4 
仙味ｴｷｽ4 
日本合成化学工業4
日本たばこ産業3 
ｱﾋﾟ 3 
月桂冠2 
独立行政法人産業
技術総合研究所2 
日本食材加工2 
阿保 定吉2 
ｼﾏﾔ        
ﾌｰﾄﾞ IND ﾘｻｰﾁｱﾝﾄﾞ 
DEV INST 
ﾌﾟﾘﾏﾊﾑ       
ﾔﾏｻ醤油      
ﾚｵﾛｼﾞｰ機能食品研
究所 
三重県 
鐘紡 
千葉製粉  
日清食品 
宝酒造 
理研ﾋﾞﾀﾐﾝ 
阿保 建司 
木田 建次     

    伊藤ﾊﾑ     

脂質・ 
脂肪酸 

花王             

糖・糖質 
日清製粉 
松谷化学工業 
大洋漁業 

水産庁長官         明治乳業3

食物繊維 日清食品             
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表1.4.3-1 高血圧の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人（その２） 

 課題 
解決手段 

新規機能・ 
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度
微生物 
活性化・抑制 

特定物質
除去・代替

無機化合物             

ｻﾉﾌｲ ｻﾝﾃﾗ
ﾎﾞ 
ｻﾝｽﾀｰ 
ｽｲｹﾝ 
ﾖﾈﾔﾏ食品
工業 
森下仁丹 
雪印乳業 
油脂製品 
石井 恒
雄 

その他物質 

花王4 
東洋新薬2 
ｻﾝｽﾀｰ 
ｻﾝﾄﾘｰ 
伊藤園 
奥本製粉 

日本新薬 
月桂冠 

  
ｱｰｽ製薬 
竜原 徹

    ﾋﾟｼﾞｮﾝ 

 

図1.4.3-5に示すように、食品化技術については、血圧降下作用のあるγ－アミノ酪酸

を安価に製造することが技術課題の一つとなっている。γ－アミノ酪酸は、茶葉や玄米な

ど動植物界に広く存在する物質であるが、十分な効果を得るために、米胚芽を水浸漬する

ことによりγ－アミノ酪酸含量を増加させたり（効果向上－生産方法変換）、米胚芽を触

媒のように利用してグルタミン酸からγ－アミノ酸を生産したり(コストダウン－生産方

法変換)といった解決手段に関する出願が多い。  

 

図1.4.3-5 γ－アミノ酪酸の食品化技術

 

 

表1.4.3-2に高血圧の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。コストダウ

ン、効果向上のいずれにおいても東洋新薬の出願が多い。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

γ－アミノ酪酸

発芽玄米など 

発芽処理による高含有量化

米胚芽などを触媒として利

茶葉、玄米など 

グルタミン酸 
Ｈ2Ｎ－（ＣＨ2）3－ＣＯＯＨ 
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表1.4.3-2 高血圧の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人 

 課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換     ｹﾛﾂｸﾞ 

ｴﾑｱﾝﾄﾞｴﾑ 
ｶｺﾞﾒ 
ｻﾝｽﾀｰ 
ﾏｲﾀｹ創健 
明治乳業 
ヤヱガキ醗酵技研 
新潟県中央研究所 
新潟県 
森下仁丹 
大洋香料 
農林水産省中国農
業試験場長 
江口 文陽 
藤井 賢也 

大洋漁業   

生産方法変換   山下 聡一郎 ｹﾛﾂｸﾞ 2 

東洋新薬8 
ﾔｸﾙﾄ本社2 
農林水産省中国農
業試験場長2 
ｴﾑｱﾝﾄﾞｴﾑ  
ｶﾙﾋﾟｽ 
ﾊﾞｲｵｱﾙﾋﾞﾝ研究所 
林原生物化学研究
所 
神奈川県 
農林水産省食品総
合研究所長 
寒川井 孝嗣 

東洋新薬3 
ｶｺﾞﾒ 
ｸﾞﾝｾﾞ 
ﾌｼﾞﾂｺ 
四季菜 
独立行政法
人農業技術
研究機構 

  

酵素処理・発酵       
ﾛﾂﾃ 
栃木県 

    

化学的変性            
物理的変性     大谷 文郎       

組み合わせ         

東洋新薬4 
韓国食品開
発研究院 
森永乳業 

  

除去             
包埋     修善寺醤油       
添加 東洋新薬 長谷川香料 ﾌｱｰﾏﾌｰﾂﾞ研究所   ﾊﾘﾏ化成   
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(3) コレステロールに関する技術課題と解決手段 

 コレステロールの技術課題と解決手段の分布を図1.4.3-6に示す。コレステロールに関し

ては、コレステロールの除去と、コレステロールの血中濃度の低下が主要な技術課題であ

る。 

 

図1.4.3-6 コレステロールの技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

血中コレステロール濃度を低減する成分を動植物などから見出すことが課題の一つ

であり、新規の機能性成分の開発が行われている。食物繊維やステロールの血中コレ

ステロール濃度低下に関する出願が多い。植物ステロールの主成分であるβ－シトス

テロールは、図1.4.3-7に示すようにコレステロールに構造が似た物質であり、体内へ

はほとんど吸収されないが、小腸でのコレステロール吸収を阻害し、血中コレステロ

ール濃度を低下させる作用がある。 
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 図1.4.3-7 植物ステロールとコレステロール 

 

また、コレステロールの消化・吸収・蓄積などに関しては、コレステロールエステラー

ゼやリパーゼ、アシルコエンザイムAコレステロールアシルトランスフェラーゼなどが

関与していることが分かってきており、これらの阻害剤の探索が課題となっている。

この解決手段としては、酵素阻害を指標とした植物抽出物の検討がなされ、有効成分

の特定が行われている。 

 

 もう一つの技術課題であるコレステロールの食品からの除去方法の分布を図1.4.3-8に

示す。除去方法としては、吸着剤を用いるものが多く、抽出、蒸留、酵素処理によるもの

が続いており、代替品を用いるものもほぼ同数ある。そのほかに沈殿させて除去したり、

せん断によって除去したりするものがある。 

 

図1.4.3-8 コレステロール除去方法に関する出願状況 
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 表1.4.3-3にコレステロールの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を

示す。血中コレステロール濃度低下の主要出願人としては食物繊維や脂質・脂肪酸の

機能の利用として日清オイリオなどがある。また、コレステロールの消化・吸収・蓄積

などに関する主要出願人としてはポーラ化成工業、花王、ヤクルト本社などがある。 

 

表1.4.3-3 コレステロールの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人（その１） 

 課題 
解決手段 

新規機能・ 
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替 

動物抽出物         
根室市 
個人 

    

植物抽出物 日立造船 
ﾎﾟｰﾗ化成工
業5 
ﾌｱﾝｹﾙ 

ﾎﾟｰﾗ化成工
業4 
ｲｽｸﾗ産業 
ﾄｷﾜ漢方製薬
丸善製薬 
大塚製薬 

  

ﾊﾘｳﾂﾄﾞ 2 
ﾎﾟｰﾗ化成工業2 
大日本明治製糖
2 
ｴｲﾁ ｹｰ ﾙｵｶﾀﾛ 
ｷﾂｾｲ薬品工業 
ﾛﾂﾃ 
岩泉町産業開発
公社 
宮崎県 
山之内製薬 
長瀬産業 
天野製薬 
富山化学工業 
望月 聡 
西沢 直行    

  ﾍﾞｸﾄﾙ 

微生物 
抽出物 

わかもと製薬 
備前化学 
明治乳業 

  

ﾔｸﾙﾄ本社2 
ﾆﾕｰﾌｰﾄﾞｸﾘｴｰ
ｼﾖﾝ技術研究
組合     

ﾔｸﾙﾄ本社2 
ｴﾌ ﾎﾌﾏﾝ ﾗ ﾛｼ
ﾕ 

ｱﾄﾞﾊﾞﾝｽ 
ｶｺﾞﾒ 
ｻﾝｷﾞ 
明治製菓 
ﾔｸﾙﾄ本社 
ﾔﾏｻ醤油 
高梨牛乳 
国家医薬管理局
四川抗菌素工業
研究所 
ﾊﾟｽｶﾙ ﾏｽﾃﾛｰﾈ 

    

蛋白質・ 
ペプチド 

  水産庁長官 

森永乳業 
伊藤ﾊﾑ 
阪急共栄物
産 

  

明治乳業2 
ｲﾝﾌｱﾙﾏ 
ﾊﾘｳﾂﾄﾞ 
阪急共栄物産 
昭和産業 
鐘紡 
日本合成化学工
業 
糧食研究会 

  雪印乳業2   
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表1.4.3-3 コレステロールの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人（その２） 

 課題 
解決手段 

新規機能・ 
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替 

脂質・ 
脂肪酸 

日本合成化学
工業2 
花王     

ｱﾄﾞﾊﾞﾝｽ 2   
花王3 
日誠ﾏﾘﾝ工業
2 

  

日清ｵｲﾘｵ3 
他花王 
旭化成工業 
理研ﾋﾞﾀﾐﾝ 
ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 
ﾌｱﾝｹﾙ 
明治乳業 
花王 
ﾏｸﾆｰﾙ ﾋﾟｰ ﾋﾟｰ ｼ
ｰ 
押田 喜昭 

  

ｴｽ ｶｰ ﾍﾞｰ ﾄﾛｰ
ｽﾄﾍﾞﾙｸ 4 
ﾛｹｯﾄﾌﾚｰﾙ 4 
ｸﾗﾌﾄｼﾞｴﾈﾗﾙﾌｰ
ﾂﾞ 3 
ｺﾓﾝｳｴﾙｽ ｻｲｴﾝﾃ
ｲﾌｲﾂｸ 3 
花王2 
ｷｭｰﾋﾟｰ 2 
ｶﾘﾌｫﾙﾆｱ大学2
ﾃﾙﾓ 
不二製油 
森永乳業 
ｲﾀﾉ冷凍 
ｴﾂｸｽﾊﾟﾝｼﾐｰ 
ｶﾝﾊﾞｰﾗﾝﾄﾞ ﾊﾟﾂ
ｷﾝｸﾞ 
ﾆｭｰﾄﾗｽｲｰﾄ 
ﾈｽﾚ 
ﾋﾕｰﾏﾈﾃｲｸｽ 
ﾛｰﾇ ﾌﾟｰﾗﾝ ｽﾍﾟ
ｼﾔﾙﾃｲ CHEM 
協和醗酵工業
住友精化 
鐘淵化学工業
天野製薬 
日清食品 
小宮山 真 
小倉 信男 
菅野 智栄 
津村 大二郎
ｼﾞｰｸﾌﾘｰﾄ ﾍﾟｰﾃ
ﾙ 
ﾎﾂﾍ ﾍﾙﾏﾝ 
ｼﾞﾔｹｼﾕｷ ﾏﾙﾃｲｰ
ﾝ 

糖・糖質     

松谷化学工
業 
日本食品加
工 

ﾗﾝｼﾞ ﾙｲｽ ｼﾞﾖ
ｰｼﾞ ｻﾞ ｻｰﾄﾞ 
嘉島 康二 

日本化薬2 
白子 
武田食品工業 
協同乳業     

    

食物繊維 

日本化薬 
日本たばこ産
業 
ｱｰﾙ ｴﾇ ｴｰ 

      

日本たばこ産業
2 
花王 
ﾋﾞﾘﾃｲｼﾕ ｼﾕｶﾞｰ 
明治製菓 
森永乳業 
ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 
雪印乳業 
大洋漁業 
日本食品化工 
日本甜菜製糖   

    

無機化合物 
ｼﾙｸ SPA ﾅﾁｭﾗ
ﾙ ｱﾝﾄ ゙ ﾀﾞｲｴﾃ
ﾃｲﾂｸ ﾌｰｽﾞ 

      不二製油     

その他物質 
ｻﾝﾄﾘｰ 
ﾍｷｽﾄ 
ﾗｼｴﾙ製薬 

日本製粉2 
ﾎﾟｰﾗ化成工
業2 
富山化学工
業      

ﾌﾟﾛﾃｲﾝ ﾃｸﾉﾛ
ｼﾞｰｽﾞ 
ﾔﾏｻ醤油 
ﾗｲｵﾝ 
西川ｺﾞﾑ工業
日本新薬 
武田食品工
業 
理化学研究
所 

ﾌｱﾙﾏｼｱ 
ﾜｼﾝﾄﾝ大学 

ｻﾝﾄﾘｰ 2 
ｴﾌ ﾎﾌﾏﾝ ﾗ ﾛｼﾕ 
ｸﾞﾝｾﾞ 
ｻﾝｽﾀｰ 
日清ｵｲﾘｵ 
不二製油 
ﾌｼﾞﾂｺ 
ﾍｷｽﾄ 
ﾎｰﾈﾝｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
ﾏｸﾆｰﾙ ﾋﾟｰ ﾋﾟｰ ｼ
ｰ 
ﾔﾏｻ醤油 
ﾗｲｼﾖﾝ ﾃｰﾀｰﾄ 
三菱重工業 
鐘淵化学工業 
積水化学工業 
日本甜菜製糖 
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 表1.4.3-4にコレステロールの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。コス

トダウンに関して、プロクター アンド ギャンブルなどが、原料転換、生産方法変換に

関する出願を行っている。 

 

表1.4.3-4 コレステロールの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人 

 課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換 花王   
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞ
ｬﾝﾌﾞﾙ 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞ
ｬﾝﾌﾞﾙ 2 
ｶﾞﾈﾃﾞﾝ ﾊﾞｲｵﾃﾂｸ
ｽﾊﾟｲｽ ｻｲｴﾝｼｰｽﾞ
ﾌｲﾌﾞﾛ製薬 
ﾗｲｼｵ ﾍﾞﾈｺｰﾙ 
ﾁﾎﾟｼﾞｴﾆﾂｸｽ 
雪印乳業 
池田食研 
日本ﾊﾑ 

    

生産方法変換     
ﾏｸﾆｰﾙ ﾋﾟｰ ﾋﾟｰ ｼ
ｰ 
不二製油 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞ
ｬﾝﾌﾞﾙ 
味の素 
ｿｰｽ ﾌｰﾄﾞﾃｸﾉﾛｼﾞ
ｰ 
不二製油 
ﾌﾞﾘﾃｲｼｭ ｼｭｶﾞｰ 
明治乳業 
ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 
鐘淵化学 
鐘紡 
真気ｼｽﾃﾑ 
雪印乳業 
日本ﾊｲﾎﾟﾂｸｽ 
富士化学工業 

    

酵素処理・発酵   
不二製油2 
大和紡績 

        

化学的変性 旭電化工業           

物理的変性     
ﾃﾙﾓ 
ﾀﾞｳ 

      

組み合わせ 
花王2 
旭電化工業 

  
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞ
ｬﾝﾌﾞﾙ 
ｹﾛﾂｸﾞ 

  

日清ｵｲﾘｵ2 
朝日麦酒2 
森永乳業 
東洋新薬 
三優 
鐘淵化学工業 
明治乳業 
ﾒﾗﾘﾕｰｶ 
保芦 将人 

  

除去 花王 藤沢薬品工業         

包埋 
ｱﾎﾞｯﾄ 
ﾌｵｰﾌﾞｽ ﾒﾃﾞｲ ﾃﾂ
ｸ 

三栄源ｴﾌ ｴﾌ ｱｲ         

添加 
日本油脂 
花王 
ﾕｳｼﾞﾝ ｻｲｴﾝｽ 

ﾗﾝﾄﾞ ｵ ﾚｰｸｽ 
伊藤ﾊﾑ 

日本油脂 
花王 

    旭化成 
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(4) 血糖に関する技術課題と解決手段 

 血糖の技術課題と解決手段の分布を図1.4.3-9に示す。血糖に関しては、糖分の消化にα

－アミラーゼが関与することが分かっており、その阻害剤を開発することが課題となって

いる。また、α－グルコシダーゼは、オリゴ糖がブドウ糖になるのを妨げ、血液中に吸収

されるのを抑制することが知られており、この酵素の阻害剤開発も課題となっている。こ

れらの課題解決のために、植物抽出物を中心としたスクリーニング研究開発が行われてお

り、抽出物中の活性成分の特定も行われている。 

 

図1.4.3-9 血糖の技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図1.4.3-10にアミラーゼおよびグルコシダーゼ阻害における解決手段を示す。いずれの

酵素に関しても、植物抽出物を用いるものが多く、蛋白質・ペプチド・アミノ酸を用いる

ものが続いている。 
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図1.4.3-10 血糖における酵素反応に関する出願状況 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

また、血糖の血中濃度を低下させる物質の探索も課題となっており、植物抽出物を中心

に新規物質の開発が行われている。 

 表1.4.3-5に血糖の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。酵素

反応における主要出願人としては、日清フアルマやホクレン農業協同組合連合会などがあ

る。 

 

表1.4.3-5 血糖の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段  

新規機能・ 
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 
微生物 
活性化・抑制 

特定物質
除去・代替

動物抽出物 崔 鎮浩 浪川ﾌｱ-ﾑ     
ﾃﾙﾓ 
大韓民国 
ﾊﾞｲｵﾂｸｽ 

    

植物抽出物 

ｻﾗﾔ 
ﾌｱｲﾄﾌｱｰﾑ 
伊藤園 
稲畑香料 
森下仁丹 
町田ｱﾝﾄﾞ町田商
会 
富士産業 
明治屋食品工場 
赤羽 徹 

日本合成化学工業4
ｸﾞﾝｾﾞ 2 
ﾔｸﾙﾄ本社2 
ヒガシマル醤油 
マルキン忠勇 
恒和化学工業 
大東食研 
朝日麦酒 
日新製糖 
北海道       

神協産業

花王 
日本甜菜
製糖 
神山 文
男 

大日本明治製糖 
東洋精糖 
ﾄｷﾜ漢方製薬 
ﾛｯﾃ 
国際融合 
ﾀﾏﾉｲ酢 
ﾕｰｴﾑｴｰ 
ﾃﾞｲﾝ ｷﾝ 
土屋 真志 

    

微生物抽出物 日本ｹﾌｲｱ 三邦 東洋製薬   
ﾔｸﾙﾄ本社2 
明治乳業 
ｺｳﾌｸﾌｰｽﾞ     

    

蛋白質・ 
ペプチド 

  
日清ﾌｱﾙﾏ3 
ﾎｸﾚﾝ農業協同組合
連合会2      

    太田胃散     

脂質・脂肪酸 ﾃｲｶ ﾒﾃﾞｲｶ   花王   花王     

糖・糖質 松谷化学工業 
合同酒精 
ﾎｸﾚﾝ農業協同組合
連合会 

  
松谷化学
工業 

松谷化学工業 
ﾎﾟｰﾗ化成工業 

    

食物繊維     
日本甜菜
製糖 

        

無機化合物               

その他物質 

ﾐﾂｶﾝｸﾞﾙｰﾌﾟ本社 
味の素 
ﾛｼﾕ ﾋﾞﾀﾐﾝ 
ﾊﾞｰｼﾞﾆｱ大学 

ﾌｱﾝｹﾙ 2 
ﾎｸﾚﾝ農業協同組合
連合会2 
ｻﾝﾄﾘｰ 
日清ﾌｱﾙﾏ 
日本製粉 
北興化学工業    

  
恒和化学
工業2 
ﾊｰｷﾕﾙｽ   

ｱﾐｺｰｹﾞﾝ 2 
ｼﾞﾔﾊﾟﾝｱｼｽﾄｼｽﾃﾑ
2 
ﾕﾆﾁｶ       
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表1.4.3-6に血糖の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。積水化学工業な

どが生産方法によるコストダウンに関する出願を行っている。 

 

表1.4.3-6 血糖の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段  

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換     ﾈｽﾚ       

生産方法変換   花王 明治乳業 

積水化学工業2
ﾊﾞｲｵｱﾙﾋﾞﾝ研究
所 
伊藤ﾊﾑ 
伊藤園 
恒和化学工業 
日新製糖 
日地 康武   

    

酵素処理・発酵            

化学的変性       
ﾃﾙﾓ 
日本配合飼料 

    

物理的変性     日清製粉       

組み合わせ     
ｸﾘﾝﾃﾂｸ ﾆﾕｰﾄﾘｼﾖ
ﾝ 

 

ｴﾈｼﾞﾂｸ 
ｸﾘﾝﾃﾂｸ ﾆﾕｰﾄﾘｼﾖ
ﾝ 
ﾁﾙﾄﾞﾚﾝｽﾞ ﾎｽﾋﾟﾀ
ﾙ ｵﾌ ゙ ﾛｻﾝｼﾞｴﾙｽ 
玄米酵素 
御木本製薬 
常盤薬品工業 
全薬工業 
日東電工 
藤井 信 

  

除去             

包埋            

添加    天野 暁       
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(5) 肥満・ダイエットに関する技術課題と解決手段 

肥満・ダイエットの技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-11に示す。肥満・ダイエ

ットでは、食品化技術が大きな課題であり、コストダウン、食感の改善などが中心の課題

となっている。機能解明と利用に関しては、肥満・ダイエットに関与する酵素が解明され

てきており、植物を中心とした抽出物からの酵素阻害物質の探索が解決手段として研究さ

れている。 

 

図1.4.3-11 肥満・ダイエットの技術課題と解決手段の分布 
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肥満・ダイエットに関しては、α－アミラーゼやリパーゼなどの糖や脂質の消化に関係

する酵素の抑制と腸管におけるこれらの吸収抑制が課題であり、阻害物質の探索が行われ

ている。図1.4.3-12に示すように、アミラーゼ、リパーゼ、その他の関連酵素のいずれに

おいても、植物由来の酵素阻害剤に関する出願が多くなっている。 

また、体脂肪の蓄積しにくい脂肪の開発や体脂肪燃焼作用のあるカプサイシンなどの研

究も行われている。さらに、脂肪代替物の開発など低カロリー食品の研究も行われている。 

 

 

図1.4.3-12 肥満・ダイエットにおける酵素反応の利用に関する出願状況 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 肥満・ダイエットにおける食品化については、コストダウンが最も大きな課題であり、

原料転換によって課題の解決を使用とする研究が行われている。具体的には、澱粉などを

脂肪代替品として使用して低カロリー食品を開発するといったものがある。原料転換によ

るコレステロール低下に関しては、プロクター アンド ギャンブルなどから出願されて

いる。また、酵素処理による食物繊維のコストダウンに関しては、松谷化学工業から多数

出願されている。 

 また、食物繊維とギムネマ酸を組み合わせたりしてダイエット効果を向上させるといっ

た組み合わせに関する出願も多い。組み合わせによる効果向上に関しては、多数の企業か

らの出願がある。 

 低カロリー食品の開発には、セルロースなどの食物繊維が用いられるが、食品としての

食感を改善するために、セルロースを微結晶化するといった物理的変性を行っている出願
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表1.4.3-7に肥満・ダイエットの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を

示す。植物抽出物による酵素阻害に関しては、日本製粉などが主要出願人である。また、

脂質の代謝・吸収に関する出願が、花王や雪印乳業などを中心に行われている。 

 

表1.4.3-7 肥満・ダイエットの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人（その１） 

課題 
解決手段  

新規機能・
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

動物抽出物 
常盤薬品工業
ﾊﾞｲｵﾂｸｽ 
日本ﾊﾑ    

  
御木本製薬 
ﾔｸﾙﾄ本社 

        

植物抽出物 

一丸ﾌｱﾙｺｽ 2 
日本合成化学
工業2 
ｶｺﾞﾒ 
ﾗｼｴﾙ製薬 
伊藤園 
創研 
大日本明治製
糖 
朝日麦酒 
独立行政法人
産業技術総合
研究所 
独立行政法人
農業技術研究
機構 
野々川商事 
日地 康武  

日本製粉6 
ﾗｲｵﾝ 2 
松浦薬業2 
朝日麦酒2 
ｷﾘﾝ堂 
ｸﾞﾝｾﾞ 
ｻﾝﾄﾘｰ 
ｾﾞﾘｱ新薬工業 
ﾃｲｴｰｼｰ技術科
学研究所 
ﾊﾞｲｵｻｲｴﾝｽ 
ﾋｶﾞｼﾏｽ醤油 
ﾌｱﾝｹﾙ 
ﾛﾂﾃ 
沖縄食糧 
丸善製薬 
協同乳業 
三井農林 
昭和産業 
大塚製薬工場 
長瀬産業 
日成興産 
備前化成 
薬理学中央研
究所 
湧永製薬   

花王 
ｺﾝﾋﾞ 
ｾﾞﾈﾂｸｽ 
ﾎﾟｰﾗ化成工業
明治製菓 
鐘淵化学工業
生産開発科学
研究所 
大日本製薬 
朝日麦酒 
富士産業  

ﾎﾟｰﾗ化成工業
2 
積水化学工業
2 
ﾚｰﾍﾞﾝｽﾌﾛｲﾃﾞ
2 
ｸﾞﾝｾﾞ 
御木本製薬 

野田産業科学
研究所    

  ｻﾗﾔ 

微生物抽出物   
ｷﾘﾝ堂 
仙味ｴｷｽ 

長岡 均         

蛋白質・ 
ペプチド 

日成興産2 
ﾆﾕｰﾄﾘｽｰﾃｲｶﾙ 
ﾃｸﾉﾛｼﾞｰ 
ﾘｻｰﾁ CORP ﾃｸ
ﾉﾛｼﾞｰｽﾞ 
伊藤ﾊﾑ 
新日本製鉄  

          
不二製油 
味の素 

脂質・脂肪酸 

不二製油 
日本油脂 
ﾘﾉｰﾙ油脂 
厚生省国立健
康 栄養研究
所長 
ﾈｸﾄﾗ 

三島食品 

花王7 
鐘淵化学工業
2 
中添 真佐彦

雪印乳業4 
日清ｵｲﾘｵ2 
不二製油2 
ﾈｽﾚ 
旭電化工業 
紀文ﾌｰﾄﾞｹﾐﾌｱ

花王 
ｼﾞﾔﾆﾌ ﾃﾂｸ 

  

ｱｰﾙ ｼﾞｴｲ ｱｰﾙ 
ﾅﾋﾞｽｺ 2 
花王 
ｱﾙｺ CHEM ﾃｸﾉ
ﾛｼﾞｰ 
ﾍﾞｽﾄﾌｰｽﾞ 
ﾃｲｱ ﾒﾃﾞｲｶ 

糖・糖質 

ｻﾝﾄﾘｰ 
武田薬品工業
江崎ｸﾞﾘｺ 
大関 
酒井 和夫 

台糖     
大日本製薬 
武田食品工業

花王 
日地 康武 

    
ﾃﾙﾓ 
加ト吉 
江崎ｸﾞﾘｺ 

食物繊維 
ｻﾝﾄﾞ ﾆﾕｰﾄﾘｼﾖ
ﾝ 
日清製粉 

    
明治製菓 
麒麟麦酒 

    ｶﾙﾋﾟｽ 

無機化合物       ｶﾂﾊﾟ PHARM       
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表1.4.3-7 肥満・ダイエットの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人（その２） 

課題 
解決手段  

新規機能・
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

その他物質 

理化学研究所
2 
ｼﾞﾔﾆﾌ ﾃﾂｸ 
ﾌﾞﾘﾃｲﾂｼﾕ ﾃｸﾉ
ﾛｼﾞｰ ｸﾞﾙｰﾌﾟ 
甲陽ｹﾐｶﾙ 
豊玉香料   

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ 
ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ 
ﾛｯﾃ 
一丸ﾌｱﾙｺｽ 
恒和化学工業 
鐘紡 
日本新薬 
日本製粉 

雪印乳業2 
ｶﾘﾌｫﾙﾆｱ大学 
明治乳業 
かどや製油 
大塚化学 
ﾘﾉｰﾙ油脂 
日本製粉 
理化学研究所
ﾌｱﾝｹﾙ     

明治製菓 
積水化学工業
麒麟麦酒 

花王   

成和化成2 
大塚製薬 
ｶﾙﾋﾞｰ 
ﾕﾆｰﾌﾟﾚｼﾞﾃﾞﾝﾄ 
ﾕｰ ｴｽ ｴｲ 
ﾐﾖｼ油脂    

 

表1.4.3-8に肥満・ダイエットの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。

原料転換によるコストダウンに関しては、プロクター アンド ギャンブルが主要出願人

であり、生産方法によるコストダウンに関しては、松谷化学工業を中心に特許出願がなさ

れている。食感の改善については、セルロースを物理的に微粒子化することによって問題

解決する方法が旭化成を中心に開発されている。 

 

表1.4.3-8 肥満・ダイエットの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その１） 

課題 
解決手段  

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換 

味の素3 
ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 3 
ｱｰﾙ ｼﾞｴｲ ｱｰﾙ 
ﾅﾋﾞｽｺ 
ｴｲｰ ｲｰ ｽﾃｰﾘ 
花王 
ｷﾘﾝﾋﾞﾊﾞﾚﾂｼﾞ 
江崎ｸﾞﾘｺ 
三栄源ｴﾌ ｴﾌ 
ｱｲ 
武田ｷﾘﾝ食品 

雪印乳業 
高梨乳業 
味の素 
園工作所     

ﾊｳｽ食品3 
味の素2 
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬ
ﾝﾌﾞﾙ 
ｱｰﾙ ｼﾞｴｲ ｱｰﾙ ﾅ
ﾋﾞｽｺ 
ｱﾙｺ 
ｶﾙﾀｰ 
ｼｰ ﾋﾟｰ ｼｰ 
INTERN 
ｽｷﾞﾖ 
ｽﾄﾙｸ ﾌｲﾌﾞﾛﾝ 
ﾀﾞｳ CHEM 
ﾅｼﾖﾅﾙ ｽﾀｰﾁ ｱﾝﾄﾞ
ｲﾝﾍﾞｽﾄﾒﾝﾄ ﾎﾅｰﾁﾔ
ｰ 
ﾍｷｽﾄ 
ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 
三栄源ｴﾌ ｴﾌ ｱｲ 
雪印乳業 
太陽油脂 
長谷川香料 
東和化成工業 
日本甜菜製糖 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝﾌﾞ
ﾙ 6 
味の素3 
ﾈｽﾚ 2 
ﾊｳｽ食品3 
ﾌｧｲｻﾞｰ 2 
松谷化学工業2 
明治製菓2 
ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 4 
三栄源ｴﾌ ｴﾌ ｱｲ 2 
三菱化学ﾌｰｽﾞ 2 
雪印乳業3 
ｱｰﾙ ｼﾞｴｲ ｱｰﾙ ﾅﾋﾞｽｺ
ｱﾙｺ CHEM ﾃｸﾉﾛｼﾞｰ 
ｵﾌﾟﾀ ﾌｰﾄﾞ ｲﾝｸﾞﾘｼﾞｴ
ﾝﾂ 
花王 
ｷｼﾛﾌｲﾝ 
ｷﾂｺｰﾏﾝ 
ｷﾕｰﾋﾟｰ 
ｸﾗﾌﾄ ﾌｰｽﾞ 
ｸﾞﾘﾌｲｽ LAB ﾜｰﾙﾄﾞﾜｲ
ﾄﾞ 
ｹﾛﾂｸﾞ 
ｺｰﾎﾟﾗﾃｲﾌﾞ ﾍﾞﾙﾆｷﾞﾝ
ｸﾞ ｽｰｶｰ ﾕﾆｰ ﾕｰ ﾕｰ 
ｼｰ ﾋﾟｰ ｼｰ INTERN 
ｽｷﾞﾖ 
ｾﾚｽﾀﾉｰﾙ ﾎｰﾙﾃﾞｲﾝｸﾞ
ｿﾞﾙﾌｱｲ ｴﾚｸﾄﾛﾘﾕｰｾﾞｼ
ﾕﾍﾟｲﾂｲｱﾘﾃｰﾃﾝ 
ﾃﾞﾆﾂｼﾕ ｸﾗｳﾝ 
ﾃﾙﾓ 
ﾅｼﾖﾅﾙ ｽﾀｰﾁ ｱﾝﾄﾞ 
CHEM ｲﾝﾍﾞｽﾄﾒﾝﾄ 
ﾆﾂﾋﾟ 
ﾆﾕｰﾄﾗｽｲｰﾄ 
ﾉﾎﾞ ﾉﾙﾃﾞｲｽｸ 
ﾊｰｷﾕﾙｽ 
ﾊｰｼｰ ﾌｰｽﾞ 

ﾀﾞｳ 
ｽｺｼｱ ﾎｰﾙﾃﾞｲﾝｸﾞｽﾞ 
ｹﾛﾂｸﾞ 

ｱｰﾙ ｼﾞｴｲ ｱｰﾙ 
ﾈﾋﾞｽｺ 2 
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ 
ｷﾞﾔﾝﾌﾞﾙ 



60 

表1.4.3-8 肥満・ダイエットの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その２） 

課題 
解決手段  

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換 
（続き） 

   

ﾍﾟﾝｳｴｽﾄ 
明治乳業 
ﾕﾆｺﾛｲﾄﾞ 
ﾗﾌｲﾈﾘｰ ﾁﾙﾙﾓﾝﾄﾜｰｽﾞ
ﾙﾈﾂｻﾝｽ ﾊｰﾌﾞｽ 
ﾛﾀﾞｰｽ ｸﾛﾂｸﾗｰﾝ 
ﾛｰﾃﾞｲｱ 
旭電化工業 
昭和産業      
鐘淵化学工業 
清水化学 
大日本製薬 
第一化成 
東和化成工業 
日研化成 
日本食品化工 
白金ﾊﾞｲｵ企画 
武田ｷﾘﾝ食品 
金 鵬凱 
坂野 好幸 
小口 敏弘 
石田 均司 

  

生産方法 
変換 

ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 2 
雪印乳業 
森永乳業 
味の素 

ﾀﾞｳ CHEM 
佐藤 繁男 

ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 2 
雪印乳業2 
花王2 
ｱｰﾙ ｼﾞｴｲ ｱｰﾙ ﾅ
ﾋﾞｽｺ 
ｸﾗﾌﾄ ﾌｰｽﾞ 
ｽｷﾞﾖ 
ﾃﾙﾓ 
ﾅｼﾖﾅﾙ ｽﾀｰﾁ ｱﾝﾄﾞ 
CHEM ｲﾝﾍﾞｽﾄﾒﾝﾄ 
林原生物化学研
究所 
ﾌｲｽﾞ ﾃｸﾉﾛｼﾞｰｽﾞ 
明治乳業 
昭和産業 
日本水産 

松谷化学工業6 
ｵｵｶﾜ 3 
雪印乳業2 
味の素 
ｴｽ ﾋﾟｰ ﾋﾟｰ 
ﾃｲｰ ｼﾞｰ ﾃｲｰ ﾋﾞｰ ﾃｲ
ｰ 
ﾅｼﾖﾅﾙ ｽﾀｰﾁ ｱﾝﾄﾞ 
CHEM ｲﾝﾍﾞｽﾄﾒﾝﾄ 
ﾈｽﾚ 
ﾌｱｲｻﾞｰ 
ﾌｲｽﾞ ﾃｸﾉﾛｼﾞｰｽﾞ 
ﾐｻﾄ 
森永乳業 
ﾛｰﾇｰﾌﾟｰﾗﾝ 
伊藤ﾊﾑ       
三和興産      
東紀物産 
東京都中華麺製造
業協同組合 
日本合成化学工業 
浜田産業 
武田食品工業 
清川 晋 

ﾃﾙﾓ2 
富士製薬 

ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 

酵素処理・ 
発酵 

北海道糖業 
ﾉﾎﾞｻﾞｲﾑｽ 

参松工業 
ﾛｹﾂﾄ ﾌﾚｰﾙ 
半田 良三 

味の素 

北海道糖業2 
味の素 
ｱﾙｺｰ 
ｼﾞﾕｰﾄﾂﾂｶｰ AG ﾏﾝﾊｲﾑ 
ｵｸｾﾝﾌﾙﾄ 
日清ｵｲﾘｵ 
ﾇﾄﾗｽｳｲｰﾄ 
松谷工業 
ﾗｲﾌｱｲｴﾂﾄ ｱﾌﾟﾗｲﾄﾞ ｹ
ﾐｽﾄﾘｰ 
日清製粉 
猿井 喜一郎 
栗岩 信夫     
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表1.4.3-8 肥満・ダイエットの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その３） 

課題 
解決手段  

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

化学的変性 

ｼｰ ﾋﾟｰ ｼｰ 
INTERN 
ﾃﾙﾓ 
ﾍﾞｽﾄﾌｰｽﾞ 
川野 信久 

参松工業 

ﾃﾙﾓ 
ｸｳｴｽﾄ INTERN ﾈｰ
ﾃﾞﾙ 
ﾅｼｮﾅﾙｽﾀｰﾁｱﾝﾄﾞ 
CHEM 
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬ
ﾝﾌﾞﾙ 

ｱﾙｺ CHEM ﾃｸﾉﾛｼﾞｰ 2
ｺｰﾎﾟﾗﾃｲﾌﾞ ﾍﾞﾙﾆｷﾞﾝ
ｸﾞ ｽｰｶｰ ﾕﾆｰ ﾕｰ ﾕｰ 
ﾃﾙﾓ 
ﾆﾕｰﾄﾗｽｲｰﾄ 
ﾊﾞｲｵﾍﾞｸﾀｰ ｾﾗﾋﾟﾕｰﾃｲ
ｸｽ 
ﾌｱｲｻﾞｰ 
ﾏｲｸﾛｱﾙｼﾞｴｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖ
ﾝ 

ｱｰﾙ ｼﾞｪｲ ｱｰﾙ ﾅﾋﾞｽｺ
3 
ｱﾙｺ CHEM ﾃｸﾉﾛｼﾞｰ 
ﾃﾙﾓ 
不二製油 
ﾛｰﾀﾞｽ ｸﾛﾂｸﾗｰﾝ 

ｱｰﾙ ｼﾞｴｲ ｱｰﾙ 
ﾈﾋﾞｽｺ 
ｱﾙｺ CHEM ﾃｸﾉﾛ
ｼﾞｰ 

物理的変性 

味の素2 
雪印乳業2 
ｴｰ ｲｰ ｽﾃｰﾘ 
ｴﾙ ｵｰ ｴﾙ 
INTERN ｽｳｴｰ
ﾃﾞﾝ 
ｵｰﾙﾄ ﾌｰｽﾞ 
ﾆｰﾕｰﾄﾘﾌｱｰﾑ 
旭電化工業 
細田商店 
堀内食品工
業 
ﾈｽﾚ 
寺内 聖治 

  

旭化成5 
味の素3 
千葉産直ｻｰﾋﾞｽ 3
ｸﾗﾌﾄ ｼﾞｴﾈﾗﾙ ﾌｰ
ﾂﾞ 2 
ﾌｱｲｻﾞｰ 2 
ﾕﾆｺﾛｲﾄﾞ 2 
大塚食品2 
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞﾔ
ﾝﾌﾞﾙ 
ｱﾙｺｰ 
ｴﾌ ｴﾑ ｼｰ 
ｴﾌ ｵｰ ﾊﾞｲｵ 
ｶﾙﾀｰ 
ｸﾗﾌﾄ ﾌｰﾂﾞ 
ｼｰ ﾋﾟｰ ｼｰ 
INTERN 
ﾀﾞｲｾﾙ化学工業 
ﾃﾙﾓ 
日清ｵｲﾘｵ 
ﾊｰｷﾕﾙｽ 
不二製油 
ﾕﾅｲﾃﾂﾄﾞ ﾄﾞﾐﾆｵﾝ 
ﾛｹﾂﾄ ﾌﾚｰﾙ 
ﾛｰﾌﾟﾛﾂｸ ﾌﾟﾛﾀﾞｸﾂ
三栄源ｴﾌ ｴﾌ ｱｲ 
田島屋 
日清製粉 
日本水産 
日本製粉 
日立金属ｴｽﾃｰﾄ 
塩田 高久 
小菅 栄市    

ﾛｰﾇﾌﾟｰﾗﾝ 
ﾃｲｰ ｼﾞｰ ﾃｲｰ ﾋﾞｰ ﾃｲ
ｰ 
ｻﾝｽﾀｰ 
味の素 
川野 信久 

ﾃﾞｲｺﾌｱﾙﾑ 2 
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ 
ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ 

組み合わせ 

花王5 
日清ｵｲﾘｵ2 
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ 
ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ 
ｱﾙｺ CHEM ﾃｸﾉ
ﾛｼﾞｰ 
ｸﾗﾌﾄ ｼﾞｴﾈﾗﾙ 
ﾌｰﾂﾞ 
ﾀﾞﾆｽｺ ｶﾙﾀｰ ｱ
ﾒﾘｶ 
ﾃﾙﾓ 
ﾐﾖｼ油脂 
旭化成工業 
昭和産業 
雪印乳業 

ｶﾙﾋﾟｽ食品工業 
ｻｯﾎﾟﾛﾋﾞｰﾙ 
富士ｴﾝﾀｰﾌﾟﾗｲｽﾞ 
銀座薬品工業 
戸沢 光利 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬ
ﾝﾌﾞﾙ 4 
ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 3 
不二製油2 
三菱化学ﾌｰｽﾞ 2 
味の素 
ｱｦﾊﾀ 
ｻｳｽﾗﾝﾄﾞ 
ｻﾉﾌｲ 
太陽化学 
日本油脂 
ハウス食品 
ﾍﾟﾌﾟｼｺ 
旭化成工業 
高梨乳業 
昭和産業 
大塚化学 
大塚食品 

鐘淵化学工業2 
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝﾌﾞ
ﾙ 
ｸﾗﾌﾄ ﾌｰﾂﾞ 
ﾊﾘｰ ﾀﾞﾌﾞﾘﾕ ﾙﾃﾞﾙ 
不二製油 
鐘紡 
大山乳業農業協同
組合 
富士ｴﾝﾀｰﾌﾟﾗｲｽﾞ 
庭野 七郎     

ﾃﾙﾓ 3 
明治製菓3 
花王2 
ﾌｼﾞ製糖2 
ﾐﾄﾞﾘ十字2 
日成興産2 
武田薬品工業2 
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝﾌﾞ
ﾙ 
ｱｻﾋ飲料 
ｱﾎﾞﾂﾄ 
ｺﾞﾄｰｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
ｺﾓ 
ｽｶｲ ﾌｰﾄﾞ 
ﾄﾞｸﾀｰﾏｲﾝﾂ 
ﾄﾚｰﾄﾞｳｲﾝﾄﾞ 
なかじよう 
日清ｵｲﾘｵ 
ﾉﾎﾞ ﾉﾙﾃﾞｲｽｸ 
ﾋﾞﾂｸﾞｳｴｽﾄ 
ﾌｱﾝｹﾙ 
不二製油 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ 
ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ 2 
ｷﾂｾｲ薬品工業
日清ｵｲﾘｵ 
ﾎｰﾕｰ 
生健ｳｴﾙ 
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表1.4.3-8 肥満・ダイエットの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その４） 

課題 
解決手段  

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

組み合わせ 
（続き） 

    

松谷工業 
ﾛﾂﾃ 
伊藤ﾊﾑ 
常盤薬品工業 
成幸社 
創健 
筑圃苑 
東洋精糖 
日本薬品工業 
竜栄総研 
麒麟麦酒 
横山 恒登 
江幡 政直 
松島 逸郎 
西田 博 
魯昇 

 

除去 ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 3   
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬ
ﾝﾌﾞﾙ 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝﾌﾞ
ﾙ 
愛媛柑橘資源開発
研究所 
ｱﾝﾄﾝ ｷﾕｰﾈ 

  
ﾐﾖｼ油脂 
塩田 高久 

包埋 
ﾈｽﾚ 
ｴﾌ ｴﾑ ｼｰ 

明治乳業 
北村 利光 

味の素 
三井製糖 
ﾓﾝｻﾝﾄ 

ﾌｱｲｻﾞｰ 
ﾊｰｷﾕﾙｽ 
ﾓﾝｻﾝﾄ 

ﾃﾙﾓ   

添加 

不二製油2 
味の素 
ｴﾌ ｴﾑ ｼｰ 
ﾆﾕｰﾄﾗｽｲｰﾄ 
ﾊﾟﾂｻﾎﾟﾙﾄ 
ﾍﾞｽﾄﾌｰｽﾞ 
ﾎﾞﾝｸﾞﾗﾝ 
ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 
ﾗﾌｲﾈﾘｰ ﾁﾙﾓﾝﾄ
ﾜｰｽﾞ 
ﾛｰﾃﾞｲｱ 
三菱化成 
参松工業 
鐘淵化学工
業 
日清製粉 
日本食品化
工 
理研ﾋﾞﾀﾐﾝ 

佐研ﾌｰｽﾞ 
ｻｯﾎﾟﾛﾋﾞｰﾙ 
ﾔｸﾙﾄ本社 

不二製油2 
ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 2 
雪印乳業2 
ｶﾙﾀｰ 
日本油脂 
ﾗｲｵﾝ 
ﾛﾂﾃ 
永谷園本舗 
高梨乳業 
不二製油 

雪印乳業2 
三栄源ｴﾌ ｴﾌ ｱｲ 2 
但馬屋食品 
日本食品化工    

ﾃﾙﾓ 

日清ｵｲﾘｵ2 
ｶｰﾃｲｽ ﾊﾞｰﾝｽﾞ 
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ 
ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ 
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(6) 整腸に関する技術課題と解決手段 

整腸の技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-13に示す。整腸の課題は、腸内細菌の

活性化であり、解決手段としては、難分解性の多糖類の利用が行われている。また、食物

繊維と乳酸菌を組み合わせたりして効果の向上を図るといった課題解決も研究されている。 

 

図1.4.3-13 整腸の技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

人の小腸下部から大腸には、100兆個の腸内細菌が繁殖しているといわれ、特にビフィ

ズス菌や乳酸棹菌は、食物繊維やオリゴ糖を分解して酢酸などにして人に提供するととも

に、腸内を酸性にして有害菌の増殖を防ぐなど、整腸作用をもたらす有用な菌である。し

かし、ビフィズス菌は乳幼児には多いが、加齢とともに減少する。そこで、整腸のための

機能性食品として、ビフィズス菌などの有用菌の増殖を助ける食物繊維やオリゴ糖を摂取

するものと腸内細菌そのものを直接摂取するものが開発されている。図1.4.3-14に整腸に

関する課題と解決手段の模式図を示す。 
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図1.4.3-14 整腸の技術課題と解決手段の模式図 

 
 

腸内細菌の増殖を促進するオリゴ糖としては、フラクトオリゴ糖やガラクトオリゴ糖、

乳果オリゴ糖、イソマルトオリゴ糖などがあり、いずれも酵素技術によって調製されてお

り、より効果の高いオリゴ糖の開発が課題となっている。また、整腸に用いられる食物繊

維としては、難消化性デキストリンやサイリウム種皮、低分子化アルギン酸ナトリウムな

どが利用されている。 

表1.4.3-9に整腸の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。微生

物の活性化については、クレッセンドや雪印乳業が主要出願人であり、腸内細菌を活性化

するオリゴ糖に関する出願をしている。 

 

表1.4.3-9 整腸の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人（その１） 

課題 
解決手段  

新規機能・ 
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

動物抽出物 雪印乳業             協同乳業          

植物抽出物 
ｱｲﾃﾂｸ 
ｸﾘﾆｺ 

       

ﾃｲｰ ﾃｲｰ ﾌｱｰﾏ 
ﾊﾞｲｵﾍﾙｽ 
ﾛｯﾃ 
伊藤園 
鐘紡 
東京田辺製薬 

  

微生物抽出物 
麒麟麦酒 
雪印乳業     

       

明治乳業2 
ｴｸｾﾙ 
ｴｰｻﾞｲ 
ｻﾝｴｲ糖化 
ﾃｲｰ ｾﾙ ﾊﾞｲｵﾃｸﾉﾛｼﾞｰ ﾌｰ
ﾄﾞ 
ﾐﾔﾘｻﾝ生物医学研究所 
ﾕﾆｶﾌｴ 
東亜薬品工業 
日恵 
日東薬品工業 

  

 

増殖

直接摂取

解決手段：カプセル化などで安定化し、 

腸内に到達させる 

課題：胃酸によって 

有用細菌が死滅 

食物繊維 

難消化性デキストリン 

サイリウム種皮 

低分子化ｱﾙｷﾞﾝ酸ﾅﾄﾘｳﾑ 

グアーガム分解物 

寒天由来の食物繊維 

など 

増殖促進 増殖促進

オリゴ糖 

キシロオリゴ糖 

フラクトオリゴ糖 

大豆オリゴ糖 

乳果オリゴ糖 

ガラクトオリゴ糖 

イソマルトオリゴ糖 

など 
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表1.4.3-9 整腸の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人（その２） 

課題 
解決手段  

新規機能・ 
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

蛋白質・ 
ペプチド 

ﾛｰﾄ製薬            森永乳業  

脂質・脂肪酸 
ｲｰｴﾇ大塚製薬 
明治乳業 

            

糖・糖質 

雪印乳業2 
ﾎﾟｰﾗ化成工業 
松谷工業 
群栄化学工業 
山之内製薬 
大塚食品     

        

ｸﾚﾂｾﾝﾄﾞｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 5 
雪印乳業3 
花王2 
塩水港精糖2 
農林水産省食品総合研
究所長2 
服部 浩2 
ｱｰﾗ ﾌｰﾂﾞ 
ｴｸｾﾙ 
ｺﾓ 
林原生物化学研究所 
ﾎﾟｰﾗ化成工業 
松谷工業 
ﾕﾆﾁｶ 
天野ｴﾝｻﾞｲﾑ 
日本化薬 
日本食品化工 
味の素ｾﾞﾈﾗﾙﾌｰｽﾞ 
光山 冬樹 

  

食物繊維           
日本食品化工 
ﾔｸﾙﾄ本社        

  

無機化合物               

その他物質 

共成製薬 
豊玉香料 
日本甜菜製糖 
ｼﾐｸ ﾀﾞｷﾀﾝ 
日興製薬 
日本油脂     

       
ﾍﾞｽﾃｸｽ 
雪印乳業 
明治乳業 

  

 

 整腸の食品化に関しては、コストダウンや組み合わせによる効果向上が課題となってお

り、食物繊維と乳酸菌を組み合わせたものなど、組み合わせに関する出願が多い。 

有用細菌を摂取する方法では、酸性の強い胃を通って腸内に有用細菌を導入することが

課題のひとつであり、腸溶性のカプセルに乳酸菌を包埋するといった包埋技術が解決手段

としてとられている。 

表1.4.3-10に整腸の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。原料転換や生

産方法変更によるコストダウンに関する出願が多数の会社から出願されている。また、組

み合わせによる効果向上に関する出願も花王などから出願されている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



66 

表1.4.3-10 整腸の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段  

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換 
雪印乳業 
ﾊｸｼﾞﾕ ﾗｲﾌｻｲｴﾝｽ 

    

ｻﾝｽﾀｰ 
ﾃｲｰ ﾃｲｰ ﾌｱｰﾏ 
ﾗｲﾌｲﾈﾘｰ ﾁﾙﾙﾓﾝﾄ
ﾜｰｽﾞ 
紀文ﾌｰﾄﾞｹﾐﾌｱ 
金正文ｱﾛｴ 
大阪富士甚 
大塚製薬 

ﾈｽﾚ ｷﾂｾｲ薬品工業  

生産方法変換 

花王 
ﾎｰﾈﾝｺｰﾎﾟﾚｰｼｮﾝ 
ﾔｸﾙﾄ本社 
雪印乳業 

  
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞ
ｬﾝﾌﾞﾙ 

味の素 
林原生物化学研
究所 
富士製油 
ﾎｰﾈﾝｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
森永乳業 
協同乳業 
雪印乳業 

    

酵素処理・発酵 樋場 久栄   
ｸﾞﾗｰﾝ ｴﾊﾞ ｴﾘｻﾞ
ﾍﾞｽ 

ｻﾝﾄﾘｰ 
江崎ｸﾞﾘｺ 
雪印乳業 

    

化学的変性           滋賀県製薬2   

物理的変性 ｼﾁｱ ﾖﾓ 具志堅 勉 ﾃﾙﾓ       

組み合わせ 
雪印乳業2 
ﾔｸﾙﾄ本社    

  大塚製薬 

花王2 
三和化学研究所
2 
日本合成化学工
業2 
ｳｴﾊﾗ 
ｴﾅｼﾞﾂｸ 
ｸﾚﾂｾﾝﾄﾞｺｰﾎﾟﾚｰｼ
ﾖﾝ 
ﾀﾞｲｴｰ食品工業 
ﾃﾙﾓ 
ﾐﾔﾘｻﾝ 
明治乳業 
ﾒﾝﾃﾞｽ 
森永乳業 
ﾗﾎﾞ. ｽﾀﾝﾀﾞ 
丸誠美寿々屋本
舗 
太陽堂薬品 
日本化薬 
日本甜菜製糖 
原口 興治 

  

除去 雪印乳業    ﾔｸﾙﾄ本社            

包埋 

鐘紡 
日本油脂 
不二製油 
森下仁丹 
ﾘｿｰ ｴﾙﾃﾞｽ    

  花王   
鐘紡 
ｵﾙﾄｺ^ﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
王 孫佳    

  

添加 

雪印ロ－リ－2 
雪印乳業2 
ﾐﾔﾘｻﾝ 
ﾔｸﾙﾄ本社    

  
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞ
ｬﾝﾌﾞﾙ 

  森永乳業   
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(7) 骨に関する技術課題と解決手段 

骨の技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-15に示す。骨においては骨代謝の改善と

カルシウムの吸収促進が課題であり、植物を初めとして動物などから活性成分を探索する

研究が行われている。また、組み合わせによる効果向上に関する出願が多い。 

 

図1.4.3-15 骨の技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.4.3-11に骨の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。骨の吸

収・代謝の改善に関しては、雪印乳業を中心に蛋白質やペプチドの利用に関する特許出願

がなされている。 
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表1.4.3-11 骨の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段  

新規機能・
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

動物抽出物 
雪印乳業3 
ﾏﾙﾎ 

    
雪印乳業2 
山之内製薬 
日本水産   

      

植物抽出物    

ｻﾝﾄﾘｰ 2 
ﾛﾂﾃ 
丸善製薬 
丸美屋 
雪印乳業 

紀文ﾌｰﾄﾞｹﾐﾌｱ
辻 邦郎 

      

微生物抽出物     ﾌｼﾞﾂｺ         

蛋白質・ 
ペプチド 

森永乳業 
雪印乳業 

雪印乳業   雪印乳業5  雪印乳業   ｶﾙﾋﾟｽ     

脂質・脂肪酸      辻 邦郎       

糖・糖質     
林原生物化学
研究所 

雪印乳業 
日本水産  

      

食物繊維               

無機化合物       
備前化成 
ﾉｰﾊﾞﾂﾄ ﾌｸｽ  

      

その他物質 

須見 洋行2
大洋漁業 
ﾌｼﾞﾂｺ 
ﾃﾞｹﾞﾝｷﾞ ﾛﾏﾉ 
樹木生理機能
性物質技術研
究組合 
太子食品工業

 

雪印乳業3 
ｻﾝﾄﾘｰ 2 
明治製菓 
旭化成工業  

味の素2 
雪印乳業2 
ﾌｼﾞﾂｸｽ 

      

 

表1.4.3-12に骨の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。組み合わせによ

る効果の向上に関する出願が雪印乳業を中心としてなされている 

 

表1.4.3-12 骨の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その１） 

課題 
解決手段  

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換       

雪印乳業2 
一丸ﾌｱﾙｺｽ 
ｷﾂｺｰﾏﾝ 
ﾏｲｸﾛｱﾙｼﾞｴｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
ｷﾚｽﾄ技研 
白石中央研究所 
ﾒﾀﾚﾂｸｽ研究所 
ｶﾙﾅｰ 
ｷﾕｰﾋﾟｰ        

    

生産方法変換       

雪印乳業2 
ｻﾝｷﾞ 
ｽﾀﾐﾅ食品 
ﾎｰﾈﾝｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
ﾐﾂｶﾝｸﾞﾙｰﾌﾟ本社 
明治乳業 
住友金属工業 
新田ｾﾞﾗﾁﾝ 
森永製菓 
富士化学工業     

    

酵素処理・発酵      ﾔｸﾙﾄ本社 雪印乳業        

化学的変性             

物理的変性            
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表1.4.3-12 骨の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その２） 

課題 
解決手段  

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

組み合わせ 甲陽ｹﾐｶﾙ         

雪印乳業6 
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝ
ﾌﾞﾙ 2 
ｱﾒﾘｶﾝ ｻｲｱﾅﾐﾂﾄﾞ 
ｻﾝｷﾞ 
ｼｸﾞﾏ ﾀｳ ﾍﾙｽｻｲｴﾝｽ 
不二製油 
ﾎｰﾈﾝｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
明治製菓 
旭松食品 
伊藤忠飼料 
高研 
太子食品工業 
大洋漁業 
但馬屋食品 
日本たばこ産業 
日本ﾌｱﾐﾘｰｹｱ 
北海道共同石灰 
山口 正義 
西村 雅彦 
長岡 昌宏    

  

除去             
包埋            

添加 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ 
ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ 
明治乳業 
雪印乳業 

      日本油脂   
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(8) 歯に関する技術課題と解決手段 

歯の技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-16に示す。歯に関しては、虫歯の原因菌

が歯に付着し、虫歯を引き起こす経路が明らかにされてきており、虫歯菌の持つ酵素を阻

害することが課題となっている。 

 

図1.4.3-16 歯の技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 1.4.3-17 に示すように、虫歯は、虫歯菌（ミュータンス菌）が砂糖を分解して糊状

のグルカンを作り、多くの虫歯菌を呼び込んで歯に付着し、歯垢（プラーク）をつくるこ

とが第一段階である。次いで、歯垢の中の虫歯菌のグルコシルトランスフェラーゼという

酵素の働きで、糖がデキストランに変えられ、デキストランが分解されて乳酸が産生され、

この酸によって、歯のエナメル質が溶かされて虫歯ができる。エナメル質は、酸によって

エナメル質の内側からカルシウムやリン酸が溶け出すことで溶解が始まる。これを脱灰と

呼ぶ。脱灰と逆の作用を再石灰化といい、通常は唾液によって再石灰化が行われ、脱灰と

再石灰化のバランスがとられており、本格的な虫歯になることが予防されている。 

従って、虫歯の予防については、歯垢形成や酸生成の原料となる砂糖の代替品の開発と
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グルコシルトランスフェラーゼを阻害する物質の探索、再石灰化を促進する物質の探索の

３つの課題がある。 

 

図 1.4.3-17 虫歯の生成過程と虫歯予防の技術課題 

 

 

 植物抽出物などからグルコシルトランスフェラーゼ阻害剤が多数見つけられ、特許出願

がなされている。これらのうち機能性食品として用いられている主なものは茶ポリフェノ

ールである。 

 虫歯菌に利用されない砂糖代替品の探索に関する出願もなされており、実用化されてい

る。 

表 1.4.3-13 に歯の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。植物

抽出物を虫歯菌の抑制に用いる特許が、サントリーやロッテ、丸善製薬などから出願され

ている。 
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表1.4.3-13 歯の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段  

新規機能・ 
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 
微生物 
活性化・抑制

特定物質
除去・代替

動物抽出物 ｶﾈﾎﾞｳ食品             

植物抽出物 

小林製薬4 
ｻﾝｽﾀｰ 
ｻﾝﾄﾘｰ 
ﾍｰﾃｰ製菓 
ﾎﾟﾂｶｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
ﾚﾋﾞｽ ｼﾞﾖｰｼﾞ ｼﾞﾖｰ 
ﾛﾂﾃ 
熊本製粉 
朝日麦酒 
独立行政法人食品
総合研究所     

       

ｻﾝﾄﾘｰ 5 
ﾛｯﾃ 4 
丸善製薬3 
小林製薬2 
日本製粉2 
ｱｰｽ製薬 
ｻﾝｽﾀｰ 
ﾋｶﾞｼﾏﾙ醤油 
ﾌｰﾄﾞﾃﾞｻﾞｲﾝ
技術研究組
合 
稲畑香料 
住友林業 
森下仁丹 

  

微生物抽出物 ｵｰ ｼﾞﾖﾝ-ｿｸ           

蛋白質・ 
ペプチド 

ﾈｽﾚ2 
ｲﾑﾉ ｼﾞｬﾊﾟﾝ 
安彦 善裕 

           

脂質・脂肪酸             

糖・糖質 

ｻﾝｽﾀｰ 
ﾈｽﾚ 
昭和産業 
雪印乳業 
曽田香料 
大関 
東和化成工業 
独立行政法人森林
総合研究所 
松村 健志 

                

合同酒精 
ﾛｯﾃ 
台糖 
雪印乳業 

  

食物繊維              

無機化合物              

その他物質 
太陽化学2 
ｱﾄﾞﾊﾞﾝｽ 
森下仁丹 

       

ｻﾝﾄﾘｰ 3 
太陽化学 
丸善製薬 
鐘紡 
相模中央化
学研究所 
独立行政法
人産業技術
総合研究所 

  

 

表1.4.3-14に、歯の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。歯の食品化に

関しては、特に多くの出願をしている会社は見られない。 
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表1.4.3-14 歯の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換             

生産方法変換 
林原生物化学研究
所 

    ｽﾐｽｸﾗｲﾝﾋﾞｰﾁｬﾑ     

酵素処理・発酵            

化学的変性         ｻﾝﾄﾘｰ   

物理的変性     
ｷｼﾛﾌｲﾝ 
長谷川香料 

      

組み合わせ     ﾗｲｵﾝ  
花王 
ｽﾐｽｸﾗｲﾝﾋﾞｰﾁｬﾑ 
猪居 武 

  

除去             

包埋 
東和化成工業 
ｻﾝｽﾀｰ       

         

添加        花王   
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(9) 免疫に関する技術課題と解決手段 

免疫の技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-18に示す。 

 免疫の技術課題は、免疫賦活化作用を持つ物質の探索が中心であり、微生物抽出物や植

物抽出物といった天然物からの活性成分抽出とその特定が解決手段となっている。具体的

には乳酸菌自体や乳酸菌が産生する多糖類などが免疫賦活化作用を持つことなどが明らか

になってきており、特許も出願されている。また、プロポリスなどの昆虫由来物やマイタ

ケやアガリクスなどのきのこ由来物質などの機能も解明されてきている。 

 

図1.4.3-18 免疫の技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.4.3-15に免疫の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。微生

物を始めとする新規機能物質の探索に関する出願が多数なされている。 
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表1.4.3-15 免疫の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段 

新規機能・物質 酵素反応 代謝 吸収 血中濃度
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

動物抽出物 
日本ﾊﾑ 
ｾｲｼﾝ企業 
ﾎﾟｰﾗ化成工業 

            

植物抽出物 

ﾊｳｽ食品2 
三井製糖 
ﾘﾝﾌｵﾃﾂｸ 
岡本電機 
ｸﾗﾌﾞｺｽﾒﾁﾂｸｽ 
焼津水産化学工業 
ﾎﾟｰﾗ化成工業 

           

微生物抽出物 

ｱｻﾏ化成 
東洋新薬 
明治乳業 
高砂香料工業 
全国農業協同組合連合
会 
日本化薬 
宮 和男 
伊藤 均 

           

蛋白質・ 
ペプチド 

ｲﾑﾉﾃﾂｸ ﾘｻｰﾁ 
ﾆﾁﾓｳ 
ﾉﾊﾞﾙﾃｲｽ ﾆﾕｰﾄﾘｼﾖﾝ 
ﾎﾟｰﾗ化成工業 
ﾔｸﾙﾄ本社 
渡辺ｵｲｽﾀｰ研究所 

          不二製油 

脂質・脂肪酸 
ｸﾘﾝﾃﾂｸ ﾆﾕｰﾄﾘｼﾖﾝ 
雪印乳業 

            

糖・糖質 

三重化糧 
千葉製粉 
日本石油 
日本甜菜製糖 
武田食品工業     

            

食物繊維 
日本食品化工 
旭電化工業      

            

無機化合物               

その他物質 

ｱｻﾏ化成 
ｱﾎﾞｯﾄ 
ﾀﾆｻｹ 
ﾈｽﾚ 
ﾏｳﾝﾄ ｻｲﾅｲ ｽｸｰﾙ ｵﾌﾞ ﾒ
ﾃﾞｲｼﾝ 
明治乳業 

           

 

表1.4.3-16に免疫の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。原料転換と生

産方法変更によるコストダウンと組み合わせによる効果向上に関する出願があるが、特に

多数の特許を出願しているものは見られない。 
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表1.4.3-16 免疫の食品化に関する技術課題と解決手段の対応表 

課題 
解決手段  

安定化 
味・臭いの
改善 

食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換       

明治乳業2 
ﾈｽﾚ 
ｱﾋﾟ 
科学技術振興事業団 

   

生産方法変換       
大日本ｲﾝｷ化学工業 
ｲﾑﾉﾃﾂｸ ﾘｻｰﾁ      

    

酵素処理・発酵            
化学的変性             
物理的変性            

組み合わせ        

はいる2 
雪印乳業 
森永乳業 
大塚製薬 
武田食品工業 
ｱﾎﾞﾂﾄ      

  

除去             

包埋            

添加 特殊免疫研究所              
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(10) アレルギーに関する技術課題と解決手段 

アレルギーの技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-19に示す。アレルギーに関する

技術課題は、新規機能をもった食物成分の探索と、アレルギーを引き起こす原因であるア

レルゲンの除去が中心である。新規機能・物質の探索に関しては、アレルギー反応に関与

する酵素であるヒアルロニダーゼの阻害を指標として活性物質を探索し、生薬などの植物

から有効成分を抽出し、さらには、生理活性物質を特定するという解決手段がとられてい

る。 

 

図1.4.3-19 アレルギーの技術課題と解決手段の分布 
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表1.4.3-17にアレルギーの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を示

す。新規機能・物質の探索では、サンスターやロッテ、一丸ファルコス、キッコーマンな

どから特許が出願されている。アレルギー反応に関与する酵素であるヒアルロニダーゼの

阻害剤に関する出願がサントリーからなされている。 

 

 

表1.4.3-17 アレルギーの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人（その１） 

課題 
解決手段 

新規機能・
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

動物抽出物 

雪印乳業 
日本水産 
富士見養蜂園
ﾎﾟｰﾗ化成工業

            

植物抽出物 

ｻﾝｽﾀｰ 3 
ﾛﾂﾃ 3 
一丸ﾌｱﾙｺｽ 3 
ｻﾝﾄﾘｰ 2 
ﾉｴﾋﾞｱ 2 
独立行政法人
産業技術総合
研究所2 
ｱﾐﾉｱﾂﾌﾟ化学 
ｱﾙｿｱ本社 
ｷﾂｺｰﾏﾝ 
ﾃﾙﾓ 
ﾆﾂｶｳヰｽｷｰ 
ﾌｱﾝｹﾙ 
稲畑香料 
丸善製薬 
熊本県酪農業
協同組合連合
会 
小川香料 
鐘紡 
大塚製薬 
東洋発酵 
日清食品 
梅丹本舗 
備前化成 
野々川商事 
伊藤 均 
山田 昌俊 
小砂 憲一 

ｻﾝﾄﾘｰ 8 
丸善製薬2 
ｻﾝｽﾀｰ 
三基商事 
富士産業 

          

微生物抽出物 

ﾆﾁﾆﾁ製薬2 
麒麟麦酒2 
ｱﾄﾞﾊﾞﾝｽ 
ｵﾘｴﾝﾀﾙ酵母工
業 
ﾎﾟｰﾗ化成工業
わかもと製薬
横山 隆雄 
秋山 幸仁 

富山県         

蛋白質・ 
ペプチド 

糧食研究会 
日本たばこ産
業 
淀井 淳司 
横越 英彦  

    雪印乳業2      

雪印乳業3 
農林水産省農
業生物資源研
究所長2 
不二製油2 
明治乳業2 
太陽化学 
味の素 
粘土科学研究
所 
協同乳業   
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表1.4.3-17 アレルギーの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人（その２） 

課題 
解決手段 

新規機能・
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

脂質・脂肪酸 

ｻﾝﾄﾘｰ 2 
ｽｺｼｱ ﾎｰﾙﾃﾞｲﾝ
ｸﾞｽ 
日本油脂 

            

糖・糖質 
明治製菓 
日本甜菜製糖
佐藤 利夫 

          
ﾊﾟﾉﾝ ｱｸﾞﾗﾙﾄｳ
ﾄﾞﾏｰﾆｲ ｴｼﾞｴﾃ
ﾑ ﾒﾂｴｶﾞﾂﾀﾞｼﾔ

食物繊維 ﾔｸﾙﾄ本社             

無機化合物               

その他物質 

ｷｯｺｰﾏﾝ 4 
野々川商事3
ｻﾝﾄﾘｰ 2 
明治乳業2 
日産化学工業
2 
ｵﾘｻﾞ油化 
ﾃﾙﾓ 
日本油脂 
ﾏﾙﾎ 
ﾛﾂﾃ 
伊藤園 
一丸ﾌｱﾙｺｽ 
呉羽化学工業
工業技術院長
三生製薬 
雪印乳業 
独立行政法人
農業技術研究
機構 
日本たばこ産
業 
農林水産省中
国農業試験場
長 
糧食研究会 

         

ｱﾚﾙｹﾞﾝﾌﾘｰ ﾃｸ
ﾉﾛｼﾞ研究所3
千代田食品 
ﾀｶﾉ 
日本ﾊﾑ 
愛媛県 
ｻﾝﾄﾞ ﾆﾕｰﾄﾘｼﾖ
ﾝ 
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表1.4.3-18にアレルギーの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。生産方

法の変換によるコストダウンに関する特許が旭電化工業を中心に出願されている。 

 

表1.4.3-18 アレルギーの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段  

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換       

ｶﾙﾋﾟｽ 
ﾉﾎﾞ ﾉﾙﾃﾞｲｽｸ 
日本ﾊﾑ 
稲神 馨 
渡辺 芳治 

    

生産方法変換   雪印乳業      

旭電化工業5 
ｱﾚﾙｹﾞﾝﾌﾘｰ ﾃｸﾉﾛ
ｼﾞｰ研究所3 
森永乳業3 
いかるが牛乳2
東京学芸大学長
ｱﾋﾟ 
ﾔｸﾙﾄ本社 
ﾕﾆｵﾝ ﾃﾞ COOP ﾚﾃ
ｲｴﾙ ﾃﾞｲｼﾞﾆ ｼﾕﾙ 
ﾒｰﾙ 
ﾗｲｵﾝ 
ﾛﾂﾃ 
越後製菓 
科学技術振興事
業団 
宮城化学工業 
昭和産業 
雪印乳業 
仙味ｴｷｽ 
農林水産省農業
生物資源研究所
長       

    

酵素処理・発酵   
雪印乳業 
ﾃﾙﾓ       

 
雪印乳業2 
ﾔｸﾙﾄ本社    

    

化学的変性             

物理的変性     共成製薬          

組み合わせ        

日本油脂3 
日東電工2 
ｱﾐﾉｱﾂﾌﾟ化学 
ｻﾝﾄﾘｰ 
ｻﾝﾗｲﾌ商事 
明治乳業 
ﾛﾂﾃ 
鐘紡 
大阪薬品研究所 
丹平製薬 
天津市延齢営養
保健品 
平出 幸子 

  

除去             

包埋 ｱﾋﾟ 江崎ｸﾞﾘｺ    佐研ﾌｰｽﾞ       

添加            
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(11) ガンに関する技術課題と解決手段 

ガンの技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-20に示す。ガンにおける技術課題は、

ガン抑制作用やガンの転移を抑制する作用をもつ新規食品成分の探索が中心であり、微生

物抽出物や植物抽出物を中心とした研究が行われている。 

 

図1.4.3-20 ガンの技術課題と解決手段の分布 
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表1.4.3-19にガンの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。雪印乳

業などからこれら新規機能・物質に関する特許出願がなされており、その他多数の企業か

ら出願されている。 

 

表1.4.3-19 ガンの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段  

新規機能・ 
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度
微生物 
活性化・抑制 

特定物質
除去・代替

動物抽出物               

植物抽出物 

ｸﾗﾌﾞｺｽﾒﾁﾂｸｽ 2 
ﾃﾞｻﾞｲﾅｰﾌｰｽﾞ協会2 
一丸ﾌｱﾙｺｽ 2 
朝日麦酒2 
武田食品工業2 
布袋食糧 
雪印乳業 
ｼﾝｸﾞﾙｾﾙ食品 
工業技術院長 
ｺﾄﾌﾞｷｱｶﾃﾞﾐｰ 
ﾏｰｽﾞ 
日清食品 
薩摩酒造 
群栄化学工業 
遠隔医療研究所 
梅田 吉延 
ﾃﾞｲﾝ ｷﾝ 

ｼﾕﾜｰﾍﾞ ｸﾞﾘｰﾝｳｴｰ
ﾌﾞ 

      
武田食品工
業      

  

微生物抽出物 

雪印乳業3 
高梨乳業2 
住友林業2 
小林製薬2 
備前化成2 
佐久間 和夫2 
ｵﾘｴﾝﾄｷﾔﾝｻｰｾﾗﾋﾟｰ 
ｷﾂｺｰﾏﾝ 
ﾊﾟﾜﾌﾙ健康食品 
ﾋﾄﾞﾍﾞｰｷﾞ ﾏｰﾃｰ 
ﾔｸﾙﾄ本社 
丸善製薬 
雪国まいたけ 
相生発酵 
大日本明治製糖 
東栄新薬 
理化学研究所 
伊藤 均 
太田 富久 
中島 三博     

           

蛋白質・ 
ペプチド 

伊藤ﾊﾑ 
相生発酵 
太陽化学 
伊東 恭悟     

            

脂質・脂肪酸 

備前化成2 
ﾘﾉｰﾙ油脂 
旭電化工業 
常盤薬品工業 
山本 道夫     

            

糖・糖質 
松谷化学工業 
日本油脂 
山之内製薬 

            

食物繊維               
無機化合物 西尾                    

その他物質 

ﾛﾂﾃ2 
ﾎﾟﾂｶｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
丸善製薬 
鐘紡 
長瀬産業 
樋廻 博重 

和歌山ｱｸﾞﾘﾊﾞｲｵ
研究ｾﾝﾀｰ     
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表1.4.3-20にガンの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。特に出願件数

の多いものは見られない。 

 

表1.4.3-20 ガンの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換       

ｳｲｽｺﾝｼﾝ ｱﾗﾑﾆ ﾘｻｰﾁ 
ﾌｱｳﾝﾃﾞｰｼﾖﾝ 
四国乳業 
敷島製ﾊﾟﾝ 
大西 克成 

    

生産方法変換       ﾋﾟｰ ｴｲﾁ ｼﾞｴｲ     
酵素処理・発酵      ﾔｸﾙﾄ本社     
化学的変性             
物理的変性            

組み合わせ       ｷﾝｸﾞ醸造      

大塚製薬 
五岳霊芝本舗 
昭和電工 
八木田 旭邦  

  

除去             
包埋            
添加 ｴﾌﾎﾌﾏﾝﾗﾛｼﾕ           
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(12) 抗酸化に関する技術課題と解決手段 

抗酸化の技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-21に示す。抗酸化は老化などに関与

する生理作用である。抗酸化における技術課題は、新規機能・物質の探索であり、植物や

微生物からの有効成分の抽出と生理活性をもつ食品成分の特定である。 

 

図1.4.3-21 抗酸化の技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.4.3-21に抗酸化の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。新

規機能・物質の探索に関しては、小林製薬や明治製菓などから特許が出願されている。 
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表1.4.3-21 抗酸化の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段 

新規機能・物質 酵素反応 代謝 吸収 血中濃度
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

動物抽出物 日清ｵｲﾘｵ             

植物抽出物 

小林製薬4 
明治製菓2 
御木本製薬2 
ｴｲｵｰｴｲ ｼﾞｬﾊﾟﾝ 
ｼﾞﾕﾘｱｰﾆ 
日清ｵｲﾘｵ 
ﾋﾞ ｴﾄﾞ ﾃｲ 
ﾌｱﾝｹﾙ 
ﾍﾞﾝﾄﾘ 
ﾎﾟﾂｶｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
伊藤園 
三基商事 
新三井製糖 
森下仁丹 
築野ﾗｲｽﾌｱｲﾝｹﾐｶﾙｽﾞ 
日研ﾌｰﾄﾞ 
日本甜菜製糖 
日野製薬       

           

微生物抽出物 

ｴｲｵｰｴｲ ｼﾞﾔﾊﾟﾝ 
ｵﾘｴﾝﾀﾙﾊﾞｲｵ 
ｻﾝﾄﾘｰ 
ｿｰｲ 
ﾔｸﾙﾄ本社 
山喜 
野々川商事 

  雪印乳業           

蛋白質・ 
ペプチド 

雪印乳業                   

脂質・脂肪酸              
糖・糖質 ｹﾞﾝ ｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ             

食物繊維               

無機化合物               

その他物質 

ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 2 
ｳﾆﾌｴﾙｼﾃ ｶﾄﾘｰｸ ﾃﾞ ﾙｰﾌｱ
ｲﾝ 
ｴｰｻﾞｲ 
ｵｸｼｽ ｱｲﾙ ｵﾌﾞ ﾏﾝ 
かどや製油 
ｷﾂｺｰﾏﾝ 
ﾌｱﾝｹﾙ 
ﾍﾞｰ ｱｰ ｴｽ ｴﾌ 
ﾔｸﾙﾄ本社 
ﾗｼｴﾙ製薬 
ﾘﾎﾟﾃﾂｸ 
三和化学研究所 
雪印食品 
雪印乳業 
朝日麦酒 
綺羅化粧品 
萩原 義秀 
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表1.4.3-22に抗酸化の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。原料転換に

よるコストダウンに関して、日研フードを中心に特許出願がなされている。 

 

表1.4.3-22 抗酸化の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換 
朝日麦酒 
昭和電工    

    

日研ﾌｰﾄﾞ3 
明治製菓 
熊本県 
東洋発酵 
日本水産    

    

生産方法変換       

日清ｵｲﾘｵ 
ﾔｸﾙﾄ本社 
日本水産 
麒麟麦酒 

    

酵素処理・発酵     ｿｰｲ       

化学的変性 協和醗酵工業            

物理的変性            

組み合わせ 花王   萩原 義秀  

日清ｵｲﾘｵ2 
日研ﾌｰﾄﾞ2 
ｲﾝﾃﾞﾅ 
ﾍﾞｰ ｱｰ ｴｽ ｴﾌ 
雪印乳業 
大塚薬品工業 
田辺製薬 

  

除去             
包埋 日本水産    ﾌｧﾝｹﾙ        

添加 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞ
ｬﾝﾌﾞﾙ 2 
日清ｵｲﾘｵ 
協和醗酵工業 
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(13) 抗活性酸素に関する技術課題と解決手段 

抗活性酸素の技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-22に示す。活性酸素は、本来、

白血球や食細胞の中で作られ、雑菌などの異物を溶解して身体を守る役割を果たしている

が、ストレスなどで活性酸素が過剰に生成すると、その強い殺菌作用が正常細胞に働き、

病気を引き起こしてしまう。そこで、活性酸素を消去する物質の探索が技術課題として挙

げられている。これに対して、植物や微生物から有効成分を抽出し、生理活性物質を特定

することが解決手段となっている。 

 

図1.4.3-22 抗活性酸素の技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.4.3-23に抗活性酸素の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を示

す。抗活性酸素における新規機能・物質の探索に関しては、ポーラ化成工業から、生薬抽

出物を中心とした特許が多数出願されている。 
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表1.4.3-23 抗活性酸素の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段 

新規機能・物質 酵素反応 代謝 吸収 血中濃度
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

動物抽出物 
森永乳業 
御木本製薬 
日清ｵｲﾘｵ 

            

植物抽出物 

ﾎﾟｰﾗ化成工業9 
ｱﾙｿｱ本社2 
ｸﾞﾝｾﾞ 2 
御木本製薬2 
庭野 七郎2 
備前化成2 
ｱﾝｸﾞﾚ ｺﾝﾎﾟｾﾞ ﾐﾈﾛｰ ｴ 
ｱﾏﾝﾄﾞﾏﾝ ｴｽ ｳｰ 
ｷﾂｺｰﾏﾝ 
ｻﾗﾀﾞｺｽﾓ 
ｻﾝﾌｲｰﾙﾄﾞ 
ｽｶｲ ﾌｰﾄﾞ 
東洋新薬 
ﾅﾁﾕﾗﾙﾌﾟﾛﾀﾞｸﾂ 
ﾅﾘｽ化粧品 
ﾋﾟﾕｱ 
孔葉堂 
高砂香料工業 
新潟県 
森下仁丹 
創研 
朝日麦酒 
長岡香料 
日本ｾﾞﾄﾂｸ 
磐田化学工業 
江幡 淳子 
長光 勝治 
難波 恒雄 

           

微生物抽出物 

ｱﾙｿｱ本社 
明治製菓 
玄米酵素 
伸栄ﾌｴﾙﾒﾝﾃﾂｸ 
森川健康堂 
石川天然薬効物質研
究ｾﾝﾀｰ 
東洋発酵 
理化学研究所 
光山 冬樹 

           

蛋白質・ 
ペプチド 

              

脂質・脂肪酸 昭和産業                   

糖・糖質 

ﾎﾟｰﾗ化成工業 
明治製菓 
丸善製薬 
御木本製薬 
日本食品加工 

            

食物繊維               
無機化合物               

その他物質 

ﾎﾟｰﾗ化成工業7 
日清ｵｲﾘｵ2 
ｾｰﾚﾝ 
ﾁﾂｿ 
ﾎﾟﾂｶｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
雪印乳業 
長瀬産業 
日研化成 
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表1.4.3-24に抗活性酸素の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。原料転

換によるコストダウンに関する特許が多数の会社から出願されている。 

 

表1.4.3-24 抗活性酸素の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換       

ｺﾘｱ INST ｵﾌﾞ ｻｲｴﾝｽ 
ｱﾝﾄﾞ ﾃｸﾉﾛｼﾞｰ 
三栄源ｴﾌ ｴﾌ ｱｲ 
三基商事 
創研 
大洋香料 
朝日麦酒 
東洋発酵 
桐淵 信良 
庭野 七郎 

    

生産方法変換       ｱｽｹﾞﾝ製薬 ﾎﾟｰﾗ化成工業   
酵素処理・発酵            
化学的変性             

物理的変性            

組み合わせ        

東洋新薬2 
ｱｲﾃﾂｸ 
ﾎﾟｰﾗ化成工業 
興人 
千寿食品 
東洋発酵 
陶陶酒製造 

  

除去 日本水処理技研 朝日麦酒2            

包埋 
ｶﾈﾎﾞｳﾌｰｽﾞ 
ﾐﾖｼ油脂 

         

添加            
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(14) 感染症・ウイルスに関する技術課題と解決手段 

感染症・ウイルスの技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-23に示す。感染症やウイ

ルスに関する機能性食品の研究開発においては、病原菌やウイルスの活動を抑制する物質

の探索が中心課題であり、植物や微生物からの有効成分の抽出と生理活性成分の特定が解

決手段となっている。 

 

図1.4.3-23 感染症・ウイルスの技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.4.3-25に感染症・ウイルスの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人

を示す。植物抽出物を中心に多数の会社から特許が出願されている。雪印乳業を中心とし

て、生理活性物質を特定した特許出願がなされている。 
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表1.4.3-25 感染症・ウイルスの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段 

新規機能・
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

動物抽出物           明治乳業   

植物抽出物          

ｴｰｻﾞｲ 
ﾉｴﾋﾞｱ 
ﾋｶﾞｼﾏﾙ醤油 
ﾛﾂﾃ 
一丸ﾌｱﾙｺｽ 
韓国ﾔｸﾙﾄ 
丸善製薬 
岩手県 
高砂香料工業 
三井製糖 
山之内製薬 
森永製菓 
大塚製薬 
大洋香料 
日本薬業 
福祉工房 
谷内 良秋 
保芦 将人 

  

微生物抽出物          

わかもと製薬2 
全国農業協同組合連
合会 
大塚製薬 
森永製菓 
明治乳業 
韓国ﾔｸﾙﾄ       

  

蛋白質・ 
ペプチド 

          

森永乳業2 
ｱﾎﾞﾂﾄ LAB 
協同乳業 
雪印乳業 
東レ 

  

脂質・脂肪酸          

ｳｲﾒﾝｽﾞ ｱﾝﾄﾞ ﾁﾙﾄﾞﾚﾝ
ｽﾞ ﾎｽﾋﾟﾀﾙ 
ﾌﾞﾘｽﾄﾙ ﾏｲﾔｰｽﾞ ｽｸｲﾌﾞ 
明治乳業 

  

糖・糖質               
食物繊維               
無機化合物               

その他物質          

雪印乳業4 
ｻﾝﾄﾘｰ 2 
ｹﾞﾝ ｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
太陽化学 
ﾀｶﾗﾊﾞｲｵ 
ﾏﾙｷﾝ忠勇 
ﾐｺｰ 
ﾔｸﾙﾄ本社 
伊藤園 
森永製菓 
独立行政法人農業技
術研究機構 
日本甜菜製糖 
保芦 将人 
谷内 良秋      
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表1.4.3-26に感染症・ウイルスの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。

原料転換と生産方法変換によるコストダウン、組み合わせによる効果向上に関する出願が

あるが、特に出願件数の多い出願人は見られない。 

 

表1.4.3-26 感染症・ウイルスの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換       

雪印乳業 
韓国ﾔｸﾙﾄ 
ﾌｵｰｽﾏﾝ ｳﾞｵﾙﾌ ｹﾞｵ
ﾙｸﾞ       

    

生産方法変換       
中外製薬 
雪印乳業 
ﾈｽﾚ       

    

酵素処理・発酵            
化学的変性             
物理的変性            

組み合わせ        

花王 
太陽化学 
ﾔﾝｸﾞ 
ﾛﾂﾃ 
一丸ﾌｱﾙｺｽ 

  

除去             
包埋            
添加            
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(15) その他の機能に関する技術課題と解決手段 

血流改善や痴呆の改善などのその他の機能の技術課題とその解決手段の分布を図

1.4.3-24に示す。その他の機能に関しては、新規機能・物質の探索と、既知の植物成分の

組み合わせによる相乗効果に関する研究開発が中心である。 

 

図1.4.3-24 その他の機能の技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

新規機能・物質の探索に関しては、生薬や民間伝承をもとにした植物成分の利用が解決

手段の中心となっている。 

 

表1.4.3-27にその他の機能の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を

示す。新規機能・物質の探索に関して、ポーラ化成工業などから特許が出願されている。 
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表1.4.3-27 その他の機能の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人（その１） 

課題 
解決手段 

新規機能・ 
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

動物抽出物 

ﾎﾟｰﾗ化成工業3 
ｶﾙﾋﾟｽ 
ﾊﾞｲｵﾂｸｽ 
ﾌｱｰﾏｰﾌｰｽﾞ研究所 
伊藤ﾊﾑ 
相模中央化学研究
所 

            

植物抽出物 

小菅 正規6 
ﾎﾟｰﾗ化成工業4 
丸善製薬4 
一丸ﾌｱﾙｺｽ 3 
楠本 季一3 
三重化糧2 
小林製薬2 
野々川商事2 
ｳｲﾙ ｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
ｵｰﾋﾞﾂﾄ商事 
ｼｰ ﾋﾟｰ ｼｰ INTERN 
太陽化学 
ﾌｱﾝｹﾙ 
明治製菓 
明治乳業 
ﾗｼｴﾙ製薬 
伊藤園 
資生堂 
静岡県 
日研ﾌｰﾄﾞ 
日鉱金属 
日東電工 
麒麟麦酒 
東海林 義春    

ﾎﾟｰﾗ化成工業5 
ﾄﾞｰﾏｰ 
ﾅﾘｽ化粧品 
ﾊｲﾀｲ ｺﾝﾌｴｸｼﾖﾅﾘｰ
三省製薬 
日本製粉 

          

微生物抽出物 

ｶｺﾞﾒ 2 
三和酒類2 
ｶﾙﾋﾟｽ食品工業 
ｻﾝﾄﾘｰ 
ﾎﾟｰﾗ化成工業 
明治乳業 
一丸ﾌｱﾙｺｽ 
小林環境科学研究
所 
雪印乳業 
野々川商事 
伊藤 均 
古田 ひろみ 
須見 洋行 

ﾌｼﾞ製糖 
月桂冠      

         

蛋白質・ 
ペプチド 

雪印乳業3 
ﾎﾟｰﾗ化成工業2 
ｱﾝｸﾞﾚﾃﾞｲｱ 
ｻﾝｽﾀｰ 
日清ｵｲﾘｵ 
ﾊﾞﾗﾝｽ ﾆﾕｰﾄﾘｼﾖﾝ ｴﾙ 
ｴﾙ ｼｰ 
ﾍﾟﾌﾟｼﾝ 
明治乳業 
伊藤ﾊﾑ 
科学技術振興事業
団 
新日本製鉄 
長谷川香料 
日清ﾌｱﾙﾏ      

三省製薬 
ｶﾙﾋﾟｽ      

雪印乳業  森永乳業       
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表1.4.3-27 その他の機能の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人（その２） 

課題 
解決手段 

新規機能・ 
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

脂質・脂肪酸 

花王2 
日清ｵｲﾘｵ2 
日本油脂 
明治乳業 
ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 
三和化学研究所 
常盤薬品工業 
大洋漁業 
備前化成 

  花王 雪印乳業        

糖・糖質 

ﾈｽﾚ2 
林原生物化学研究
所 
ﾎﾟｰﾗ化成工業 

  三井製糖          

食物繊維               

無機化合物               

その他物質 

ｻﾝﾄﾘｰ 4 
ﾎﾟｰﾗ化成工業3 
ｷﾂｾｲ薬品工業2 
太陽化学2 
協和醗酵工業2 
味の素 
ｲﾀﾉ冷凍 
ｷﾂｺｰﾏﾝ 
ｸﾚﾂｾﾝﾄﾞｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
ｺｽﾒﾙｼｲｼﾞｬﾊﾟﾝ 
ｻｲｵﾝ INTERN 
ｻﾝｽﾀｰ 
林原生物化学研究
所 
ﾎﾟﾂｶｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
ﾔｸﾙﾄ本社 
ﾔﾏｻ醤油 
甲陽ｹﾐｶﾙ 
三菱重工業 
森永製菓 
日中医学研究所 
日本ﾒﾅｰﾄﾞ化粧品 
日本食研 
日本新薬 
日本製粉 
味元 
名古屋製酪 
理研ﾋﾞﾀﾐﾝ 

ｺﾘｱ INST ｵﾌﾞ ｻｲ
ｴﾝｽ ｱﾝﾄﾞ ﾃｸﾉﾛｼﾞ
ｰ 3 
ｻﾝﾄﾘｰ 
丸善製薬 

        
協和醗酵工業
佐々木 宏美
米田 実 

 

表1.4.3-28にその他の機能の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。効果

向上に関して、雪印乳業などから特許出願されている。また、原料転換、生産方法変換に

よるコストダウンに関する出願が明治乳業や森永乳業などからなされている。 

 

表1.4.3-28 その他の機能の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その１） 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換 雪印乳業        

明治乳業2 
ｱﾀﾞﾌﾟﾄｹﾞﾝ製薬 
ｵｸﾗﾎﾏ ﾒﾃﾞｲｶﾙ ﾘｻｰﾁ 
ﾌｱｳﾝﾃﾞｰｼﾖﾝ 
ｷﾂｾｲ薬品工業 
ﾉﾎﾞｹﾞﾝ ﾘｻｰﾁ 
ﾔｸﾙﾄ本社 
ﾛｳｳｴﾂﾄ ﾘｻｰﾁ INST 
旭松食品 
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表1.4.3-28 その他の機能の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その２） 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換 
（続き） 

   

三邦 
富士製薬 
霊芝総合研究所 
ﾕﾙｸ ﾋﾞﾙｸﾏｲﾔｰ 
中野 昌俊 

  

生産方法変換 

東洋新薬 
森永乳業 
三和化学研究
所 
雪印乳業 

  ﾗｲﾌｻｰﾋﾞｽ 

森永乳業3 
ｱﾋﾟ 
不二製油 
ﾍﾟﾝﾀﾌｱﾙﾑ 
ﾕﾀﾞ工業 
ﾛﾀﾞｰｽ ｸﾛﾂｸﾗｰﾝ 
朝日食品工業 

   

酵素処理・発酵   雪印乳業     東洋新薬 

日清ｵｲﾘｵ 
林原生物化学研究
所 
東洋新薬 

    

化学的変性 雪印乳業      ｷﾂｾｲ薬品工業        

物理的変性            

組み合わせ 
日本油脂 
花王 

     

雪印乳業4 
ｱｰﾙ ｴﾇ ｴｰ研究所
3 
東洋新薬3 
ﾔｸﾙﾄ本社3 
ｷｭｰﾋﾟｰ 2 
ﾌｱﾝｹﾙ 2 
味の素 
ｷﾂｺｰﾏﾝ 
ｻﾝﾄﾘｰ 
ｼｸﾞﾏ ﾀｳ IND 
PHARM ﾘﾕﾆﾁ 
ｼﾙｸ SPA ﾅﾁﾕﾗﾙ ｱ
ﾝﾄﾞ ﾀﾞｲｴﾃﾃｲﾂｸ ﾌ
ｰｽﾞ 
日清ｵｲﾘｵ 
日本油脂 
ﾊﾞｲｵｺｸﾒﾃｲﾂｸｽ 
ﾊﾌﾟﾄ ｲﾝﾀｰﾅｼﾖﾅﾙ 
ﾋﾞｻﾞﾝ薬品 
ﾎﾟｰﾗ化成工業 
明治製菓 
森永乳業 
王樹製薬 
資生堂 
勝造商事 
大塚製薬 
大洋漁業 
中山技術研究所 
日研ﾌｰﾄﾞ 
富士産業 
野々川商事 
柳本 行雄 
和田 博 
ﾍﾟﾙﾉ ﾘｶﾙﾄﾞ 
原口 興治 
謝 心範 
太田 敏行    

雪印乳業2

除去 不二製油   松谷化学工業       

包埋 
ﾏｺﾏ2 
ｶﾝﾆﾔﾎﾞ 

下田 幸栄        

添加 味の素ﾌｱﾙﾏ   
花王 
ﾔｸﾙﾄ本社 
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(16) 食物繊維に関する技術課題と解決手段 

 食物繊維は、体内の消化酵素では消化されない難分解性の高分子多糖類である。野菜や

穀類に含まれるセルロース、ヘミセルロース、リグニンや、エビやカニの殻に含まれるコ

ンドロイチン硫酸などは水に不溶性の食物繊維であり、腸内で膨潤して便量を増やすなど

整腸作用がある。また、発ガン物質などの腸内滞留時間を短くするので、大腸ガンのリス

クを低減する作用がある。一方、果実に含まれるペクチンやコンニャクの原料であるグル

コマンナン、海藻に含まれる寒天などは水に溶ける食物繊維であり、腸内でゲル化してグ

ルコースやコレステロールの吸収を遅くする効果があり、糖尿病の予防や血中コレステロ

ール濃度を低下させる働きを持つ。 

 このように食物繊維は複数の機能を有しており、これらの機能を生かした食品化の技術

が研究開発されている。 

食物繊維の食品化における技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-25に示す。食物繊

維の食品化においては、コストダウンが課題であり、甘藷やフスマなど従来は廃棄物であ

ったものから食物繊維を生産する研究が行われている。また、食感の改善も課題であり、

食物繊維を破砕して微細化する工夫がなされている。 

 

図1.4.3-25 食物繊維の技術課題と解決手段の分布 
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表1.4.3-29に食物繊維の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。原料転換や

生産方法によるコストダウンに関しては、テルモや松谷化学工業などを中心として特許出

願されている。食感の改善に関しては、松谷化学工業や日清製粉、昭和化工などから出願

されている。 

 

表1.4.3-29 食物繊維の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その１） 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換 雪印乳業        

ﾃﾙﾓ 2 
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞ
ｬﾝﾌﾞﾙ 
ｺﾘｱ ｱﾄﾐﾂｸ ｴﾅｼﾞ
ｰ ﾘｻｰﾁ INST 
はくばく    
ﾍﾙｼｰﾘｽﾎﾞﾝ 
松谷工業 
旭化成ﾌｱｲﾝｹﾑ 
協同組合鹿児島
ｱｸﾃｲﾌﾞﾍﾙｽ食品
研究所 
呉羽化学工業 
三菱東京製薬 
山陽手芸化工 
松谷化学工業 
日清製粉 
日東製粉 
日本ｹﾐｶﾙﾘｻｰﾁ 
日本製鋼所 
ｱﾝﾄﾞﾘﾕｰｽﾞ ｹﾋﾞﾝ
金 鵬凱 
大野 紀久雄 
渡辺 正中 

    

生産方法変換   松谷化学工業 
松谷化学工業2
雪印乳業 

松谷化学工業3
日本食品化工2
ｸﾗﾌﾄ ｼﾞｴﾈﾗﾙ ﾌｰ
ﾂﾞ 
ｸﾞﾘｺ協同乳業 
ｼｰ ﾋﾟｰ ｼｰ 
INTERN 
ｼﾞﾔﾊﾟﾝﾄﾞﾂｻ 
森永乳業 
三和興産 
鹿児島県経済農
業協同組合連合
会 

ｸﾞﾂﾄﾞﾏﾝ ﾌｲｰﾙﾀﾞ
ｰ 2 
ｼﾙｳﾞｲｱ ｼﾕｰﾙ 
日本たばこ産業 

ﾃﾙﾓ 

酵素処理・発酵 
日清食品 
日本食品加工  

あがつま農業協
同組合 
ﾃﾙﾓ       

昭和化工2 
ｺﾄﾌﾞｷ 
ﾏﾙｷﾝ食品 
協同乳業    

ｲﾝｸﾞﾚﾂﾄｼﾞﾖｰｼﾞｲ
ｰ 2 
日本製粉2 
他の会社等 
星野 栄三 

ﾛｹﾂﾄ ﾌﾚｰﾙ 麒麟麦酒    

化学的変性 
ﾐｼｶﾞﾝ ﾊﾞｲｵﾃｸﾉﾛ
ｼﾞｰ INST    

  

ﾌﾟﾛﾃｲﾝ ﾃｸﾉﾛｼﾞｰ
ｽﾞ 
旭家黒崎食品工
業 
押田 喜昭 

    ﾃﾙﾓ 
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表1.4.3-29 食物繊維の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その２） 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

物理的変性 群馬伝統食品    

日清製粉2 
ｵﾈｽﾀ ﾆﾕｰﾄﾘｼﾖﾝ 
ﾃﾙﾓ 
不二製油 
松谷工業 
ﾏﾙﾄﾓ 
明治製菓 
ﾕﾆｺﾛｲﾄﾞ 
伊藤ﾊﾑ 
伊那食品工業 
江崎ｸﾞﾘｺ 
但馬屋食品 
東洋製罐 
日清食品 
日本甜菜製糖  

旭化成 
日本たばこ産業
三井鉱山    

堀内食品工業    

組み合わせ ﾌｱﾝｹﾙ   

松谷化学工業2
ﾍﾙｼｰﾘｽﾎﾞﾝ 
雪印乳業 
富士ｴﾝﾀｰﾌﾟﾗｲｽﾞ

 

ｱｰﾙ ｴﾇ ｴｰ研究
所 
ﾃﾙﾓ 
ﾇﾄﾗｽｳｲｰﾄ 
ﾉﾊﾞﾙﾃｲｽ ﾆﾕｰﾄﾘｼ
ﾖﾝ 
ﾔｸﾙﾄ本社 
雪印乳業 

  

除去             

包埋 

塩屋醸造 
ﾂﾊﾞｲﾌｴﾙ ﾎﾞﾐｰ ﾁ
ﾂﾌﾟｽ 
日清食品 

         

添加 

旭化成2 
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞ
ｬﾝﾌﾞﾙ 
森下仁丹 
長谷川香料   

中埜酢店    

ﾌﾞﾘｽﾄﾙ ﾏｲﾔｰｽﾞ 
ｽｸｲﾌﾞ 
旭化成 
熊本製粉 
江崎ｸﾞﾘｺ 
中埜酢店 
日本製粉 
川野 信久 

ﾊﾞｲｵﾎﾟﾘﾏｰ ﾘｻｰﾁ     
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(17) 乳酸菌・ビフィズス菌に関する技術課題と解決手段 

乳酸菌やビフィズス菌は食物繊維やオリゴ糖などを分解し、有機酸を生成して腸内を酸

性にして有害菌の繁殖を防ぐ整腸作用を持つだけでなく、菌自体あるいは菌が生成する多

糖類が血清コレステロール低下作用や血圧効果作用、カルシウムの吸収促進、免疫賦活作

用などを有することが明らかになってきている。こうした複数の機能を有する乳酸菌やビ

フィズス菌を機能性食品として利用するための食品化技術に関する研究開発が行われてい

る。 

乳酸菌・ビフィズス菌の技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-26に示す。安定化と

コストダウンが課題の中心である。安定化に関しては、胃酸によるダメージを少なくして

腸内に菌を到達させたり、長期の冷蔵によっても生存率を高めたりする技術の開発が課題

であり、安定化剤の添加やカプセルなどへの封入（包埋）が解決手段となっている。 

 

図1.4.3-26 乳酸菌・ビフィズス菌の技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.4.3-30に乳酸菌・ビフィズス菌の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出

願人を示す。ヤクルト本社と雪印乳業から特許出願がされている。 
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表1.4.3-30 乳酸菌・ビフィズス菌の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段 

新規機能・
物質 

酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 
微生物 
活性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

動物抽出物               
植物抽出物          ﾔｸﾙﾄ本社     

微生物抽出物 雪印乳業              

蛋白質・ 
ペプチド 

              

脂質・脂肪酸              

糖・糖質               

食物繊維               

無機化合物               
その他物質              

 

表1.4.3-31に乳酸菌・ビフィズス菌の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示

す。松谷化学工業が生産方法変換によるコストダウンや効果向上に関する特許出願を行っ

ている。安定化に関する出願が多くの会社から出願されているが、特に出願件数の多いも

のは見られない。 

 

表1.4.3-31 乳酸菌・ビフィズス菌の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換     森永乳業 
参松工業 
三楽      

    

生産方法変換 

鐘紡2 
ﾚﾅｰﾀ ﾏﾘｱ ｱﾝﾅ ｶ
ﾊﾞﾘｴｰﾚ ﾍﾞｾﾘｰ 
光生薬品工業  

  
ｺｽﾓｽ食品 
ﾔｸﾙﾄ本社    

松谷化学工業3
新日本社 
斉藤 進 

松谷化学工業3   

酵素処理・発酵      明治製菓     

化学的変性             
物理的変性            

組み合わせ 
ﾔｸﾙﾄ本社 
森永乳業 

     わかもと製薬    

除去             

包埋 

ｲﾙｰﾔﾝ PHARM 
ｶｺﾞﾒ 
ﾊﾞﾘｵ ﾏｲｲｴﾘｰﾝ ｹ
ｽｸｿｽ 
ﾋﾞﾝｸﾞｰｸﾞﾚ 
森永乳業 
朝日麦酒 

         

添加 

ｶﾙﾋﾟｽ 
太陽化学 
ﾔｸﾙﾄ本社 
食品工業発展研
究所 
雪印ﾛｰﾘｰ 
雪印乳業 
大塚食品 

ﾔｸﾙﾄ本社         
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(18) 不飽和脂肪酸に関する技術課題と解決手段 

 ドコサヘキサペンタエン酸、エイコサペンタエン酸などの不飽和脂肪酸は、血清コレス

テロールの低下や血液凝固調節、痴呆の改善、発ガン抑制などのさまざまな生理機能を持

つことが明らかにされてきている。 

不飽和脂肪酸の食品化における技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-27に示す。 

不飽和脂肪酸は魚類などから抽出されており、高価なものとなっており、コストダウンが

大きな課題となっている。その解決手段として、微生物を用いた生産などが検討されてい

る。また、不飽和脂肪酸は酸化されやすく、安定化することも大きな課題となっている。

また、不飽和脂肪酸は独特の臭いを持っており、酸化されると戻り臭が強くなり、食品と

して適さなくなるという課題がある。こうした、臭いの改善と酸化安定性の向上のために、

安定剤の添加やグルテンなどで包埋するといった工夫がなされている。 

 

図1.4.3-27 不飽和脂肪酸の技術課題と解決手段の分布 
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表1.4.3-32に不飽和脂肪酸の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を

示す。明治乳業などから特許出願がなされている。 

 

表1.4.3-32 不飽和脂肪酸の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 
解決手段 

新規機能・物質 酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 
微生物活 
性化・抑制 

特定物質 
除去・代替

動物抽出物               

植物抽出物              

微生物抽出物              

蛋白質・ペプチド               

脂質・脂肪酸 明治乳業             

糖・糖質               

食物繊維               

無機化合物               

その他物質 ｻﾝﾄﾘｰ            

 

表1.4.3-33に不飽和脂肪酸の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。三楽

が、微生物を利用したドコサヘキサエン酸の生産方法に関する特許を8件出願しており、そ

の他、原料転換、生産方法変換によるコストダウンに関する出願人が多数ある。安定化に

関しては、多くの会社が出願しているが、特に出願数の多い出願人は見られない。 

 

表1.4.3-33 不飽和脂肪酸の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その１） 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換       

ｴﾌｱﾓﾙ 
ｽｺｼｱ ﾎｰﾙﾃﾞｲﾝｸﾞｽ 
ｾﾗﾆｰｽﾞ ﾍﾞﾝﾁﾔｰｽﾞ 
日本油脂 
明治乳業 
川崎製鉄 
相模中央化学研究所 
池田食研 
若月 克之 

    

生産方法 
変換 

森永乳業     

三楽8 
ｵﾒｶﾞﾃﾂｸ 3 
ｽｺｼｱ ﾎｰﾙﾃﾞｲﾝｸﾞｽﾞ 2 
ﾏｰﾃﾂｸ ﾊﾞｲｵｻｲｴﾝｼｽ 2 
ｻﾝﾄﾘｰ 
日本油脂 
ﾈｽﾚ 
明治製菓 
栄和食肉 
常盤薬品工業 
独立行政法人産業技術
総合研究所 
農林水産省九州農業試
験場長        

ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 
ｻﾝﾄﾘｰ 2 
ﾈｽﾚ 

酵素処理・ 
発酵 

日清ｵｲﾘｵ 
雪印乳業 
大川食品工業    

 
ｻﾝﾄﾘｰ 
ﾔｸﾙﾄ本社 
ﾅｶﾞｾ生化学工業 

旭電化工業 
旭化成 
日本たばこ産業 
日清製粉     

  

化学的変性 
相模中央化学研
究所       

          

物理的変性 最上 賢一 三楽       
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表1.4.3-33 不飽和脂肪酸の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その２） 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

組み合わせ 
日清ｵｲﾘｵ 
雪印乳業 
ﾔｸﾙﾄ本社 

雪印乳業      都吹     日清ｵｲﾘｵ 

ｱﾎﾞｯﾄ 3 
ｹｰﾀﾂｸ ﾌﾟﾗﾝﾅｰｽﾞ 
日本油脂 
ﾈｽﾚ 
ﾍﾙｽｴｲﾄﾞ 
三楽 
出光石油化学 
太陽堂薬品 
日東薬品工業 

  

除去             

包埋 

雪印乳業2 
ｴﾑｴｽｼｰ 
日本油脂 
鐘淵化学工業 
森下仁丹 
相模中央化学研
究所 
日本たばこ産業
日本水産     

月島食品工業 
理研化学工業 
ｻﾝﾍﾙｾﾝ 
ｼﾞﾔﾆﾌ ﾃﾂｸ      

       

添加 

ﾔｸﾙﾄ本社2 
ｶﾄﾎﾞﾙｸ ｲｵﾝ 
ｽｺｼｱ ﾎｰﾙﾃﾞｲﾝｸﾞｽ
日本油脂 
ﾜﾂｶｰ ﾊﾞｲｵｹﾑ 
旭電化工業 
阪本薬品工業 
三栄源ｴﾌ ｴﾌ ｱｲ 
三菱化学ﾌｰｽﾞ 
長谷川香料 
富士ﾋﾞﾊﾞﾚﾂｼﾞ 

太陽化学 
日本油脂 
ﾍﾞﾙﾘﾂﾁ 
旭電化工業 
鐘淵化学工業 
大協精工 
南紀梅干 

日本油脂2 明治乳業     
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(19) ミネラルに関する技術課題と解決手段 

 ミネラルの食品化における技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-28に示す。 

カルシウムやマグネシウムなどのミネラルの食品化では、これらいくつかのミネラルを

バランスよく補給する必要があり、組み合わせの工夫がなされている。また、カルシウム

などの吸収を促進する作用のある成分との組み合わせも研究されている。 

また、カルシウムを飲料などに用いる場合には、分散性を保つことが課題であり、分散

剤の添加などが研究されている。 

 

図1.4.3-28 ミネラルの技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.4.3-34にミネラルの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。

雪印乳業から糖などの新規機能に関する出願がなされている。 
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表1.4.3-34 ミネラルの機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 

解決手段 

新規機能・

物質 
酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 

微生物 

活性化・抑制 

特定物質 

除去・代替

動物抽出物 森永乳業             

植物抽出物              

微生物抽出物              

蛋白質・ 

ペプチド 

明治製菓2 

ｻﾝﾄﾘｰ 

太陽化学 

    
雪印乳業 

明治乳業   
      

脂質・脂肪酸 雪印乳業               

糖・糖質 雪印乳業3      ﾎﾟｰﾗ化成工業       

食物繊維               

無機化合物 
雪印乳業 

ｻﾝﾄﾘｰ     
            

その他物質 

明治製菓 

太陽化学 

雪印乳業 

           

 

表1.4.3-35にミネラルの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。雪印乳業

などを中心に原料転換、生産方法変換によるコストダウンに関する特許出願がなされてい

る。また、安定化技術に関しては、雪印乳業や丸尾カルシウムなどから特許が出願されて

いる。 

 

表1.4.3-35 ミネラルの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その１） 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化

原料転換 
明治乳業 
雪印乳業 

ﾔｽﾏ   

ﾄｷﾜ漢方製薬2 
雪印乳業2 
大村 悌治郎2 
大塚食品2 
ｱﾄﾞﾎﾟｽﾄ 
ｱﾛﾏ化学機械工業 
ｴﾑﾋﾟｰｼﾞｰ 
ｷﾂｺｰﾏﾝ 
ｷﾕｰﾋﾟｰ 
ﾋﾞﾂｸﾞ ﾍﾞｱ ﾊﾞｲｵ 
ﾌｼﾞﾂｸｽ 
ﾌﾘｰｽﾗﾝﾄ ﾌﾞﾗﾝｽﾞ 
ﾛﾂﾃ 
伊藤忠飼料 
環境保全研究所 
協和醗酵工業 
坂本薬草園 
山之内製薬 
新日本社 
赤穂化成 
村樫石灰工業 
大塚製薬工場 
朝日麦酒 
日本環境薬品 
日本製紙 
日本甜菜製糖 
白石中央研究所 
並木 秀男     

雪印乳業2 
山之内製薬 
焼津ﾐｰﾙ協業組合 
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表1.4.3-35 ミネラルの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その２） 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化

原料転換 
（続き） 

   

筧田 孝嗣 
山川 朝源 
所 森雄 
松 清嗣 
長田 政俊 

  

生産方法変換 

雪印乳業5 
ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝ
ﾌﾞﾙ 
ｶﾙﾋﾟｽ 
明治乳業     

旭化成 
山之内製薬 
雪印乳業 
向井 トヨ子 
今山 秀孝 
山口 水春    

宝酒造 
佐竹製作所    

雪印乳業3 
森永乳業2 
ｵﾘｴﾝﾀﾙ酵母工業 
ｻﾝｽﾀｰ 
ﾏﾘｰﾝﾊﾞｲｵ 
明治乳業 
丸善製薬 
丸尾ｶﾙｼｳﾑ 
協和醗酵工業 
新日本社 
大塚食品 
竹原化学工業 
東洋精米機製作所
和光堂 
遠藤 美夫 
中野 昌俊     

ﾊﾞｲｵﾂｸｽ 
ﾌｼﾞﾂｸｽ 
三菱ﾏﾃﾘｱﾙ 
雪印乳業 
太子食品工業 
佐藤 勝紀 

  

酵素処理・発酵 
雪印乳業 
小川香料     

雪印乳業     紀文ﾌｰﾄﾞｹﾐﾌｱ     三協食品工業     

化学的変性 

ﾈｽﾚ 
ﾋﾞｸﾞﾍﾞｱ ﾊﾞｲｵ 
不二製油 
江崎ｸﾞﾘｺ 
三井石油化学工業 
太平化学産業 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬ
ﾝﾌﾞﾙ 
森永乳業 

明治乳業 明治乳業 

雪印乳業 
味の素 
ﾈｽﾚ 
ｼﾞ ｽﾝ ｷﾕ     

  

物理的変性 

丸尾ｶﾙｼｳﾑ 5 
明治乳業3 
雪印乳業2 
竹原化学工業2 
ｶﾙﾋﾟｽ 
北海道共同石灰 
明治乳業 
理研ﾋﾞﾀﾐﾝ 

  
三井石油化学工
業        

      

組み合わせ 
雪印乳業3 
ﾎｰﾕｰｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
森永乳業     

森永乳業 
太陽化学 
ｸﾗﾌﾄ ﾌｰﾂﾞ 
ﾔｸﾙﾄ本社 

   

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬ
ﾝﾌﾞﾙ 3 
雪印乳業3 
宝酒造3 
ｷﾚｽﾄ技研2 
森永製菓2 
仙味ｴｷｽ2 
明治製菓2 
清沢 功2 
味の素 
ｱﾎﾞﾂﾄ 
ｵｸｾﾞﾝ 
ｷﾂｾｲ薬品工業 
ｷﾕｰﾋﾟｰ 
ｻｸﾏ製菓 
ｻﾎﾟｰﾄ 
ｻﾝﾄﾘｰ 
ｾﾞﾘｱ新薬工業 
ｾｰﾚﾝ 
太陽化学 
東洋新薬 
日本油脂 
ﾆﾕｰﾌｰﾄﾞ ｸﾘｴｰｼﾖﾝ
技術研究組合 
ﾈｽﾚ 
ﾌｼﾞﾂｸｽ 
ﾌｼﾞﾐ研究所 
ﾍﾞｰ ｱｰ ｴｽ ｴﾌ 
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表1.4.3-35 ミネラルの食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その３） 

課題 
解決手段 

安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化

組み合わせ 
（続き） 

    

ﾎｳｹﾝ 
ﾏｸﾞｵｰﾙｻｲｴﾝｽ 
森永乳業 
ﾛﾂﾃ 
旭化成工業 
王子ｺｰﾝｽﾀｰﾁ 
丸尾ｶﾙｼｳﾑ 
紀文ﾌｰﾄﾞｹﾐﾌｱ 
新潟県央研究所 
江崎ｸﾞﾘｺ 
三共ﾌｰﾂﾞ 
三養ｼﾞｴﾈﾂｸｽ 
昭和産業 
伸栄ﾌｴﾙﾒﾝﾃﾂｸ 
太子食品工業 
日本水産 
白石中央研究所 
北海道 
ﾊﾝ ｻﾝ ｷｰ 
鎌田 慶弘 
松本 喜代一 
生田 多恵子 
西村 雅彦 
川島 敏夫 

 

除去 
ｻﾝﾍﾞｰｽﾌｰﾄﾞ 
丸尾ｶﾙｼｳﾑ 

  ﾆﾁﾓｳ 日本製粉      
森永製菓 
宝酒造 
ﾀｲﾑｱｿｼｴｲﾂ    

  

包埋 

ﾏｸﾞｵｰﾙｻｲｴﾝｽ 
ｷﾃｲｰ 
新田ｾﾞﾗﾁﾝ 
ﾔｸﾙﾄ本社 
ﾌｱﾝ ｶﾙﾛｽ ﾌｴﾛｰﾆ 

ﾜｰﾅｰ ﾗﾝﾊﾞｰﾄ 
ﾔｸﾙﾄ本社 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬ
ﾝﾌﾞﾙ 

      

添加 

丸尾ｶﾙｼｳﾑ 6 
三栄源ｴﾌ ｴﾌ ｱｲ 4 
第一工業製薬4 
ﾔｸﾙﾄ本社3 
ﾈｽﾚ 2 
森永乳業2 
雪印乳業2 
ｶﾙﾋﾟｽ 
ｷﾕｰﾋﾟｰ 
太陽化学 
ﾆｺﾆｺのり 
不二製油 
明治乳業 
旭化成工業 
関西酵素 
三菱化成 
日本たばこ産業 
味の素ｾﾞﾈﾗﾙﾌｰﾂﾞ 
理研ﾋﾞﾀﾐﾝ     

旭化成3 
ﾊｳｽ食品 
明治製菓 
森永乳業 
ﾔｸﾙﾄ本社 
ﾕﾆﾁｶ 
大正製薬     

明治乳業 
ｶﾗﾝﾃ 

不二製油     
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(20) その他の複数機能に関する技術課題と解決手段 

生薬やハーブといった生体調節作用のある事が知られているその他の複数機能をもっ

た食材の技術課題とその解決手段の分布を図1.4.3-29に示す。機能が知られている食品成

分を機能性食品にする技術の課題としては、コストダウンが中心であり、生産方法の変換

や未利用資源の活用などの原料転換が解決手段となっている。 

 

図1.4.3-29 その他の複数機能の技術課題と解決手段 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表1.4.3-36にその他の複数機能の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願

人を示す。林原生物化学研究所から、糖などの新規機能に関する特許が出願されている。 
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課　　題 1990 年から 2002 年７月

出願の公開 
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表1.4.3-36 その他の複数機能の機能解明と利用に関する技術課題と解決手段の出願人 

課題 

解決手段 

新規機能・

物質 
酵素反応 代謝 吸収 血中濃度 

微生物 

活性化・抑制 

特定物質 

除去・代替

動物抽出物               

植物抽出物 

林原生物化学

研究所 

日本油脂 

           

微生物抽出物              

蛋白質・ 

ペプチド 
              

脂質・脂肪酸              

糖・糖質 
林原生物化学

研究所 
            

食物繊維               

無機化合物               

その他物質 

林原生物化学

研究所2 

日清ｵｲﾘｵ 

森永乳業 

           

 

表1.4.3-37にその他の複数機能の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人を示す。

生産方法変換によるコストダウンに関して、林原生物化学研究所や雪印乳業、明治乳業な

どから特許が出願されている。原料転換によるコストダウンに関する特許出願も多数なさ

れているが、特に出願数の多いものは見られない。 

 

表1.4.3-37 その他の複数機能の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その１） 
 課題 

解決手段 
安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換 

ﾕﾆﾁｶ 
協和醗酵工業 
林原生物化学研
究所 

群栄化学工業 
武田食品工業  

不二製油 
鐘淵化学工
業 

ｱﾋﾟ3 
ﾀﾏ生化学2 
ﾛﾂﾃ ｻﾝｶﾝ 2 
呉羽化学工業2 
住友重機械工業2 
日本ﾙｲﾎﾞｽﾃｲｰ本社2
楠本 季一3 
須見 洋行2 
ｱｲ ﾃｲ ﾋﾞ ｴｽ 
ｱｻﾋﾋﾞｰﾙ薬品 
ｱｰﾁﾔｰ ﾀﾞﾆｴﾙｽﾞ ﾐﾂﾄﾞ
ﾗﾝﾄﾞ 
ｱﾝｽﾁ. ﾅｼｵﾅﾙ ﾄﾞ ﾗ ﾙｼ
ｴﾙｼﾕ ｱｸﾞﾉﾛﾐｸ 
ｳﾞｱﾙﾄ 
ｳｲﾙ ｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
ｴﾌ ﾎﾌﾏﾝ ﾗ ﾛｼﾕ 
ｵﾂｸｽ 
ｵｰﾐﾔ薬業 
ｶｺﾞﾒ 
ｷﾂｺｰﾏﾝ 
ｻｸﾏ製菓 
ｻﾝｷﾞ 
ｻﾝﾋﾞｰﾄｳｴﾝﾃｲﾜﾝ 
ｽﾃｰﾄ ｵﾌﾞ ｲｽﾗｴﾙ ﾐﾆｽ
ﾄﾘｰ ｵﾌﾞ ｱｸﾞﾘｶﾙﾁﾔｰ 
林原生物化学研究
所 
ﾌｱﾙﾏｼｱ ｱﾝﾄﾞ ｱﾂﾌﾟｼﾞ
ﾖﾝ 
ﾌｱﾝｹﾙ 
ﾌﾟﾛﾃｲﾝ ﾃｸﾉﾛｼﾞｰｽﾞ 
INTREN 
ﾍﾞｰ ｱｰ ｴｽ ｴﾌ 
ﾍﾞｰﾀｰﾃｲｰﾝ 

明治乳業 

雪印乳業 
ｸﾚｽﾄﾔﾝｽｺｴ ﾎｽﾞﾔ
ｲｽﾄｳﾞｵ ｱｸﾞﾛﾌｲﾙ
ﾏ        
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表1.4.3-37 その他の複数機能の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その２） 
 課題 

解決手段 
安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

原料転換 
（続き） 

   

ﾐﾅﾄ製薬 
明治乳業 
ﾒﾃﾞｲｱ ﾌﾟﾗｲｽ 
ﾔﾏｻ醤油 
ﾕﾀﾞ工業 
ﾗｼｴﾙ製薬 
ﾘﾉｷｱ 
ﾙｳ研究所 
愛媛柑橘資源開発
研究所 
伊藤園 
一丸ﾌｱﾙｺｽ 
稲畑香料 
沖縄県 
会津天宝醸造 
丸善製薬 
救心製薬 
協同乳業 
協和醗酵工業 
熊本製粉 
江崎ｸﾞﾘｺ 
坂本ﾊﾞｲｵ 
三井ﾍﾙﾌﾟ 
昭和産業 
焼津水産化学工業 
鐘紡 
上薬研究所 
神戸天然物化学 
赤穂化成 
相模中央化学研究
所 
大忠 
大塚薬品工業 
竹本油脂 
長岡香料 
天野ｴﾝｻﾞｲﾑ 
東菱ﾍﾙｽｹｱ 
東洋水産 
日研ﾌｰﾄﾞ 
日立造船 
農林水産省果樹試
験場長 
農林水産省四国農
業試験場長 
八重山殖産 
備前化成 
武田薬品工業 
北京市営養源研究
所 
名古屋製酪 
ﾓｰﾘｼﾞｵ ﾙｶ 
横住 純子 
近藤 尭 
権 泰鳳 
青木 美男 
曽根 久雄 
池田 正子 
萩原 義秀 
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表1.4.3-37 その他の複数機能の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その３） 
 課題 

解決手段 
安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

生産方法変換 

林原生物化学研
究所4 
朝日麦酒3 
三栄源ｴﾌ ｴﾌ ｱｲ
2 
武田食品工業2 
ｱﾋﾟ 
ｱﾎﾞﾂﾄ 
ｴﾑ ﾋﾟｰ ﾜｲ ﾌｰｽﾞ 
ｶﾙﾋﾟｽ食品工業 
ｼｰｱﾝﾄﾞｼﾞｰﾊﾞｲｵｼ
ｽﾃﾑ 
東洋新薬 
ﾄﾞｸﾄﾙ ｳｲﾙﾏｰﾙ ｼ
ﾕﾜｰﾍﾞ 
ﾈｽﾚ 
ﾊﾙｴﾝｼﾞﾆｱﾘﾝｸﾞ 
ﾍﾞｰ ｱｰ ｴｽ ｴﾌ 
ﾏｸﾆｰﾙ ﾋﾟｰ ﾋﾟｰ 
ｼｰ 
明治乳業 
森永乳業 
ﾔｸﾙﾄ本社 
ﾕﾘｶ 
一丸ﾌｱﾙｺｽ 
光栄通商 
常盤薬品工業 
森川健康堂 
雪国まいたけ 
大正製薬 
日研化成 
中島 忠孝 

池田食研2 
日健総本社2 
ｵﾘｴﾝﾀﾙ酵母工業
ｻﾎﾟｰﾄ 
太陽化学 
ﾀｷｻﾞﾜ漢方廠 
ﾃｲｴﾑ技研 
ﾔｸﾙﾄ本社 
ﾗｲｵﾝ 
丸善製薬 
幸茸園 
湘南香料 
青山ｴｽ ｴﾌ ｲｰ 
大阪薬品研究所
東洋精糖 
日空工業 
林兼産業 
稲見 保 
塩田 高久 
江口 光市郎 
瀬川 幸継   

太陽化学 
ﾔｺﾌﾞｽ ｽﾞｼﾔﾙﾄ 
ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 
越後製菓 
山興商事 
雪印乳業 
高井 巧夫 

林原生物化学研
究所9 
雪印乳業7 
明治乳業5 
ｱﾋﾟ 3 
ｷﾂｺｰﾏﾝ 3 
応微研3 
ｸﾞﾝｾﾞ 2 
ｼｰﾌｰﾄﾞ ｽﾃﾗ 2 
ﾀﾏ生化学2 
ﾎﾟｰﾗ化成工業2
森永乳業2 
協同健康自然食
品2 
山之内製薬2 
森川健康堂2 
東京油脂工業2
日本ｸﾞﾘｰﾝｳｴｰﾌﾞ
2 
味の素 
ｱｰﾁﾔｰ ﾀﾞﾆｴﾙｽﾞ 
ﾐﾂﾄﾞﾗﾝﾄﾞ 
ｱﾙｿｱ本社 
ｴﾊﾞﾗ産業 
ｴﾙﾌﾞ 
ｵｰﾃﾞｲﾋﾟｰ 
ｵﾘｻﾞ油化 
ｶﾑﾋﾟﾅ ﾒﾙｸﾆ 
ｶﾙﾋﾟｽ食品工業 
ｷﾘﾝ堂 
ｸﾗﾌﾄ ﾌｰﾂﾞ 
ｸﾞﾘｰﾝﾏｰｹﾃｲﾝｸﾞ 
ｸﾛﾚﾗｻﾌﾟﾗｲ 
ｺｽﾓｽ食品 
ｺﾞｰﾙﾄﾞ興産 
ｻﾝｽﾀｰ 
ｼﾊﾞﾔｷﾞ 
ｼﾔﾌﾞﾛﾝ 
東洋新薬 
ﾄﾞｸﾄﾙ ｳｲﾙﾏｰﾙ ｼ
ﾕﾜｰﾍﾞ 
ﾅﾁﾕﾗﾙ ｶﾛﾁﾝ 
日本油脂 
ﾇﾄﾘｼｱ 
ﾈｽﾚ 
ﾉﾎﾞ ﾉﾙﾃﾞｲｽｸ 
ﾋﾟｰｽﾞｺﾐﾕﾆｹｰｼﾖﾝ
ｽﾞ 
不二製油 
ﾍﾞｰ ｱｰ ｴｽ ｴﾌ 
ﾕﾀﾞ工業 
ﾛﾂﾃ 
旭電化工業 
遠赤青汁 
遠藤製餡 
沖縄ﾕｰｶﾘﾌｱｰﾑ 
加ト吉 
加好鶴 
叶匠寿庵 
丸善製薬 
共成製薬 
群栄化学工業 
鍵庄 
呉羽化学工業 
高砂香料工業 
坂本バイオ 
三栄源ｴﾌ ｴﾌ ｱｲ
鐘紡 
森永製菓 
静家 
赤穂化成 
千代田化工建設
川崎製鉄 

明治乳業2 
ﾔｸﾙﾄ本社2 
林原生物化学研
究所 
松谷工業 
森永乳業 

中垣技術士事務
所 
ﾘｰ ｻﾝ ｼﾞﾕﾝ 
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表1.4.3-37 その他の複数機能の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その４） 
 課題 

解決手段 
安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

生産方法変換 

（続き）    

全国農業協同組
合連合会 
全薬工業 
大山乳業農業協
同組合 
大洋漁業 
但馬屋食品 
中外製薬 
独立行政法人産
業技術総合研究
所 
独立行政法人食
品総合研究所 
日健食品 
日本ｸﾛｰﾑ工業 
日本農産工業 
農事組合法人
川崎新茸生産組
合 
農畜産業振興事
業団 
備前化成 
菱重商事 
富士杜仲 
蜂の宝本舗 
李 春艶 
ｴｼﾞﾄ ｷﾞｵｷﾞｽ ｾﾞ
ﾙﾍﾞｷﾞｴｽｾﾞﾁ ｷﾞｱ
ﾙ 
ｾﾞﾝ ﾌｱ ﾔﾝ 
ﾔﾝ ﾂｴﾝﾎｱ 
臼井 浩紹 
横山 司甫 
梶原 輝光 
岩谷 明 
金子 拓 
金子 由起子 
権 泰鳳 
原 三郎 
原田 靖 
呉 暁聞 
黒岩 東五 
崎浜 秀幸 
芝 耕三郎 
小山 陽 
小泉 豊 
小沢 啓一 
深沢 新治 
洗 幸夫 
村井 幸江 
太田 敏行 
大城 清利 
竹内 寿 
田中 美穂 
田頭 栄治郎 
藤井 大助 
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表1.4.3-37 その他の複数機能の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その５） 
 課題 

解決手段 
安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

酵素処理・発酵 紀文ﾌｰﾄﾞｹﾐﾌｱ  

明治乳業2 
ｺﾝﾋﾞ 
林原生物化学研
究所 
ﾋﾟﾕｱﾗｲﾌｼﾞﾔﾊﾟﾝ 
ﾌﾟﾙﾑｳｵﾝ食品 
応微研 
森永製菓 
生物農業研究所
雪印乳業 
中田産業 
免疫代謝薬製造
湧永製薬 
米田 実 
片野 静次 
ﾁｴｲｷﾝ ｽﾀｰﾘﾝｸﾞ 

古橋 広次 
太田 敏行 

林原生物化学研
究所4 
明治乳業 
ﾕﾆﾘｰﾊﾞ 
雪印乳業 

大塚製薬 
明治乳業      

日本食品
化工    

化学的変性 ﾎｰﾈﾝｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 

ｺﾘｱ ﾌｰﾄﾞ ﾘｻｰﾁ 
INST 
ｺﾝﾍﾟﾂｸｽ 
京都栄養化学研
究所 
雪印乳業 
日本食品化工 
湧永製薬 
境 功 
沈 喜燮 

  ﾔｸﾙﾄ本社     

物理的変性 
片山化学工業研
究所      

群栄化学工業 
明治乳業    

日本油脂 
奥本製粉 
江崎ｸﾞﾘｺ 
西川ｺﾞﾑ工業 
大阪薬品研究所
東陶機器 
東洋企業 
長谷部 和子 
鈴木 真智子 

      

組み合わせ 

林原生物化学研
究所 
日東電工 
ﾊﾞｲｵｻｲｴﾝｽ 
御木本製薬 
黒岩 東五 

太陽化学2 
ｴｰｺｰ産業 
ｻﾝ ﾌﾟﾛｼﾞｪｸﾄ 
ｻﾝｽﾀｰ 
東洋新薬 
ﾆﾁﾛ 
林原生物化学研
究所 
応微研 
焼津水産化学工
業 

  日本油脂2 

ﾛﾀﾞｰｽ ｸﾛﾂｸﾗｰﾝ 2 
江崎ｸﾞﾘｺ2 
雪印乳業2 
理研化学工業2 
ｱﾋﾟ 
ｱﾙﾌｱｰ食品 
ｴｽ ｶｰ ﾍﾞｰ ﾄﾛｰｽﾄﾍﾞﾙｸ 
ｵｰﾐﾔ薬業 
ｶﾞｲｱ 
ｶﾙﾋﾟｽ 
ｹﾝﾃﾂｸ 
ｺｰﾜﾃｸﾉｻｰﾁ 
日清ｵｲﾘｵ 
ﾈｽﾚ 
ﾌｱﾝｹﾙ 
不二製油 
ﾎﾟｰﾗ化成工業 
ﾏｰｽﾞ 
明治乳業 
ﾒﾄﾞｼﾞｴﾆﾂｸ ｸﾞﾙｰﾌﾟ 
京都栄養化学研究所 
九州ｷﾄｻﾝ 
高技術研究所 
三重化糧 
雪里 
太陽化学 
大阪薬品研究所 
大正製薬 
大和化成工業 
日本ｸﾞﾘｰﾝｳｴｰﾌﾞ 
日本医学 
富士健康研究会 
井端 英雄 
石丸 幹二 
大南 芳子 
中川 栄一 
藤井 武司 
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表1.4.3-37 その他の複数機能の食品化に関する技術課題と解決手段の出願人（その６） 
 課題 

解決手段 
安定化 味・臭いの改善 食感の改善 コストダウン 効果向上 安全化 

除去 
大日本明治製糖 
日本油脂 
ﾛｹﾂﾄ ﾌﾚｰﾙ    

ｱﾙﾌｱﾃﾂｸ 
ｵﾙｶﾞﾉ 
ﾀｶﾗﾊﾞｲｵ 
林原生物化学研
究所 
ﾎｰﾈﾝｺｰﾎﾟﾚｰｼﾖﾝ 
仙味ｴｷｽ 
大塚製薬 
長岡実業 
備前化学 
名古屋製酪 
萩原 義秀 

  不二製油   
ﾀﾞｲｾﾙ化学
工業    

包埋 

田中 美穂3 
徳永 謙二2 
ｻﾝ ｹﾝ 2 
他の会社等3 
上地 孝栄   

太陽化学3 
ｴﾐﾕﾊﾞｰﾁｶｼﾞﾔﾊﾟﾝ
丸善製薬 
小川香料 
真圧心ｸﾘﾆﾂｸ 
林原生物化学研
究所 
竹内 康直 

       

添加 

ﾔｸﾙﾄ本社2 
日本ｻｰﾌｱｸﾀﾝﾄ工
業2 
ｵﾘｴﾝﾀﾙ酵母工業 
ｻﾝ ｹﾝ 
ｻﾝﾄﾘｰ 
ｽﾋﾟﾙﾘﾅ研究所 
太陽化学 
東洋新薬 
日本油脂 
ﾋｶﾞｼﾏﾙ醤油 
ﾌｱﾝｹﾙ 
松谷工業 
ﾐﾖｼ油脂 
明治乳業 
ﾒﾃﾞｲｺｽｾﾘｰｻﾞ 
横浜油脂工業 
協和醗酵工業 
三生医薬 
三島食品 
三菱化学ﾌｰｽﾞ 
鐘紡 
全国農業協同組
合連合会 
大塚製薬工場 
日東電工 
日本製粉 
富士化学工業 

丸善製薬2 
味の素 
太陽化学 
不二製油 
ﾔｸﾙﾄ本社 
ﾛｰﾄ製薬 
旭油脂 
沖縄ﾕｰｶﾘﾌｱｰﾑ 
化研 
吉富製薬 
三星食品 
山本芳翠園 
鐘淵化学工業 
西川ゴム工業 
雪国まいたけ 
日本ｷﾁﾝ ｷﾄｻﾝ 
鈴木 健司 
玄 景泰    

ｸｳｴｽﾄ INTERN ﾈｰ
ﾃﾞﾙ 
ﾌﾞｰﾑ 
山田 三千勝 
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 機能性食品に関する出願明細書に５回以上引用されている文献を引用回数の多い順に表

1.5-1 に示す。 

 

表 1.5-1 引用回数の多い機能性食品関連特許文献（その１） 

No. 
被引用特許 

出願人名 
発明の名称 

被引用 

回数 

自社 

引用回数

他社 

引用回数 
備考 

1 
特許第 2544302  

ミナト製薬 
麦若葉粉末の製造方法 13 0 13 

6 回は東洋新薬によ

る引用 

2 
特開平 8-173111 

キーコーヒー 

コーヒー葉茶及びその製造方

法 
12 0 12 

6 回は東洋新薬によ

る引用 

3 
特許 3089596 

神奈川県 

茶におけるγ－アミノ酪酸の

蓄積方法 
12 0 12 

12回全て東洋新薬に

よる引用 

4 
特公平 5-3453 

花王石鹸 

生体内過酸化脂質生成抑制剤

組成物 
12 0 12 

12回全てポーラ化成

工業による引用 

5 
特公平 5-3454 

花王石鹸 

皮膚過酸化脂質生成抑制剤組

成物 
12 0 12 

12回全てポーラ化成

工業による引用 

6 
特開平 2-193930 

ツムラ 
ラジカル消去剤 12 0 12 

12回全てポーラ化成

工業による引用 

7 
特許 2802434 

一丸フアルコス 

植物抽出物からなる過酸化脂

質生成抑制剤 
12 0 12 

12回全てポーラ化成

工業による引用 

8 
特開平 2-264727  

一丸フアルコス 

植物抽出物からなる過酸化脂

質生成抑制剤 
12 0 12 

12回全てポーラ化成

工業による引用 

9 
特公平 7-73477 

武蔵野免疫研究所 
脂質過酸化抑制剤・食品 12 0 12 

12回全てポーラ化成

工業による引用 

10 
特開平 3-221587 

大日本ｲﾝｷ化学工業 
水溶性抗酸化剤 12 0 12 

12回全てポーラ化成

工業による引用 

11 
特許 2514860 

アサヒビール 

活性酸素消去作用を有するホ

ップ抽出物とその利用 
12 1 11 

11回はポーラ化成工

業による引用 

12 
特開平 4-247010 

鐘紡 
美白化粧料 11 0 11 

11回全てポーラ化成

工業による引用 

13 
特開平 4-69343 

一丸フアルコス他 

植物抽出物からなる過酸化脂

質生成抑制剤 
11 0 11 

11回全てポーラ化成

工業による引用 

14 
特開平 5-276963 

川崎製鉄 

ドコサヘキサエン酸の製造方

法 
10 0 10 

10回全て三楽による

引用 

15 
特公平 7-488 

雪印乳業 

液中での分散安定性の良好な

炭酸カルシウムの調製法 
9 0 9 

6 回は丸尾カルシウ

ムによる引用 

16 
米国特許 3,600,186 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ

低カロリー脂肪含有食品組成

物 
8 0 8  

17 

特開平 9-65836 

ホクレン農業協同組

合連合会 

α－グルコシダーゼ阻害剤、

それを含む糖組成物、甘味料、

食品及び飼料 

8 0 8  

18 
特公昭 63-29973 

旭化成 
新規な飲料及びその製造方法 7 0 7 

5 回は丸尾カルシウ

ムによる引用 

19 
特開昭 59-152311 

サンスター 
口腔用組成物 7 0 7  

注）ゴチックで表記した文献は今回の対象範囲に含まれるもの 

1.5 サイテーション分析
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表 1.5-1 引用回数の多い機能性食品関連特許文献（その２） 

No. 
当該公報番号 

出願人名 
発明の名称 

被引用 

回数 

自社 

引用回数

他社 

引用回数 
備考 

20 
特許 2630783 

ニチレイ他 

抗腫瘍作用を有する中性多糖

体の製法 
7 0 7  

21 
特許 2646361 

ニチレイ他 

抗腫瘍作用を有する酸性多糖

体の製法 
7 0 7  

22 
特開平 2-78630 

ニチレイ他 
抗腫瘍剤 7 0 7  

23 
特許 3088787 

三井農林 
シユクラーゼ活性阻害剤 7 0 7 

6 回は日本合成化学

工業による引用 

24 
特公平 7-95922 

ミヨシ油脂 

高水分油中水型｣乳化油脂組

成物 
6 0 6 

4 回は森永乳業によ

る引用 

25 
特公平 6-9472 

渡辺道子 

アレルゲンを除去した穀類の

製造方法 
6 0 6  

26 
特許 2962730 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ

中鎖脂肪酸および長鎖脂肪酸

を含有するトリグリセリドか

ら製造される低カロリー脂肪

6 0 6  

27 
特許 2943826 

丸尾カルシウム 

炭酸カルシウムの製造方法及

び該炭酸カルシウムを含有す

る牛乳組成物 

6 1 5  

28 
特公昭 59-53834 

カルピス食品工業 

タンパク質含有酸性飲料の製

造方法 
6 0 6 

4 回はｱｰﾙ ｴﾇ ｴｰ研

究所による引用 

29 
特公平 3-24191 

明治乳業 

強化用カルシウム塩、その製

法及び利用 
6 0 6  

30 
特公平 6-96537 

雪印乳業 

血清コレステロール上昇抑制

剤 
5 2 3  

31 
特許 2628862 

明治乳業 

高蛋白低脂肪酸性ポイップク

リーム 
5 0 5 

3 回は不二製油によ

る引用 

32 
特公平 5-989 

月島食品 

エイコサペンタエン酸強化食

品の製造方法 
5 0 5  

33 
特開昭 64-90131 

資生堂 
リパーゼ阻害剤 5 0 5  

34 
特公平 7-73507 

森永乳業 

低分子量ペプチド組成物およ

びその製造方法 
5 1 4  

35 
特開平 3-219872 

明治製菓 
リパーゼ阻害剤 5 0 5  

36 
特公平 2-7616 

明治製菓 
健康飲食品 5 3 2  

37 
特許 3098559 

花王 
脂肪肝予防又は治療剤 5 0 5  

38 
特許 2602387 

ロッテ 
リパーゼ阻害剤 5 1 4  

39 
特公昭 58-20266 

ヤクルト本社 

ﾋﾞﾌｨﾄﾞﾊﾞｸﾃﾘｳﾑ菌の増殖促進

性組成物及びその製造法 
5 0 5  

40 
特公昭 63-32421 

旭電化工業 

クリーム状組成物およびその

製造に適した油脂組成物 
5 0 5 

4 回は不二製油によ

る引用 

41 
特公昭 62-34379 

不二製油 
酸性乳化食品の製造方法 5 3 2  

注）ゴチックで表記した文献は今回の対象範囲に含まれるもの 
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引用回数が 10 回以上のものは 14 件あるが、これらはいずれも特定の企業が複数の出願

において引用している場合が多く、多数の研究開発で参考にされているというわけではな

い場合が多い。 

図 1.5-1 に東洋新薬による麦若葉粉末およびその主要成分であるγ－アミノ酪酸に関連

した特許の引用関係を示す。ミナト製薬の出願（特許第 2544302）およびキーコーヒーによる

出願（特開平 8-173111）は、東洋新薬による引用が半数を占め、神奈川県による出願（特許

3089596）は東洋新薬からの引用だけとなっている。ただし、前者は東洋新薬以外の企業に

よっても多数引用されており、当該技術分野における基本的な出願の一つであることが分

かる。 

 

図 1.5-1 東洋新薬等による麦若葉、γ－アミノ酪酸関連特許の引用 

 

特許第2544302号 

ミナト製薬 

麦若葉粉末の製造方法 

 

刈り取った麦若葉を洗浄し、塩と重曹を

混合、加熱した後、乾燥し、粉砕する 

特許3089596 

神奈川県 

茶におけるγ－アミノ酪酸の蓄積方法

 

蒸熱する前の茶葉に、加熱作用のある

波長域の赤外線を照射して GABA を蓄

積させる 

東洋新薬 

特開2001-340062  

特開2002-226 

特開2002-213 

東洋新薬 

特開2001-309766  

特開2001-352942  

特開2002-228 

東洋新薬 

特開2001-352941  

特開2002-227  

特開2002-214  

特開2002-45147  

特許3289007 γ－アミノ酪酸含量が

高められた麦若葉粉末 

特開2002-58458 

東洋新薬 

特許3086820 麦若葉粉末 

特開2002-58445 

東洋新薬 

特開2002-58446 

東洋新薬 

特開2001-314170 

特開2002-58447 

特許3001880 服部 利光 

特開2001-299227 東和化成工業 

特開2001-314172 明治乳業 

特開2001-309767 江崎グリコ 

特開2002-34453 花王  

特開2002-229 エス エフ シ－  

特開2002-58452 西村 雅彦 

特開2002-45148 高島 広雄 

特開2002-60344 アミノアツプ化学 

特開2002-216 日本糖尿食研 

特開2001-352944 伊藤ハム 

特許3177612 ｼﾞｪｰ ｼｰ ﾋﾞｰ、 

嘉島 康二、林 肇輝 

特開2000-300210 ﾃﾞｻﾞｲﾅｰﾌｰｽﾞ協会 

特開平8-173111号 

キーコーヒー 

コーヒー葉茶及びその製造方法 

 

茶葉の代わりに、コーヒー生葉を利用す

る飲料の製造方法 
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 表 1.5-1 の No.４～13 までの特許については、1992 年から 1996 年にかけてポーラ化成

工業が出願した一連の特許がいずれも先行文献として引用しているために引用回数が多く

なっている。No.４～13 までの特許については自社による引用もポーラ化成工業以外の他

社による引用もほとんどない。No.４～13 の特許を含むポーラ化成工業による抗活性酸素

関連特許の引用関係を図 1.5-2 に示す。 

 

図 1.5-2 ポーラ化成工業による抗活性酸素関連特許の引用 

 

 

 図 1.5-3 にホクレン農業協同組合連合会によるα－グルコシダーゼ阻害剤に関する出願

（特開平 9-65836）の引用関係を示す。図 1.5-4 に雪印乳業による血清コレステロール上

昇抑制剤に関する出願（特公平 6-96537）の引用関係を示す。両者とも多数の企業に引用

されている。特に雪印乳業の出願は自社による引用に加え、他社からも長年に渡って引用

されており、当該分野の基礎的な出願であることが分かる。 

特開平4-69343 一丸フアルコス他 

ポーラ化成工業 

出願年 92 93 94 95 96 

特許3226359 過酸化脂質生成抑制剤及び 

これを含有する組成物 

  特許2788166 

    特開平6-223940 

    特開平6-252161 

    特許3290291 活性酸素消去剤及び

これを含む組成物 

    特開平6-300413 

    特開平6-300412 

      特開平7--48732 

      特開平7-6722 

      特開平7--118630 

特開平8-208484 

特開平8-36278 

特公平5-3454 花王石鹸 

特開平2-193930 ツムラ 

特公平7-73477武蔵野免疫研究所 

特許2802434 一丸フアルコス 

植物抽出物からなる過酸化脂質生成

抑制剤 

特開平2-264727  一丸フアルコス

特開平3-221587 大日本ｲﾝｷ化学工業

特開平4-247010 鐘紡 

特公平5-3453 花王石鹸 

出願年 84 85 86 87 88 89 90 

特許2514860 アサヒビール 

活性酸素消去作用を有するホップ抽

出物とその利用 
特開平6-25081 朝日麦酒 
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図 1.5-3 ホクレン農業協同組合連合会のα－グルコシダーゼ阻害剤関連出願の引用 

 
 

 

図 1.5-4 雪印乳業の血清コレステロール上昇抑制剤関連出願の引用

 

 

 

特公平6-96537 

雪印乳業 

血清コレステロール上昇抑制剤 

 

特定の乳酸菌を培養して得られ

る培養物または菌体を有効成分

とする 

出願年  86                91  92  93  94  95  96  97  98  99 

特開2000-197469 

ﾆｭｰﾌｰﾄﾞ ｸﾘｴｰｼｮﾝ技術研究組合

特開平6-116155 ヤクルト本社 

特開2000-189105 高梨乳業 

特公平7-35339 

雪印乳業 

血清コレステロ－ル上昇抑制剤及び飲食品

特開平8-256762 雪印乳業

特開平9-65836  

ホクレン農業協同組合連合会 

α－グルコシダーゼ阻害剤、 

それを含む糖組成物、甘味料、食品及び飼料 

 

植物性蛋白質又は動物性蛋白質を加水分解

して得られるα－グルコシダーゼ阻害剤 

特開2000-229872 日本合成化学工業 

特開2000-229869 日本合成化学工業 

特開2000-230190 国吉 実 

特開2000-342224 北海道  

特開2002-27979 日本合成化学工業、日本サプリメント 

特開2002-27980 日本合成化学工業、日本サプリメント 

特開2002-29953 サンスタ－ 

特開2002-53475 朝日麦酒 

出願年 95                        99  2000  



 

 

２. 主要企業等の特許活動 
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機能性食品に関し、主要企業 20 社について扱う。主要企業の選定方法は、重要と判断され

る特許出願件数の多いものから上位 20 社とした。 

機能性食品に関する主要 20 社とその出願件数を表 2-1 に示す。ただし、本書に記載されて

いる特許は、開放の用意がある特許とは限らない。 

 

表2-1 主要企業20社の出願件数 

メーカー 特許出願件数 

雪印乳業 178 

明治乳業 75 

ポーラ化成工業 67 

ヤクルト本社 62 

花王 60 

サントリー 55 

森永乳業 45 

プロクター アンド ギャンブル 44 

テルモ 42 

不二製油 38 

林原生物化学研究所 37 

松谷化学工業 37 

日清オイリオ 35 

味の素 35 

東洋新薬 34 

日本油脂 34 

明治製菓 29 

ユニリーバ 29 

ネスレ 28 

太陽化学 27 

 

 上記、主要企業以外にもファンケルなど、近年、機能性食品の研究開発、販売を積極的

に行っている企業がある。しかし、例えば、ファンケルの発芽玄米に関する特許出願につ

いては、機能性食品としての特許分類（Fターム）が付与されておらず、穀類誘導製品とし

 

 

２. 主要企業等の特許活動 

機能性食品の研究開発は、食品メーカーを中心とした、整腸作用

などが中心であるが、近年、食品以外のメーカーの参入も増加し、

新たな生理機構に基づく機能性食品の開発が盛んになってきた。 

 

特許流通 

支援チャート
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て分類されているものがあるため、本書の検索では特許出願件数が少なくなっている。 

 上記、主要20社以外の注目企業を表2-2に示す。近年は、製薬企業からの機能性食品への

参入も見られる。 

 

表2-2 主要企業以外の注目企業の特定保健用食品 

特定保健用食品 
メーカー 

技術要素 関与する成分 商品名 

ファンケル ミネラル ヘム鉄 フェミニーナ 

乳果オリゴ糖 フローズンヨーグルト すこやか家族 

整腸 
乳果オリゴ糖 

ビックオリゴキャンデー 

ビックオリゴビスケット 

パラチノース 

茶ポリフェノール 
ワンツーペロティ 

マルチトール 

還元パラチノース 

エリスリトール 

茶ポリフェノール 

ワンツーペロティ 

マルチトール 

パラチノース 

茶ポリフェノール 

ナチュラブ 

江崎グリコ 

虫歯 

キシリトール 

還元パラチノース 

フクロノリ抽出物 

第二リン酸カルシウム 

キシリトールガム（クールハーブ、ユー

カリミント） 

大豆オリゴ糖 オリゴCC 

整腸 L.アシドフィルスCK92株、

L.ヘルペティカスC60株 
カルピスキッズ（５種） カルピス 

高血圧 ラクトトリペプチド カルピス酸乳アミールS（３種） 

ロッテ 整腸 キシロオリゴ糖 スッキリ快調（チョコレート、錠菓） 

整腸 難消化性デキストリン センイもとれるロースハム 

大豆蛋白質 
バランスサポートてりやきミートボー

ル、てりやきハンバーグ 日本ハム 
コレステロール 

大豆蛋白質 
ワンデイバランス ポークウインナー、

ポークフランク 

協和醗酵 コレステロール 
CSPHP（リン脂質結合大豆

ペプチド） 

リメイクコレステブロック（コーヒー味、

ココア味） 

宝酒造 カルシウム 
CCM（クエン酸リンゴ酸カ

ルシウム） 

カルシュウムパーラー 

カルシュウム160 

カルシウムパーラーCa 

サイリュウム種皮 

日清おいしさプラスサイリウムラーメン

（みそ味、しょうゆ味等即席麺３種、ス

ナック麺3種、カップ入り即席麺１種） 

サイリュウム種皮 
日清おいしさプラスサイリウムドリンク

（プレーンなど８種） 

サイリュウム種皮 
日清おいしさプラスサイリウムコーンフ

レーク（プレーンなど２種） 

整腸 

サイリュウム種皮由来の

食物繊維 

ヘルシーエイジファイバーシリアル（プ

レーンなど２種） 

日清食品 

コレステロール キトサン 
日清おいしさプラスキトサンヌードル

（２種） 

乳果オリゴ糖 ワナナイト（プレーンなど３種） 
大塚製薬 整腸 

ポリデキストロース ファイブミニ 

山之内製薬 整腸 乳果オリゴ糖 ヘルシーバランス（クッキー６種） 
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2.1.1 企業の概要 

 

商号 雪印乳業 株式会社 

本社所在地 〒160-8575 東京都新宿区本塩町13番地 

設立年 1950年（昭和25年） 

資本金 278億9百万円（2002年3月末） 

従業員数 4,477名（2002年3月末）（連結：12,404名） 

事業内容 乳食品（バター、チーズ、特定保健用食品等）の製造・販売 

 

 雪印乳業の事業内容は、牛乳、乳製品が中心とした食品の製造販売である。日本で初め

てバターの製造・販売を行い、日本で初めてチーズの本格的な生産を行うなど、乳製品分

野をリードしてきた企業の一つである。その他、飲料・デザート・ヨーグルト分野やスキ

ムミルク、オートミール、コンデンスミルクなどの食品分野、さらにはワインなどの製造・

販売も行っている。 

 

2.1.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 機能性食品としては、カルシウムを強化した牛乳や牛乳を飲むとおなかがゴロゴロする

原因となる乳糖を分解した牛乳などを開発し、販売している。そのほか、野菜ジュースや

食物繊維を豊富に含むオートミールなども販売している。 

さらに、特定保健用食品として、整腸作用のある発酵乳（ヨーグルト）と、ヘム鉄入り

の清涼飲料水の２つを販売している。発酵乳は、主に小腸で働くガゼリ菌と主に大腸で働

くビフィズス菌の２つの善玉菌を用いたものであり、腸内環境を整える働きをもつものと

して特定保健用食品として許可されている。ガゼリ菌は雪印乳業が世界で初めて「おなか

の中で住み続ける」ことを発表した独自の菌である。ヘム鉄入り飲料は貧血気味の人に鉄

を補給するものである。表2.1.2-1に雪印乳業の特定保健用食品を示す。 

 

表2.1.2-1 雪印乳業の特定保健用食品 

技術要素 製品 製品名 
許可番号 

（許可日） 

整腸 はっ酵乳 
Lacutobacillus acidophilus SBT-2062 

Bifidobacterium longum SBT-2928 
雪印ナチュレ 

79 

(平9.11.21) 

鉄欠乏 缶入り清涼飲料水 ヘム鉄 雪印鉄ドリンク 
167 

(平11.12.24)

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

 

2.1.3 技術開発拠点と研究者 

 雪印乳業の発明者の住所は、個人の住所であるため、研究拠点そのものではないが、特

許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な技術開発拠点は、多い順に次の

2.1 雪印乳業
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通りであり、多くの拠点から出願されている。ちなみに、特許明細書に記載されている研

究所としては、埼玉県川越市の雪印乳業株式会社栄養科学研究所と北海道札幌市の雪印乳

業株式会社札幌研究所があり、研究者の住所から推定して、これら２ヶ所の研究所が主な

開発拠点と考えられる（ただし、組織変更などによって事業所名・研究者名等が現時点と

異なる場合もありうる）。 

  埼玉県川越市 

  埼玉県狭山市 

  埼玉県所沢市 

埼玉県入間市 

  埼玉県さいたま市 

  埼玉県鶴ヶ島市 

  （埼玉県川越市南台１－１－２：雪印乳業株式会社栄養科学研究所） 

  東京都東村山市 

  北海道札幌市 

  （北海道札幌市東区苗穂町６丁目１番１号：雪印乳業株式会社札幌研究所） 

 

 雪印乳業の出願件数・発明者数の推移を図2.1.3-1に示す。1990年から出願件数、発明者

数がともに減少傾向にあり、1999年に大幅な増加を見せたが、2000年にはまた減少してい

る。 

 

図2.1.3-1 雪印乳業の出願件数・発明者数の年次推移 
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2.1.4 技術開発課題対応特許の概要 

 図2.1.4-1に技術要素と技術課題の分布を示す。ミネラルの吸収に関する技術とその応用

である骨に関する技術開発が中心となっている。雪印乳業は、牛乳とその加工品であるバ

ター、ヨーグルトなどの乳製品の開発を行っており、乳酸発酵に関する技術的背景がある。

また、乳酸発酵によるヨーグルト生産技術の応用としての整腸に関する研究にも力が入れ

られている。さらに、最近の消費者のダイエット志向に対応して、低カロリーバターや低

カロリーマヨネーズといった乳製品の開発も進められている。 

 

図2.1.4-1 雪印乳業の技術要素と技術課題の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 雪印乳業の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布を図2.1.4-2に示す。雪印乳業

では動植物特に牛乳などや、乳酸菌などの微生物から新規機能を持った成分を探索し機能

性食品に利用する研究がなされていることが分かる。また、これらの機能性食品成分をコ

ストダウンするために原料転換や生産方法変換などの食品化技術の研究開発が多い。さら

に、カルシウムなどを分散させるための分散化剤の使用方法の研究など、食品の安定化技

術が課題となっている。 
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図2.1.4-2 雪印乳業の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 雪印乳業はカルシウムを強化し、骨を強くする牛乳を販売しており、これに関連した特

許出願が多い。 
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図2.1.4-3 雪印乳業の骨関連機能性食品の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 図2.1.4-4に雪印乳業の骨関連機能性食品の主な特許を示す。1990年に骨強化作用を
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質

1990年から 2002年７月

出願の公開 
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 図2.1.4-5にミネラル関連機能性食品の課題と解決手段の分布を示す。骨の強化や神経筋

肉機能の調節作用のあるカルシウムやマグネシウムに関しては、飲料中の分散安定性が課

題であり、エマルジョン化技術の開発が行われている。また、原料転換によるコストダウ

ンも行われている。 

 

図2.1.4-5 雪印乳業のミネラル関連機能性食品の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

雪印乳業は、鉄飲料を特定保健用食品として販売しているが、酸化されやすい鉄を安定

化することが課題であり、鉄を健康維持に関わる機能性蛋白質として知られているラクト

フェリンに配合させることにより安定化できることを見出している。 

図2.1.4-6に鉄関連機能性食品の主な特許を示す。 

 

図2.1.4-6 雪印乳業の鉄関連機能性食品の主な特許 
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 図2.1.4-7に雪印乳業のもう一つの特定保健用食品である発酵乳および整腸に関連した

特許出願を示す。特定の微生物を組み合わせて長期の保存でも生存数を維持したり、乳酸

菌を胃で死滅させることなく腸まで到達させたり、ビフィズス菌増殖作用をもつオリゴ糖

を開発したりといった研究開発が行われている。 

 

図2.1.4-7 雪印乳業の発酵乳・整腸関連機能性食品の主な特許 

 
 

 表2.1.4-1に雪印乳業の技術要素別課題対応特許を示す。出願件数は178件である。その

うち、登録になった特許65件は概要入りで示す。 

 

表2.1.4-1 雪印乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

高
血
圧 

特定物質除去・ 

代替 
無機化合物 

特開平8-266221

94.10.24 
A23C 9/142      低ミネラルミルクパウダ－配合飲食品 

血中濃度 食物繊維 
特許2014099 

99.03.31 
A61K 35/74 ADNA

血清コレステロ－ル上昇抑制剤及び飲食品 

ラクトコッカス属する乳酸菌を培養して得られる培養物から

得られる多糖が血清コレステロール上昇抑制剤もつことを見

出した 

特許2993253 

99.02.26 
C11B 3/10        

コレステロ－ル含量の低い動物性油脂の製造法 

動物性油脂を、混合溶媒系に溶解し、擬似移動クロマト分離

装置によってコレステロールを除去する 

特定物質除去・ 

代替 

蛋白質・ 

ペプチド 
特許3135964 

99.02.24 
A23L 1/29        

コレステロ－ル含量を低減させた飲食品の製造法 

動物性油脂を、混合溶媒系に溶解し、擬似移動クロマト分離

装置によってコレステロールを除去した動物性油脂画分を

得、これを原料としてコレステロール含量の低い健康食品を

製造する 

原料転換 
特開平8-256762

94.12.14 
C12N 1/20 A 新規ビフイズス菌及びその利用 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

コストダウン 
生産方法 

変換 

特開平3-229800

（取下） 

00.06. 02 

C11B 3/00        コレステロ－ル含量を低減した動物性油脂の製造方法 

 

 

 

 

特許3101173 

特定の乳酸菌株を用いることで、長期冷凍保存性を改良 

特許2904687 

ビフィズス菌増殖作用をもつ新規なオリゴ糖を開発 

特許3061316 

ペプチド画分を添加することにより、乳酸菌を腸に到達 

特許出願年 92    93    94     95 
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表2.1.4-1 雪印乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特許1947855 

00.04.21 
A23L 1/30 B 

脂質代謝改善物及びその製造法 

穀物をアルカリ性水溶液で抽出し、β-グルカンを主成分とす

る穀類ガム質を得た 代謝 その他物質 

特開平8-259461

95.03.22 
A61K 38/16 AND 脂質代謝改善剤 

特開平6-245700

（拒絶） 

96.09.27 

A23D 9/00 516  消化吸収性を低減した油脂組成物 

吸収 脂質・脂肪酸 

特開平7-265010

95.10.17 
A23L 13/07      消化吸収性を低減した飲食品およびその製造法 

生産方法 

変換 

特許2787885 

96.10.16 
A23D 7/00 500  

低脂肪油中水型乳化油脂組成物及びその製造方法 

水中油型乳化油脂組成物を調製し、油中水型乳化油脂組成物

へと転相させた後、急冷可塑化装置を通すことにより、安定

な低脂肪油中水型乳化油脂組成物を開発した 

特許2946425 

00.03.22 
A23L 1/05        

低脂肪食品 

多糖類からなるゲル化剤から得られるゲル状物質を機械的に

均一に分散して低脂肪冷菓を得た 

安定化 

物理的変性 

特開平7-99886 

96.07.09 
A23D 7/00 508  脂肪代替用乳化物、それを用いた冷菓およびその使用方法 

味・臭いの改善 原料転換 
特許2844376 

00.10.05 
A23C 13/12       

ホイツピングクリ－ムとその製造法 

ホエー蛋白質独特の不快臭のないすべてのpH域で利用可能な

脂肪代替物、すなわち加工蛋白質素材を添加することによっ

て、適正な組織・保形性を発現させ、良好な風味・テクスチ

ャーを有する低脂肪ホイッピングクリームを得た 

原料転換 
特許2854529 

95.03.30 
A23L 13/17 A 

低脂肪ソ－セ－ジおよびその製造方法 

加熱変性したホエー蛋白質溶液を脂肪の一部と置換した低脂

肪ソーセージが良好な食感を有していることを見いだした 

特許3183488 

96.02.23 
A23C 19/068      

低脂肪チ－ズ類及びその製造方法 

ナチュラルチーズに乳化剤を添加して、低速度で攪拌しなが

ら加熱溶融することにより、脂肪を大幅に低減することがで

き、遊離アミノ酸を１重量％以上含有するので、よい風味を

有することを見出した 

生産方法 

変換 

特開2000-333601

91.09.09 
A23C 19/08       低脂肪チ－ズ及びその製造方法               

食感の改善 

添加 
特許3150499 

96.07.17 
A23C 9/154      

加糖練乳様組成物およびその製造方法 

粘物質を添加することにより食感を改善した 

特許2855546 

99.12.17 
A23L 13/17 A 

肉食品用脂肪代替物 

肉食品に含まれる脂肪の一部を、加熱凝固性のあるゲル化剤

であるグルコースがβ－１、３－グルコシド結合した多糖類

をカードランで代替することにより低脂肪肉食品を開発した
原料転換 

特開平8-289728

94.09.02 
A23C 19/05       低脂肪チ－ズの製造方法                  

特許2841227 

00.06.09 
A23C 9/13        

タンパク質凍結ゲルを用いたヨ－グルトとその製造方法 

ホエー蛋白質または卵白を水に溶解後、得られた水溶液を蛋

白質の熱変性温度より高い温度で加熱し、次いで凍結してゲ

ル化させることにより、新規な脂肪代替物を得た 
生産方法 

変換 
特開平7-99986 

（取下） 

96.03.05 

C12P 7/64        ラクトバチリン酸高濃度含有菌体およびその製造方法     

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

コストダウン 

添加 

特開平4-252144

（取下） 

99.08.03 

A23J 3/08        
ホエ－蛋白質溶液、それを用いたホエ－蛋白質ゲル化物及び

加工食品                         
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表2.1.4-1 雪印乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その３） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

効果向上 組み合わせ 
特許3274018 

95.12.06 
A23C 9/152 

加糖練乳様組成物 

還元澱粉糖化物と糖アルコールをそれぞれ単独かまたは組み

合わせることにより、練乳独自の粘性と好ましい甘味を併せ

持ち、かつカロリーが大幅に低減され、保存性の優れた加糖

練乳様組成物が得られることを見出した 

動物抽出物 
特開平10-23877

93.09.17 
A23L 1/30 A 膵臓抽出物及びその用途                  

微生物 

抽出物 

特開2001-46055

91.01.25 
C12N 1/20 A ビフイズス菌増殖促進用組成物               

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

新規機能・物質 

糖・糖質 
特開平10-299 

92.12.11 
A61K 31/70 ACR 腸内代謝改善剤                      

特許2904687 

96.06.27 
C07H 3/06        

新規オリゴ糖 

乳糖にバチルス・サーキュランス起源のβ－ガラクトシダー

ゼを長時間作用させることにより、生体内でビフィズス菌に

対して増殖作用を示す新規なオリゴ糖を生成した 

特開平7-267866

95.12.05 
A61K 31/70 ACR ビフイズス菌および乳酸菌増殖促進剤            

特開平10-29944

93.07.28 
A61K 31/70 ACR 腸内代謝改善剤 

糖・糖質 

特開2001-240599

90.08.28 
C07H 70/27      乳由来オリゴ糖画分 

微生物活性化・ 

抑制 

その他物質 
特開平7-277990

94.09.30 
A61K 31/70 ACR ビフイズス菌増殖促進剤 

原料転換 
特開平11-75830

92.08.25 
C12N 1/20 A 新規ビフイズス菌及びその利用 

生産方法 

変換 

特開2001-169776

90.09.20 
C12N 1/20 A ビフイズス菌含有培養物 

特許3101173 

95.03.24 
A23C 9/123     

フロ－ズンヨ－グルトの製造法 

特定の性質を有する乳酸菌株を混合して用いることにより、

低酸度で適度にマイルドな酸味を有し、長期間の凍結保存に

おいても高レベルの乳酸菌数を維持しているフローズンヨー

グルトを製造した 

組み合わせ 

特開2001-321072

90.03.30 
A23C 9/13        ビフイズス菌を含有する発酵乳の新規製造方法 

除去 
特開平11-32724

92.10.02 
A23L 1/30 Z ビフイズス菌の生残性の高い飲食品の製造方法 

特開2001-29064

91.04.18 
C12N 1/20 A ビフイズス菌含有培養物及びその製造法 

安定化 

添加 
特開2002-112703

90.02.21 
A23C 9/123      

ビフイズス菌の生菌数を維持しているソ－ス分離タイプのヨ

－グルト 

生産方法 

変換 

特許2930370 

98.09.29 
A23C 9/13        

ガラクトオリゴ糖類含有脱脂粉乳の製造方法 

脱脂乳を濃縮して調製した濃縮乳中でβ－ガラクトシダーゼ

を反応させてガラクトオリゴ糖類を生成させ、これを 70～

85℃で加熱することにより、酵素反応を完全に停止すること

ができること、しかもこの温度では濃縮乳の粘度は上昇しな

いので、濃縮脱脂乳を噴霧乾燥する際に悪影響を及ぼさない

ことを見出した 

整
腸 

コストダウン 

酵素処理 

特開平5-230092

（取下） 

00.03.30 

C07H 5/06        Ｎ－アセチルグルコサミン結合オリゴ糖及びその製造方法   
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表2.1.4-1 雪印乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その４） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特許3092874 

99.03.17 
A23L 13/05      

乳清由来の骨芽細胞増殖・骨強化画分及び該画分を含有する

骨強化食品、飼料、薬品類 

乳清蛋白中のエタノールで沈澱する画分、特にその水溶性成

分に骨芽細胞増殖因子および骨強化因子が存在することを見

いだした 

特許2974604 

94.03.18 
C07K 14/47       

塩基性タンパク質組成物、塩基性ペプチド組成物及びその利

用 

乳由来塩基性蛋白質画分に種々の処理を施して得られる塩基

性蛋白質組成物に、骨芽細胞増殖促進、骨強化および骨吸収

抑制作用があることを見出した 

動物抽出物 

特開平9-255588

93.09.30 
A61K 38/17 ABJ 骨強化用医薬、飲食品及び飼料               

植物抽出物 
特開2000-247896

94.04.04 
A61K 35/78 C 骨量低下抑制組成物                    

新規機能・物質 

蛋白質・ 

ペプチド 

特許3112637 

96.08.12 
A61K 38/17       

骨強化剤 

乳由来の塩基性蛋白質画分をペプシンやパンクレアチンなど

の蛋白質分解酵素で分解して得られる塩基性ペプチド画分

が、骨芽細胞増殖活性および破骨細胞骨吸収抑制活性を示し、

経口的投与により骨を強化することができた 

酵素反応 
蛋白質・ 

ペプチド 

特開平7-2896 

91.12.24 
C07K 14/51     新規システインプロテア－ゼインヒビタ－          

特許2947484 

00.03.30 
A23L 13/05      

骨強化食品、飼料または骨関節疾患予防治療薬 

骨紛を酸性溶液と接触後して得られる酸可溶性画分、あるい

は酵素により加水分解して得られる水可溶性画分からRO膜な

どで骨由来のカルシウム塩を除いたぺプチドに骨を強化する

作用があることを見出した 

特開平5-320066

97.10.02 
A61K 37/02 ABJ 

乳清由来の骨芽細胞増殖促進及び骨強化因子ならびに該因子

を含有せしめた骨強化食品、医薬および飼料         

特開平9-191856

94.03.29 
A23L 13/04      栄養補給用組成物                     

蛋白質・ 

ペプチド 

特許3018313 

93.09.30 
A61K 38/00       

骨形成促進及び骨吸収防止剤 

ＨＭＧ proteinやAmphoterin等の特定のＮ末端側アミノ酸配

列を有する蛋白質が骨形成促進作用、骨吸収防止作用を持つ

ことを見出した 

特開平10-7585 

93.09.30 
A61K 38/22 ABJ 骨形成促進及び骨吸収防止剤                

特開平10-298082

92.10.30 
A61K 31/70 ABJ 骨強化剤                         

代謝 

その他物質 

特開2000-281587

91.11.25 
A61K 38/55       骨吸収抑制剤                       

特開平4-53471 

（取下） 

00.03.23 

A23L 13/05      骨強化食品、飼料及び医薬                 

動物抽出物 

特許3160862 

99.11.30 
A23L 13/05      

骨強化食品、飼料及び医薬 

乳清由来の塩を除いた乳清蛋白画分にカルシウム吸収促進作

用があることを見出した 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開平10-117728

93.01.29 
A23L 13/05      カルシウム吸収促進剤                   

骨 

吸収 

糖・糖質 

特開平7-316177

（取下） 

95.03.28 

C07H 5/06        新規なオリゴ糖、その製造法及びその利用          
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表2.1.4-1 雪印乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その５） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

吸収 その他物質 
特許3073439 

93.12.28 
A61K 38/43       

骨形成促進及び骨吸収防止剤 

キニノーゲン及びキニノーゲン分解物に骨成長促進作用およ

び骨吸収防止作用があることを見出した 

安定化 添加 

特開平11-178554

（拒絶） 

92.03.26 

A23L 2/52        カルシウム強化飲料の製造法               

原料転換 
特開平9-9864 

95.11.08 
A23C 9/14        乳由来カルシウム含有組成物及びその製造方法 

特開2001-346519

97.08.29 
A23J 1/20        乳塩基性シスタチン高含有画分及びその分解物の製造方法   コストダウン 

生産方法 

変換 特開2002-193 

94.05.18 
A23J 1/20        乳塩基性シスタチン高含有画分及びその分解物の製造法    

酵素処理 

特開平8-256684

（取下） 

90.03.28 

A23C 19/032      チ－ズおよびその製造方法                 

特開平8-165249

90.03.14 
A61K 38/16 ABJ 骨強化作用を有する組成物                 

特開平10-273442

94.03.31 
A61K 33/22 ABJ 骨代謝改善剤及び栄養組成物                

特開平11-46720

（拒絶） 

95.03.27 

A23L 13/05      カルシウム吸収促進栄養組成物               

特開平11-56232

92.12.28 
A23C 9/152      ビタミンＫ及びカルシウムを強化した乳及び乳製品      

特開2001-158735

91.10.09 
A61K 31/164      歯周病の予防及び改善剤                  

骨 

効果向上 

組み合わせ 

特開2001-158736

92.09.30 
A61K 31/164      骨関節疾患の予防及び改善剤                

新規機能・物質 糖・糖質 
特開平10-77291

90.11.15 
C07H 3/06        新規なオリゴ糖及びその用途                

歯 

微生物活性化・ 

抑制 
糖･糖質 

特開平9-107917

90.10.15 
A23L 1/30 B 低う蝕性栄養組成物                    

新規機能・物質 脂質・脂肪酸 
特開2001-29010

93.03.18 
A23C 9/152      栄養組成物                        

免
疫 

効果向上 組み合わせ 
特開平6-199686

94.03.31 
A61K 37/16  経口投与に適した免疫賦活剤                

動物抽出物 

特開平7-146 

（拒絶） 

91.03.29 

A23L 1/29    低アレルゲン性栄養組成物 

新規機能・物質 

その他物質 
特開平7-215851

97.03.31 
A61K 31/195 ABF 抗アレルギ－剤及びその製造法               

特開平8-73375 

99.06.30 
A61K 38/17 ACJ 腸管透過抑制剤                      

吸収 
蛋白質・ 

ペプチド 特開平9-241177

96.02.02 
A61K 38/00 ACJ 腸管保護剤                        

ア
レ
ル
ギ
ー 

特定物質除去・ 

代替 

蛋白質・ 

ペプチド 

特許2626700 

95.04.20 
A23J 3/34     

低アレルゲン化したホエ－タンパク加水分解物及びその製造

法 

ホエー蛋白を特定範囲の温度およびpHにし、熱変性しながら

耐熱性の蛋白加水分解酵素を作用させ、収率よく、苦味を生

ずることなく低アレルゲン化したホエー蛋白加水分解物が得

られることを見出した 
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表2.1.4-1 雪印乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その６） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特許3092870 

93.12.28 
A23J 3/34      

牛乳ホエ－タンパク加水分解物の製造方法 

牛乳ホエー蛋白水溶液に植物由来の蛋白分解酵素を添加して

β－ラクトグロブリンを選択的に分解し、アレルゲン性の低

い牛乳ホエー蛋白酵素分解物を製造した 

特開平5-209000

（取下） 

00.02.16 

C07K 15/06     低アレルゲン化ペプチド組成物               特定物質除去・ 

代替 

蛋白質・ 

ペプチド 

特許3112597 

99.03.31 
A23J 3/34      

低アレルゲン性乳蛋白質の製造法 

乳蛋白質溶液にクラドスポリウム属菌、ムコール属菌が産生

する蛋白質加水分解酵素を添加し、αs-カゼインを選択的に

分解し、αs-カゼインを全くあるいはほとんど含まない低ア

レルゲン性乳蛋白質を得た 

生産方法 

変換 

特許3233779 

98.02.27 
A23J 3/10       

ペプチド含有組成物及びその製造方法 

カゼインを酸性下および中性下で酵素で加水分解し、限外濾

過処理したペプチド含有組成物を陰イオン変換樹脂で処理す

ることによって苦味成分である芳香族アミノ酸の一部、不快

臭、褐色度を低減して低アレルギー性ププチド組成物を得た

味・臭いの改善 

酵素処理 
特開平6-113893

96.09.05 
C12Q 1/37        低アレルゲン化カゼインペプチド組成物の製造方法      

生産方法 

変換 

特許2985157 

99.03.26 
A23J 3/10      

カゼインをα－カゼインとβ－カゼインとに分画する方法 

カゼインサブミセルを出発原料として水に溶解し、該溶液を

pH3.5 以下に調整した後、さらに該溶液を 5℃以下で pH 4.2

～4.4 に調整しα－カゼインを凝固沈澱させ、この溶液を膜処

理することにより、分離できた 

特許2985156 

99.07.23 
A23J 3/08      

乳化性に富み、アレルゲン性の低い乳加水分解ペプチド 

α－ラクトアルブミン含量を一定含有比率にまで削減した牛

乳乳清蛋白質を含む溶液に、蛋白分解酵素を添加し、乳蛋白

質を酵素加水分解して得られる平均分子量約10,000以下のペ

プチドは、乳化性に富むとともにアレルゲン性についても充

分に低減化された 

ア
レ
ル
ギ
ー 

コストダウン 

酵素処理 

特開平8-214836

95.03.24 
A23L 13/05      抗アレルギ－栄養組成物                  

植物抽出物 
特許3222661 

96.06.20 
A61K 35/78 C 

抗腫瘍剤 

モロヘイヤの茎葉を水抽出、あるいは熱水抽出した抽出画分

をアルコールやアセトンなどの有機溶媒で処理し、沈澱画分

として得られる多糖類が抗腫瘍活性を有することを見出した

特開平10-84909

93.02.23 
A23L 1/30 Z 腸内酪酸濃度上昇促進剤                  

特開2001-278794

90.05.08 
A61K 35/74 A 変異原性低下剤                      

ガ
ン 新規機能・物質 

微生物 

抽出物 

特開2001-275658

90.04.06 
C12N 1/20 E 変異原吸着剤                       

蛋白質・ 

ペプチド 

特開平4-58871 

（拒絶） 

00.03.23 

A23L 13/05      老化防止食品                       

新規機能・物質 

その他物質 
特開2001-97992

90.11.22 
C07H 15/203      新規ポリオ－ル系化合物                  

代謝 
微生物 

抽出物 

特開平4-264034

（拒絶） 

99.07.26 

A61K 35/74 ABXA 生体内過酸化脂質抑制剤                 

抗
酸
化 

効果向上 組み合わせ 

特開平5-344846

（取下） 

99.03.30 

A23G 9/00        アセロラ果汁を用いた冷菓                 
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表 2.1.4-1 雪印乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その７） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

抗
活
性
酸
素 

新規機能・物質 その他物質 
特許3103167 

99.03.31 
A61K 38/44       

老化防止剤 

パーオキシダーゼ、特にラクトパーオキシダーゼを 0.1～５重

量％配合した組成物が生体内で過酸化脂質の生成を抑制する

ことができることを見出した 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開平11-286452

92.03.26 
A61K 38/00 ADX 病原性細菌及びウイルス感染防御剤             

特開20001-59687

92.02.03 
A61K 39/395 V 非有益腸内微生物定着阻止剤                

特開2000-290193

91.10.18 
A61K 38/16      細菌毒素中和剤                      

特開2000-290194

91.09.27 
A61K 38/16      病原性細菌およびウイルス感染防御剤            

微生物活性化・ 

抑制 
その他物質 

特開2001-2704 

91.08.07 
C08B 37/00 Z 大腸菌感染防止剤                     

原料転換 

特開平6-228200

（取下） 

96.10.25 

C07K 15/14 補体Ｃ３ｃの製造法                    

感
染
症
・
ウ
イ
ル
ス 

コストダウン 

生産方法 

変換 

特許2985158 

99.01.27 
A23J 1/20        

活性の高いラクテニン画分の回収方法 

脱脂乳を硫酸化多糖体に接触させ、吸着画分を溶出させ、ラ

クトフェリンとラクトパーオキシダーゼを含有する画分を回

収し、非吸着画分を酸またはレンネットで凝固させて得たホ

エー画分を塩析処理し、免疫グロブリン含有画分を回収する

微生物 

抽出物 

特開平7-255467

96.01.17 
C12N 1/20 A 乳糖分解酵素活性の高い菌体の製造法 

特許3007694 

99.09.27 
A61K 38/00       

胃潰瘍予防または治療のための医薬及び飲食品 

χ－カゼイングリコマクロペプチドが胃酸分泌抑制作用があ

り、胃潰瘍予防作用を持つことを見出した 

特許3018305 

98.11.24 
A61K 38/00      

プロテオ－スペプトンコンポ－ネント８Ｆを有効成分とする

胃酸分泌抑制剤、抗潰瘍剤及び飲食品 

乳に由来するペプチドであるプロテオースペプトンコンポー

ネント８Ｆが胃酸分泌を抑制し、胃潰瘍を防止する作用を有

することを見いだした 

新規機能・物質 
蛋白質・ 

ペプチド 

特許3108518 

98.03.31 
A61K 38/00       

胃潰瘍予防または治療のための医薬及び食品添加物 

ヒトまたは哺乳類の乳から分離した胃酸分泌抑制作用のある

ペプチド画分を有効成分とする胃潰瘍予防または治療剤 

代謝 
蛋白質・ 

ペプチド 

特許3247786 

96.02.08 
A23L 13/05      

β－カゼインを高度に含有する食品 

β－カゼイン量が５０重量％以上であるスポーツ等の激しい

運動時の食品として適した食品 

吸収 脂質・脂肪酸 
特開平7-274825

95.09.22 
A23D 9/007      易吸収性飲食品およびその製造法 

特定物質除去・ 

代替 
物理的変性 

特開平8-256682

（拒絶） 

95.02.15 

A23C 9/18        低乳糖粉乳の製造方法 

化学的変性 
特許3253813 

90.04.11 
A23C 9/152      

金属結合カゼインを配合した栄養組成物 

金属類のうち、特に鉄および銅が酸化反応の触媒として特に

強く作用することを見出し、これらの金属をカゼインと結合

することにより酸化触媒能を抑制できることを見出した 

原料転換 
特開2001-275615

92.10.20 
A23L 1/30 Z 高栄養固形状食品 

そ
の
他
の
機
能 

安定化 

生産方法 

変換 

特開平11-9187 

95.03.30 
A23C 9/152      栄養飲料及びその製造法 
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表 2.1.4-1 雪印乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その８） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

味・臭いの改善 酵素処理 
特許2736829 

99.06.18 
A23J 3/34        

不快味のない蛋白質加水分解物の製造法 

乳蛋白質以外の蛋白質に乳蛋白質を添加混合した液を酵素的

に加水分解することにより、単一原料での分解物やその分解

物の混合物よりも極めて不快味がなく、しかも低分子ペプチ

ドにまで分解されることを見出した 

特開平9-124473

94.03.31 
A61K 31/195 ADD 体力増強剤                        

特開平10-14534

93.09.30 
A23L 13/04      栄養組成物                        

特開平10-101568

93.03.16 
A61K 31/70 AAM 脳機能改善剤及び栄養組成物                

効果向上 組み合わせ 

特開2001-29011

91.02.18 
A23C 9/152      栄養組成物                        

特許3102645 

99.11.30 
A23L 1/29        

栄養補給用栄養組成物 

栄養組成物中の脂質の脂肪酸としてα－リノレイン酸などの

ω３系脂肪酸とリノール酸などω６系脂肪酸とを含む脂肪を

用い、その比率を特定することにより、下痢の発生を防止す

ることを見出した 

そ
の
他
の
機
能 

安全化 組み合わせ 

特開平6-135838

（取下） 

97.04.30 

A61K 31/715    経口経管栄養組成物                    

安定化 原料転換 
特許2841228 

00.05.18 
A23C 9/13       

ガラクトマンナン分解物を含有する液状発酵乳および乳酸菌

飲料の製造法 

ガラクトマンナン分解物が液状発酵乳および乳酸菌飲料の安

定化に寄与し、かつ、粘性が低いことを発見し、食物繊維と

してのガラクトマンナン分解物を高い率で含有するにもかか

わらず、保存中に製品の内容物が沈澱、分離、凝集および凝

固などを起こさない飲料を開発した             

生産方法 

変換 

特開平10-155432

93.01.08 
A23L 1/05       新規ペクチン及びそれを含有する乳化液           

食感の改善 

組み合わせ 

特開平3-262461

（取下） 

00.06.20 

A23L 13/08      食物繊維含量の高い膨化食品の製造法            

食
物
繊
維 

効果向上 組み合わせ 
特許2983716 

99.05.26 
A23L 13/08     

水溶性食物繊維コンプレツクスを含む食品組成物 

キトサンを水溶性食物繊維に結合させることによって水不溶

性であるが、摂食後、胃液と接触した際に水溶性食物繊維が

水溶化する機能性食品を得た 

新規機能・物質 
微生物 

抽出物 

特開平7-99967 

（取下） 

96.03.28 

C12N 1/38        乳酸菌生育促進剤                     

乳
酸
菌 

安定化 添加 
特許3061316 

98.12.10 
A23C 9/123      

乳酸菌が腸管に定着しやすい発酵乳及び乳酸菌飲料 

発酵乳に、乳から分離された胃酸分泌抑制作用のあるペプチ

ド画分を添加することにより、乳酸菌を胃で死滅させること

なく活性を維持したまま腸に到達定着させることができた   

酵素処理 
特許3128635 

90.08.14 
A23C 9/13        

多価不飽和脂肪酸含有発酵乳の製造方法 

ＤＨＡやＥＰＡを含有する乳を乳酸菌などで発酵することに

より、発酵臭で魚油特有の臭気がマスキングされる 味・臭いの改善 

組み合わせ 
特開平7-308153

96.01.23 
A23D 9/00        食用油脂および油脂混合物                 

組み合わせ 
特開2001-258507

97.08.26 
A23L 13/02      栄養組成物                        

不
飽
和
脂
肪
酸 

安定化 

包埋 
特開平7-274823

95.06.29 
A23D 7/00        

抗酸化性乳化物、それを含有した飲食物、およびその製造方

法                            
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表 2.1.4-1 雪印乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その９） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

脂質・脂肪酸 
特許2890379 

00.02.29 
A23L 13/04      

カルシウム吸収促進栄養剤、食品及び飼料 

短鎖脂肪酸、特に酪酸またはその塩を含有させた食品等がカ

ルシウムの吸収を増加する効果があることを見出した 

特許3279694 

96.12.17 
A61K 31/70       

ラクチユロ－スオリゴ糖を有効成分とするミネラル吸収促進

剤 

ラクチュロースオリゴ糖にミネラルの吸収性を向上させる性

質を有することを見出した 

特許3279695 

96.11.29 
A61K 31/70       

分岐ガラクトオリゴ糖を有効成分とするミネラル吸収促進剤

分岐ガラクトオリゴ糖にミネラルの吸収性を向上させる性質

を有することを見出した 
糖・糖質 

特許2596509 

96.07.17 
C07H 70/33      

新規なグルクロン酸含有オリゴ糖、その製造法及びその利用

乳糖とグルクロン酸とに、β－ガラクトシダーゼあるいはβ

－グルコシダーゼを作用させてガラクトース転移反応を行わ

せて作った新規なグルクロン酸含有オリゴ糖がミネラルの吸

収性を向上させる作用があることを発見した 

無機化合物 
特許3180846 

97.06.26 
A23L 13/04      

乳由来のカルシウム剤及びその製造方法 

乳のカゼインから回収したカゼイン結合性カルシウム及びコ

ロイド状カルシウムを有効成分とするカルシウム剤が乳に含

まれるルシウムの形態に最も近く、かつカルシウム含量が高

く、吸収性の良いことを見出した 

新規機能・物質 

その他物質 
特許2964290 

97.09.16 
A23L 13/05      

ミネラル吸収促進剤 

γ- カルボキシグルタミン酸またはγ- カルボキシグルタミ

ン酸を構成アミノ酸として含有するペプチドまたは蛋白質

が、ミネラルの吸収を促進する効果持つことを見出した 

吸収 
蛋白質・ 

ペプチド 

特開2000-270812

91.11.27 
A23L 1/30 Z ミネラル吸収促進剤                    

原料転換 
特許3288549 

94.09.30 
A23L 13/04      

鉄強化タンニン類含有飲食品 

鉄－ラクトフェリン複合体を用いることにより、タンニン類

含有飲食品に変色、濁り、沈澱などを生じさせないで鉄分を

強化することができることを見出した 

特許2930737 

99.08.25 
A23L 13/04      

カルシウム強化食品およびその製造方法 

オキシ酸溶液中で、カルシウムオキシ酸塩を生じない範囲で

カルシウム塩を溶解して得たオキシ酸カルシウム溶液が保存

中の沈澱や蛋白質との反応による沈澱生成を起さないことを

見出した 

特開平11-103771

92.05.07 
A23C 9/152      マグネシウム強化乳製品                  

特許3271172 

92.02.20 
A23L 13/04      

マグネシウムエマルジヨン、その製造方法及びその用途 

微粉化された難溶性または不溶性マグネシウム塩と乳化剤が

水に分散しているマグネシウムエマルジョンを用いること

で、沈殿の生じないマグネシウム飲料を得た 

特開2001-61443

90.12.27 
A23L 13/04      微細化ミネラル分散液及びその製造方法           

生産方法 

変換 

特開2001-299281

90.03.31 
A23L 13/04      乳カルシウム組成物の製造方法               

酵素処理 
特開2001-66485

90.11.28 
A23J 3/04        卵黄リンタンパク質由来のミネラル結合ペプチド       

物理的変性 
特開2001-258525

90.06.26 
A23L 2/52        

飲料もしくはペ－スト状食品、及び塩基性炭酸マグネシウム

懸濁液                          

ミ
ネ
ラ
ル 

安定化 

糖・糖質 
特開2001-258526

90.06.22 
A23L 2/52        飲料もしくはペ－スト状食品、及び懸濁液          
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表 2.1.4-1 雪印乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その 10） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特許2929484 

94.03.31 
A23D 7/00 500  

安定な鉄強化食用油脂類 

ラクトフェリン１分子当たり鉄３原子を保持した鉄－ ラクト

フェリンを食用油脂類に配合することで、食用油脂類の劣化

促進作用を抑制し、鉄を配合しない食用油脂類と同等の酸化

安定性を確保できることを発見した 

組み合わせ 

特開平11-75692

92.09.08 
A23D 9/06        安定な鉄強化食用油脂類                  

組み合わせ 
特許3236828 

92.01.24 
A23C 9/142      

乳カルシウム組成物 

組成物中のカルシウムと蛋白質の比率を一定範囲とし、組成

物中のカルシウムとナトリウムの比率を一定範囲とすること

により、分散性および風味が良好な乳カルシウム組成物が得

られることを見出した 

特許2921109 

98.10.02 
A23L 13/04      

鉄強化液状栄養組成物及びその製造法 

ピロリン酸第一鉄、ピロリン酸第二鉄を用いることで、加熱

殺菌によっても黒変を防止できることを見出した 

安定化 

添加 

特開平9-205988

94.01.31 
A23D 9/007      鉄強化食用油脂類                     

生産方法 

変換 

特開2001-275617

90.05.25 
A23L 13/04      カルシウム及びマグネシム含有飲食品            

味・臭いの改善 

酵素処理 
特開2000-50812

92.02.28 
A23J 3/08 鉄－ホエ－蛋白質加水分解物複合体             

特開平10-117727

93.02.12 
A23L 13/04      ミネラル組成物及びその製造法               

原料転換 
特開2000-279130

91.10.30 
A23L 13/04      マグネシウム剤                      

特開20001-66511

92.01.29 
A23L 13/04     新規ミルクマグネシウム／カルシウム素材及びその製造方法  

特開2000-236849

91.12.26 
A23L 13/04    ミルクミネラル組成物                   

コストダウン 

生産方法 

変換 

特開2002-51699

90.02.05 
A23C 9/142      加工乳の製造方法                     

特許2977633 

99.07.26 
A23C 19/09       

鉄分強化チ－ズ類及びその製造方法 

ラクトフェリン－鉄をチーズに添加することで有効量の鉄分

の補給を可能にした 原料転換 

特開平9-157296

94.03.30 
C07K 14/79       亜鉛－ラクトフエリン、その製造法および利用        

化学的変性 
特開平9-154536

94.03.31 
A23L 13/04      ミネラル補強用組成物及びその製造方法           

特開平11-103824

92.08.25 
A23L 13/04      鉄強化食物繊維類含有飲食品及び飼料            

特開平11-310599

91.12.27 
C07K 14/47       高分子型カルシウム・ホスホペプチド複合体         

ミ

ネ

ラ

ル 

効果向上 

組み合わせ 

特開2001-226401

90.08.31 
C08B 31/00       カルシウム・リン酸化澱粉複合体及びその製造方法      

酵素処理 
特許3120906 

96.09.13 
C12P 7/64        

β－パルミチン酸含有トリグリセリドの製造方法 

パーム油の脂肪酸トリグリセリドを化学的にランダムエステ

ル交換してβ位にパルミチン酸を導入した後、α位に特異的

に作用するリパーゼを用いて任意の不飽和脂肪酸を導入する

ことで、臭いをなくしたβ－パルミチン酸を高度に含有する

トリグリセリドを得た 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

味・臭いの改善 

化学的変性 
特開平6-287593

97.09.29 
C11C 3/10    食用エステル交換油脂ならびにそれを用いた栄養組成物    
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表 2.1.4-1 雪印乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その 11） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

食感の改善 
生産方法 

変換 

特許2043729 

99.09.28 
A23G 9/02,       

ノンフアツトアイスクリ－ム及びその製造法 

ホエー蛋白濃縮物からつくったホエーサワーを用いることに

より、食感と風味を改善した                

特許2745076 

00.03.31 
C07K 14/47       

κ－カゼイングリコマクロペプチドの製造法 

κ―カゼイングリコマクロペプチドを含むホエー蛋白含有溶

液を原料として、加熱、凍結および解凍の操作を行うことに

より、ホエー蛋白とκ―カゼイングリコマクロペプチドとを

簡単に分離出来ることを見出した 

特許3176698 

97.12.22 
B01D 61/14 500 

ガングリオシド含有組成物の製造方法 

ガングリオシドを含有する乳質原料をホモジナイズして脂肪

球皮膜物質としての糖蛋白または糖脂質を脂肪球から解離

し、その代替として乳清蛋白質またはカゼインに置換した後、

濾過膜で処理して濃縮することでガングリオシド含有組成物

を製造した 

特許3103218 

97.07.30 
A23C 17/00       

乳由来の複合脂質を高含有する粉末、その製造方法及び用途

バターミルク中のカゼインを等電点で凝集沈澱させ、上澄液

を限外濾過し、残存する蛋白質やミネラルを除去することで

複合脂質を濃縮し、乾燥することでリン脂質粉末を得た 

特許3075443 

97.07.18 
C12P 19/00       

ラミナリオリゴ糖の製造法 

β－１，３－グルカンを弱酸部分分解処理して水可溶化した

ものを出発原料として用い、ユーグレナ藻体を作用させるこ

とにより、ラミナリオリゴ糖を容易かつ安価に製造できるこ

とを見出した 

特開平10-52291

93.03.31 
C12P 13/00       ポリアミンの調製方法                   

特開2001-8663 

91.06.21 
A23L 1/30 A ポリアミン含有組成物の製造方法              

生産方法 

変換 

特開2001-95483

90.12.14 
A23C 9/14        ポリアミン含有組成物の製造方法              

コストダウン 

酵素処理 
特開2000-262222

91.12.24 
A23J 3/10        固形状乳食品                       

特許2824598 

00.03.31 
A23L 13/05      

栄養組成物 

乳化剤としてクエン酸モノグリセリドまたはコハク酸モノグ

リセリド、脂肪酸モノグリセリドおよび酵素処理レシチンを

併用して栄養組成物に含有させるとそこに配合された脂質の

乳化安定性を高め、配合成分の消化吸収性を向上することを

発見した 効果向上 組み合わせ 

特許3223958 

93.01.08 
C07K 14/79       

金属結合ラクトフエリン及びその用途 

単一の金属をラクトフェリン類と反応させるよりも、複数種

の金属を同時にラクトフェリン類と反応させる方が、多量の

金属をラクトフェリン類に結合させることができることを見

出した 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

安全化 原料転換 
特許2524551 

98.08.11 
A23L 13/05      

グルタミン含量の高いペプチド組成物、その製造方法及び経

腸栄養剤 

浸透圧への影響の少ないグルタミンを高濃度にふくむペプチ

ド組成物を見いだし、下痢を引き起こすことがない栄養剤を

開発した 
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2.2.1 企業の概要 

 

商号 明治乳業 株式会社 

本社所在地 〒136-8908 東京都江東区新砂1-2-10 

設立年 1917年（大正6年） 

資本金 230億90百万円（2002年3月末） 

従業員数 4,844名（2002年3月末）（連結：8,038名） 

事業内容 食品（牛乳、乳製品、アイスクリーム、栄養食品等）の製造・販売 

 

 牛乳とチーズ、バター、ヨーグルトなどの乳製品を事業の中心に据え、食品の製造販売、

畜産事業、外食産業などを展開している。さらに、B 型肝炎ワクチンの開発など医薬品分

野にも進出している。 

 

2.2.2 機能性食品に関連する製品・技術 

健康食品の代名詞ともいえるヨーグルトの販売を 1973 年に始めており、商品ラインナ

ップを広げてきている。特に、明治乳業独自の乳酸菌である「LG21」は、胃潰瘍や胃ガン

の発病との関係が指摘されているピロリ菌を抑制する働きがあることが実証され、注目を

集めている。 

 表 2.2.2-1 に特定保健用食品として承認されている製品を示す。 

 

表 2.2.2-1 明治乳業の特定保健用食品 

技術要素 製品 製品名 
許可番号 

（許可日） 

カ ッ プ 入 り

プリン 
フラクトオリゴ糖 

明治オリゴプリン 19 

(平 9.5.25) 

明治ブルガリアヨー

グルト LB81 
56 

(平 8.11.12)

明治ブルガリアのむ

ヨーグルト LB81 プ

レーン 

71 

(平 9.10.21)

明治ブルガリアのむ

ヨーグルト LB81 

72 

(平 9.10.21)

明治ブルガリアのむ

ヨーグルト Ca 

73 

(平 9.10.21)

Lacutobacillus delbrueeckii subsp. 

Bulgaricus2038株と Streptococcus subsp. 

Thermophilus1131株 

明治ブルガリア Ca

のむヨーグルト 

74 

(平 9.10.21)

はっ酵乳 

Lacutobacillus delbrueeckii subsp. 

Bulgaricus2038株と Streptococcus subsp. 

Thermophilus1131株 

明治朝のブルガリア

のむヨーグルト LB81 
104 

(平 10.11.30)

整腸 

乳飲料 プロピオン酸菌 
明治おなか活力ミル

ク 

267 

(平 13.9.20)

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

2.2 明治乳業 
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2.2.3 技術開発拠点と研究者 

 特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次の

通りである。 

  東京都東村山市栄町 1-21-3：明治乳業株式会社中央研究所 

  東京都東村山市栄町 1-21-3：明治乳業株式会社栄養科学研究所 

  神奈川県小田原市成田 540：明治乳業株式会社栄養科学研究所 

  神奈川県小田原市成田 540：明治乳業株式会社細胞工学センター 

  神奈川県小田原市成田 540：明治乳業株式会社ヘルスサイエンス研究所 

神奈川県小田原市成田 540：明治乳業株式会社食品機能研究所 

 

 明治乳業の出願件数・発明者数の推移を図 2.2.3-1 に示す。1990 年から出願件数、発明

者数ともに減少していたが、1999 年以降は出願件数、発明者ともに減少に歯止めがかかっ

たといえる。 

 

図 2.2.3-1 明治乳業の出願件数・発明者数の年次推移 
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2.2.4 技術開発課題対応特許の概要 

 明治乳業の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.2.4-1 に示す。さまざ

まな生理機能に関する機能性食品の開発を行っているが、高血圧におけるナトリウム除去

食品とミネラルの吸収に関する食品化技術に関する出願が多い。 

 

図 2.2.4-1 明治乳業の技術要素と技術課題の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 図 2.2.4-2 に明治乳業の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布を示す。明治乳

業では、乳成分や発酵乳を利用した機能性食品を開発しており、技術課題としては、コス

トダウンが中心であり、生産方法変換や原料転換が解決手段である。また、新規機能・物

質の探索も技術課題の１つであり、乳成分である脂質・脂肪酸や発酵に用いる微生物抽出

物あるいは微生物そのものを用いることで課題解決を行っている。 
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図 2.2.4-2 明治乳業の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 より具体的な課題解決として、図 2.2.4-3 にミネラル関連機能性食品の課題と解決手段

を示す。カルシウムを初めとするミネラルの食品化の課題としては、飲料等における分散

安定化があり、カルシウムを含む粒子径を限定するといった物理的変性による解決手段が

とられている。 
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図 2.2.4-3 明治乳業のミネラル関連機能性食品の課題と解決手段 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.2.4-1 に明治乳業の技術要素別課題対応特許を示す。出願件数は 75 件である。そ

のうち、登録になった特許 23 件は概要入りで示す。 

 

表 2.2.4-1 明治乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特開平4-121145

（取下） 

91.03.01 

A23D 7/00 500  食用油脂組成物及びその製造方法 

特開平5-7474 

（取下） 

91.05.16 

A23L 12/37      調味料及びその製造方法 
糖・糖質 

特許2982982 

91.06.04  
A23L 1/16 A 

穀類加工品及びその製造方法 

ホエーをイオン交換樹脂処理し、乳糖を減じて得られる乳清

ミネラルを使用して穀類加工品を製造することにより、低ナ

トリウム化できた 

特許2631155 

91.04.18  
A23C 9/146      

低ナトリウム粉乳及びその製造法 

低ナトリウム牛乳は粉乳化でき、血圧上昇抑制効果があるこ

とを見出した 

特開平4-179440

（拒絶） 

91.02.08 

A23C 9/146      低ナトリウム乳製品及びその製造法 

高
血
圧 

特定物質除去・ 

代替 

無機化合物 

特許2139667 

91.04.17 
A23C 19/06       

低ナトリウムチ－ズ及びその製造法 

低ナトリウム牛乳を用いてチーズを製造できた 

1

11

11

3

1

1
原料転換

生産方法変換

酵素反応

化学的変性

物理的変換

組み合わせ

除去

包埋

添加

安
全
化

効
果
向
上

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン

食
感
の
改
善

味
・
臭
い
の
改
善

安
定
化

課　題

解
決
手
段

1990 年から 2002 年７月

出願の公開 
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表 2.2.4-1 明治乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特定物質除去・ 

代替 
無機化合物 

特開平5-68502 

（拒絶） 

91.07.01 

A23L 11/87      低ナトリウム乳性デザ－ト及びその製造法 

高
血
圧 

コストダウン 原料転換 
特許3061585 

97.02.04 
A23L 1/30 B 

血圧低下作用を有する栄養組成物 

柑橘系果実から極性溶媒で抽出処理することにより、血圧低

下作用を有するγ－アミノ酪酸を高濃度に含有する食品素

材が得られた 

新規機能・物質 微生物抽出物 
特開2001-302523

91.09.24 
A61K 35/74 A ＬＤＬ酸化抑制飲食品及び医薬品 

脂質・脂肪酸 
特開2001-275614

91.09.10 
A23L 1/30 Z 哺乳動物の乳由来のリン脂質含有経口性組成物 

特開平6-165655

（拒絶） 

91.07.01 

A23L 13/05      コレステロ－ル低減用組成物 血中濃度 
蛋白質・ 

ペプチド 
特開2001-114800

91.05.20 
C07K 7/06 ZNA  コレステロ－ル低減化ペプチド 

コストダウン 生産方法変換 
特許3070061 

98.10.06 
A23C  9/142    

コレステロ－ルを低減した牛乳類の製造方法 

脱脂乳等の乳性原料を、微細な孔径を有するフィルターで処

理することにより、微細な脂肪球を除去することができ、コ

レステロールを効率的に低減できる 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

効果向上 組み合わせ 
特開2002-114701

91.12.02 
A61K 35/78 U 脂質代謝改善組成物 

血中濃度 微生物抽出物 
特開平10-245341

90.09.11 
A61K 35/70 ADP 血糖降下組成物 

血
糖 

食感の改善 生産方法変換 
特許2911048 

90.10.03 
A23L 1/16 B 

食物繊維含有澱粉加工食品及びその製造法 

食物繊維および澱粉を主成分とする人工米、うどん 

代謝 その他物質 
特許2941337 

94.02.16 
A23L 2/38 P 

スポ－ツドリンク 

糖質を主体としたスポーツドリンクにカルニチンを配合 

味・臭いの改善 包埋 

特開平4-316456

（取下） 

94.07.13 

A23L 1/03        
ギムネマ酸含有Ｗ／Ｏ／Ｗ型複合エマルジヨン及びそれを

利用した食品 

食感の改善 生産方法変換 
特開平9-154485

94.10.26 
A23C 19/082      低脂肪プロセスチ－ズ類およびその製造方法 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 
コストダウン 原料転換 

特許3222638 

94.10.13  
A23L 13/05      

オリゴペプチド混合物及びその製造法 

乳清蛋白質をバチルス属および放線菌由来のプロテアーゼ

によって加水分解した後、酵素と不溶性の加水分解物を除去

してオリゴペプチド混合物を得た 

新規機能・物質 脂質・脂肪酸 
特開平9-037738

92.06.16 
A23L 1/30 Z 分泌性下痢予防食品及び分泌性下痢防止剤 

特開平6-277047

92.02.28 
C12N 1/38        

腸内細菌が産生するビフイズス菌増殖促進物質及びその利

用 

微生物抽出物 
特許3017456 

97.05.08 
C12N  1/20  A 

プロピオン酸菌の高濃度培養方法及び培養物ならびにその

加工物 

ホエイにミネラルと単糖を追加した混合物を主成分とする

培地をプロテアーゼ処理し、比ビフィズス菌増殖促進活性の

高いプロピオン酸菌を高濃度に培養し、抽出処理等の処理を

行うことなくそのまま直接飲食用に供する 

微生物活性化・ 

抑制 

その他物質 
特開平10-108672

12.03.10 
C12N 1/38        ビフイズス因子の活性増強・安定化剤 

整
腸 

効果向上 組み合わせ 
特許3149403 

99.03.02 
A61K 35/74     

ビフイズス菌によるオリゴ糖利用能改善剤 

オリゴ糖とともに、プロピオン酸菌の培養物、ナフタレン誘

導体、１，４－ナフトキノン誘導体を混合することで、ビフ

ィズス菌にオリゴ糖を選択的に利用させた 

安定化 添加 
特開平9-23816 

98.04.03 
A23C 9/142      カルシウム強化乳飲料の製造方法 

骨 

コストダウン 生産方法変換 
特開平8-173031

97.08.05 
A23C 9/142      

乳清ミネラル組成物、該組成物の製造方法及び前記組成物の

利用 
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表 2.2.4-1 明治乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その３） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

その他物質 
特開2001-314172

00.12.12 
A23L 1/30 Z 免疫賦活化組成物 

新規機能・物質 

微生物抽出物 
特開平9-30981 

00.10.05 
A61K 35/74 ABAA 免疫賦活組成物 

コストダウン 微生物抽出物 
特許3174611 

00.03.24 
A23L 1/28 Z 免疫賦活組成物 

免
疫 

効果向上 原料転換 
特開平7-228536

00.09.29 
A61K 35/74 ABAA 乳酸菌を用いた免疫賦活剤 

特開平8-301776

90.02.13 
A61K 35/20 ADS 上皮細胞の分化促進剤 

新規機能・物質 その他物質 
特開平11-35468

90.02.22 
A61K 31/52 ADK 

核酸とその成分を用いたＩ型アレルギ－抑制食品及び抑制

剤 

特開平4-341140

（取下） 

90.03.9 

A23C 9/152      無アレルギ－性乳製品 
特定物質除去・ 

代替 

蛋白質・ 

ペプチド 
特開平11-46721

90.04.06 
A23L 13/05      食品アレルギ－抑制方法およびアレルギ－抑制食品 

ア
レ
ル
ギ
ー 

効果向上 組み合わせ 
特開平9-194393

90.02.19 
A61K 45/00       

免疫寛容を誘導する方法、免疫寛容誘導食品キツトおよび免

疫寛容誘導剤キツト 

動物抽出物 
特開平11-292789

90.07.27 
A61K 38/16 ADZ 病原性大腸菌の細胞への付着阻害組成物 

微生物抽出物 
特許3046303 

99.06.24 
A23L  1/30           

Ｈｅｌｉｃｏｂａｃｔｅｒｐｙｌｏｒｉ除菌性飲食品 

Helicobacter pylori 除菌能の高い Lactobacillus 

asseri(FERMP-17399）に属する乳酸菌を用いて製造した酸乳

等飲食品 

感
染
症
・
ウ
イ
ル
ス 

微生物活性化・ 

抑制 

脂質・脂肪酸 
特開2001-333737

90.07.27 
A23L 13/05      

グラム陰性菌のリピドＡに対する特異的抗体産生を誘導す

る組成物 

植物抽出物 
特開2001-238638

92.11.11 
A23L 1/30 B ＴＮＦ産生抑制作用を有するカバ根抽出物 

微生物抽出物 
特開平10-245340

92.06.26 
A61K 35/70 ADD 強壮強精組成物 

脂質・脂肪酸 
特開2002-104992

93.03.31 
A61K 38/16       大腸上皮細胞の更新を促進する組成物 

新規機能・物質 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開2000-325046

92.09.17 
A23L 13/05      肝炎を予防および治療する食品もしくは医薬品 

特許3285959 

93.09.17 
A23L 1/30 A 

長期療養患者用液状調製栄養食品 

発酵乳から乳清を除去した成分と蜂蜜等の糖質、食物繊維、

ω－３系列多価不飽和脂肪酸を有効成分とする組成物 

そ
の
他
の
機
能 

コストダウン 原料転換 

特開2002-176911

93.06.11 
A23C 9/123      低Ｄ－乳酸含量発酵乳 

新規機能・物質 脂質・脂肪酸 
特許3195594 

99.11.02 
A23L 1/30     

乳由来のリン脂質を配合した食品組成物 

乳由来のリン脂質を有効成分として含有する食品組成物は、 

アラキドン酸レベルを低下させることなく生体内ドコサヘ

キサエン酸含量の蓄積を可能とする 

原料転換 
特開平9-121766

97.05.08 
A23D 9/007      ｎ－６系列／ｎ－３系列脂肪酸比率を調整した乳児用食品 

不
飽
和
脂
肪
酸 

コストダウン 

添加 

特開平4-141048

（拒絶） 

97.07.17 

A23D 7/00 500  食用油脂組成物及びその製造方法 

吸収 
蛋白質・ 

ペプチド 

特開2001-95485

99.05.19 
A23C 9/152      カルシウム吸収性に優れたカルシウム強化牛乳の製造方法 

原料転換 

特開平5-184292

（取下） 

99.06.24 

A23C 9/152      高カルシウム強化乳飲料及びその製造方法 
ミ
ネ
ラ
ル 安定化 

生産方法変換 

特開平5-76279 

（取下） 

99.06.23 

A23C 9/152      カルシウム強化乳飲料及びその製造方法 
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表 2.2.4-1 明治乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その４） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特開平7-111879

（取下） 

99.09.29 

A23L 13/04      カルシウム強化飲料の製造方法 

特開平8-023880

（取下） 

99.10.12 

A23C 23/00       
ミルクカルシウム分散体の製造方法及びそれを添加した食

品 

物理的変性 

特開平9-289877

00.02.29 
A23L 13/04      カルシウム補強剤 

安定化 

添加 
特開平9-238645

99.11.02 
A23L 1/24 A 液状食品における不溶性カルシウムの沈降防止・風味改善法

化学的変性 

特開平4-360645

（取下） 

00.04.27 

A23C 9/152      カルシウム強化乳飲料及びその製造方法 

食感の改善 

添加 

特開平3-240470

（拒絶） 

00.03.30 

A23L 2/26        果汁飲料及びその製造法 

生産方法変換 
特許3161810 

99.03.02 
A23J 3/08        

分散性カルシウム及び／又はマグネシウム、カルシウム・リ

ポ蛋白質複合物の製造法及びその利用飲食品 

ホエーマザーリカーにカルシウム塩を添加し、ｐＨを中性に

した後加熱し、カルシウム・リポ蛋白質の凝集物を分離、回

収することで、分散性にすぐれたカルシウム強化剤を得た 

ミ
ネ
ラ
ル 

コストダウン 

化学的変性 

特開平8-107772

（取下） 

99.09.20 

A23L 13/04      カルシウム分散体の製造方法およびそれを含む食品 

生産方法変換 
特開平8-116875

95.07.17 
A23C 21/00       ホエイ調製物およびその製造方法 

安定化 

添加 
特許3059163 

99.06.23 
A23L 1/305    

高濃度アミノ酸を含むアミノ酸含有食品の製造方法 

酸味料でｐＨ3.0-6.0にした温水に高濃度のアミノ酸を溶解

し、増粘多糖類、甘味料等を添加、溶解することにより、溶

解度以上のアミノ酸を含有していても保存時に結晶生成や

沈殿発生を起こさないアミノ酸含有食品を製造法できた 

特開平5-137515

（拒絶） 

94.12.26 

A23J 3/34        不快味のない低抗原性たん白質分解物及びその製造方法 

酵素処理 
特開平5-344847

（拒絶） 

95.05.02 

A23J 3/34        不快味のない低抗原性たん白質分解物及びその製造方法 
味・臭いの改善 

物理的変性 
特開平8-140628

95.07.28 
A23L 13/05      ゲル化食品組成物 

原料転換 
特許3179555 

96.10.04 
A23L 1/29        

腎臓病患者用液状調製栄養食品 

発酵乳より乳清を除去した成分および、蜂蜜等の糖分を有効

成分とした腎機能が低下した病弱者の食餌 

生産方法変換 

特開平3-236791

（取下） 

96.01.22 

C12P 21/06       ホスホペプチド含有新素材の製造法 

特許2003782 

90.02.22 
C12P 2106 

ホスホペプタイドの分離濃縮法 

カゼインをペプチダーゼ処理し、キトサンに吸着させて分離

濃縮する 

特許3152977 

95.10.31 
A23J 1/20        

人乳に類似したカゼイン系蛋白質を含む乳蛋白質素材及び

その製造方法 

カゼイン系乳蛋白質の寒冷沈降反応物を濃縮、粉砕し、冷水

に分散、濃縮して、乳蛋白質素材を製造した 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

コストダウン 

生産方法変換 

特開平5-292879

（取下） 

97.02.04 

A23C 9/142      牛乳に含まれる非蛋白態窒素成分の精製法及び精製物 
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表 2.2.4-1 明治乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その５） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

生産方法変換 
特許3161846 

97.03.04 
A23J 1/20        

牛乳ホエ－中のシアル酸結合ペプタイドの分離法 

牛乳ホエーをｐＨ４～６に調整して、陰イオン交換体に接触

させ、アルカリ金属塩の溶液を通液することにより、牛乳ホ

エー中からシアル酸結合ペプタイドを効率的に分離する コストダウン 

酵素処理 

特開平5-207847

（取下） 

95.05.11 

A23C 9/13        イソラフイノ－スを含有する食品およびその製造方法 

原料転換 
特許3137268 

91.07.09 
A23C 9/152   

高コレステロ－ル含有乳製品 

バターセーラムを乳製品に添加混合しすることにより、コレ

ステロール、リン脂質を強化することができる 

特許3137273 

96.02.28 
A23L 13/05      

糖尿病に有効な組成物 

米、豆類および卵蛋白質の各ペプシン加水分解物、及び遊離

アミノ酸を含有する組成物が糖尿病の治療に対して、副作用

もなく安全且つ有効であることを見出した 生産方法変換 

特開平8-154598

（取下） 

94.12.12 

A23L 103    リポソ－ムならびにリポソ－ム含有食品 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

効果向上 

酵素処理 
特許3075572 

94.11.28 
A23L 2/52        

薬用ニンジンエキスの発酵飲料およびその製造方法 

薬用ニンジンエキスに、蛋白質分解処理したホエー粉末を添

加し、乳糖発酵性酵母で発酵させることにより、サポニン類

の低減が少なく、飲み易い薬用ニンジンエキスの発酵飲料を

提供する 
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2.3.1 企業の概要 

 

商号 ポーラ化成工業 株式会社 

本社所在地 〒420-0914 静岡県静岡市弥生町6-48 

設立年 1929年（昭和4年） 

資本金 16億円 

従業員数 1,450名 

事業内容 化粧品の製造・販売 

 

 ポーラ化成工業は、化粧品の販売を中心に健康食品や医薬品分野にも進出している。 

 

2.3.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 ポーラ化成工業は、東洋医学の考え方に基づいて、健康食品研究開発を進めている。1983

年から中国科学院成都生物研究所と、1996 年からは中国成都中医薬大学などと技術交流を

続けている。特定保健用食品の認可を受けた製品はないが、食物繊維を用いたダイエット

用健康食品やミネラルなどのサプリメントを販売している。 

 

2.3.3 技術開発拠点と研究者 

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次の

通りである。 

神奈川県横浜市戸塚区柏尾町 560 ポーラ化成工業株式会社戸塚研究所 

神奈川県横浜市神奈川区高島台 27-1 ポーラ横浜研究所 

静岡県袋井市愛野 1234 ポーラ化成工業株式会社開発研究所 

 

 ポーラ化成工業の出願件数・発明者数の推移を図 2.3.3-1 に示す。1990 年から 1996 年

に出願件数、発明者数ともに増加していたが、1997 年に急減した。その後 1998 年以降再

度出願件数、発明者数ともに増加に転じている。 

 

図 2.3.3-1 ポーラ化成工業の出願件数・発明者数の年次推移 
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2.3.4 技術開発課題対応特許の概要 

 ポーラ化成工業の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.3.4-1 に示す。

コレステロールについて、高脂血症に関与する酵素の阻害活性を指標とした機能性食品の

研究開発を行っており、また、天然の抗活性酸素機能食材の研究開発を行っている。 

 

図 2.3.4-1 ポーラ化成工業の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 
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 図 2.3.4-2 にポーラ化成工業の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布を示す。

ポーラ化成工業の課題は、新規な機能をもった食材を探索することにあり、そのために生

薬などの植物成分やローヤルゼリーなどの動物（昆虫）抽出成分などの機能解明を行って

いる。 

 

図 2.3.4-2 ポーラ化成工業の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 
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 具体的な技術要素として、抗活性酸素、コレステロール、その他の機能を取り上げ、課

題とその解決手段の分布を図 2.3.4-3 に示す。抗活性酸素に関しては、植物抽出物をスク

リーニングし、抽出画分に抗活性酸素効果があることを見出すとともに、さらに研究を進

めて、活性成分の特定を行っている。コレステロールについては、高脂血症に関係する酵

素である 3-ヒドロキシ-3-メチルグルタリルコエンザイム A リダクターゼを阻害する作用

を指標として、植物抽出物を中心にスクリーニングし、一部については活性成分を特定し

ている。その他の生理活性についても、植物やプロポリスなどを中心として、生理活性の

解明を行っている。 

 

図 2.3.4-3 ポーラ化成工業の抗活性酸素、コレステロール、その他の機能に関する 

技術課題と解決手段の分布 
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表 2.3.4-1 にポーラ化成工業の技術要素別課題対応特許を示す。出願件数は 67 件であ

る。そのうち、登録になった特許 10 件は概要入りで示す。 

 

表 2.3.4-1 ポーラ化成工業の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特許3183754 

93.07.20 
A61K 35/78 C 

動脈硬化抑制剤及びこれを含有する組成物 

モクセイ科イボタノキ属植物の葉の抽出物に、優れた血中脂質

量バランス改善作用を有する成分が存在することを見出した 

特開平7-238027

（拒絶） 

94.02.25 

A61K 35/78 ABXQ 動脈硬化抑制剤及びこれを含む食品又は医薬 

特開平7-238025

94.02.25 
A61K 35/78 ABXC 血中脂質改善剤 

代謝 植物抽出物 

特開平7-238026

94.02.25 
A61K 35/78 ABXJ 血中脂質改善剤 

特許3142192 

93.07.20 
A61K 35/78 C 

血中脂質改善剤及びこれを含有する組成物 

リグストルム  ペドンクラレの抽出物に、優れた血中コレステロ

ール量バランス改善作用を有すると共に、血中トリグリセリド

量の改善作用も有する成分が存在することを見出した 

血中濃度 植物抽出物 

特許3183758 

93.09.01 
A61K 35/78 C 

血中中性脂肪改善剤及びその製造方法並びにこれを含有する組

成物 

アカザ科フダンソウ属植物の水あるいは極性有機溶媒抽出物か

らアミノ酸、糖などの特に極性の高い成分を取り除いた比較的

極性が低い成分が血中中性脂肪量の増加を抑制する作用を有す

ることを見出した 

特開平9-67263 

95.09.01 
A61K 35/78 AEDC

３－ヒドロキシ－３－メチルグルタリルコエンザイムＡリダク

タ－ゼ活性阻害剤 

特開平9-67264 

95.09.01 
A61K 35/78 AEDJ

３－ヒドロキシ－３－メチルグルタリルコエンザイムＡリダク

タ－ゼ活性阻害剤 

特開平9-71537 

95.09.05 
A61K 35/78 AEDC

３－ヒドロキシ－３－メチルグルタリルコエンザイムＡリダク

タ－ゼ活性阻害剤 

特開2000-256391

99.03.04 
C07J 63/00       サポニン及びこれを含有するＡＣＡＴ阻害剤 

植物抽出物 

特開2000-256392

99.03.08 
C07J 63/00       トリテルペン及びこれを含有するＡＣＡＴ阻害剤 

特開2001-199995

00.01.24 
C07J 63/00       トリテルペン系ＡＣＡＴ阻害剤 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 
酵素反応 

その他物質 
特開2001-199996

00.01.24 
C07J 63/00       

アシルＣｏＡコレステリルアシルトランスフエラ－ゼ阻害剤及

びそれを含有してなる高脂血症用の組成物 

血
糖 血中濃度 糖・糖質 

特開平9-208474

96.01.30 
A61K 31/70 ADP 血糖値上昇抑制剤及びそれを含有する組成物 

代謝 植物抽出物 

特開平8-198767

（取下） 

95.01.23 

A61K 35/78 ACNH 過剰体脂肪蓄積剤及びそれを含有する組成物 

植物抽出物 
特開平8-198769

95.01.23 
A61K 35/78 ADPW 過剰栄養吸収抑制剤及びそれを含有する組成物 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

吸収 

植物抽出物 

特開平8-217689

（取下） 

95.02.16 

A61K 35/78 AEDN 過剰栄養吸収抑制剤及びそれを含有する組成物 
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表 2.3.4-1 ポーラ化成工業の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

新機能・物質 糖・糖質 
特開平9-208472

96.01.30 
A61K 31/70 ACQ 便秘抑制剤及びそれを含有する組成物 

整
腸 

微生物活性化 糖・糖質 
特開平10-313822

97.05.20 
A23L 1/30 Z 腸内細菌叢改善剤及びそれを含有する組成物 

植物抽出物 
特開平9-241174

96.03.01 
A61K 35/78 ABBC 抗体産生細胞抑制増強剤及びそれを含有する組成物 

動物抽出物 
特開2001-328942

00.05.19 
A61K 35/64       ＮＫ細胞活性正常化剤 免

疫 新機能・物質 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開2001-240549

00.03.01 
A61K 35/64       免疫増強剤及びそれを含有してなる組成物 

動物抽出物 
特開平9-188629

96.01.06 
A61K 38/00 ADA 抗体産生細胞抑制剤及びそれを含有する組成物 ア

レ
ル
ギ
ー 

新機能・物質 
微生物 

抽出物 

特開平9-188626

96.01.06 
A61K 35/72 ADS 抗体産生細胞抑制剤及びそれを含有する組成物 

特開平9-308402

96.05.23 
A01H 5/00 Z 

新規ブロ－ドリ－フセ－ジ及びそのエツセンスを含有する組成

物 

特許3226359 

92.12.22 
A61K 35/78 C 

過酸化脂質生成抑制剤及びこれを含有する組成物 

ペラルゴニウム属植物の抽出物に、強い活性酸素捕捉除去作用

を有する成分が存在することを見出した 

特許2788166 

93.08.30 
A61K 35/78 AEDC

活性酸素消去用の組成物 

胡桃殻抽出成分に優れた活性酸素消去作用を有する成分が存在

することを見出した 

特開平7-252161

94.03.11 
A61K 35/78 AEDQ 活性酸素消去剤及びこれを含有する組成物 

特開平9-118630

95.10.25 
A61K 35/78 ADDQ 活性酸素消去剤 

特開平9-208484

96.01.31 
A61K 35/78 AEDC 活性酸素消去剤及びそれを含む組成物 

特開平9-315993

96.05.23 
A61K 35/78 AGZK 活性酸素消去剤及びこれを含有する組成物 

特開平10-36278

96.07.19 
A61K 35/78 ADNC 過酸化脂質生成抑制剤及びこれを含有する組成物 

植物抽出物 

特開平10-36280

96.07.18 
A61K 35/78 ADSQ ヒドロキシラジカル消去剤 

特許3290291 

94.05.02 
A61K 35/78 Y 

活性酸素消去剤及びこれを含む組成物 

リグニンの加水分解物が優れた活性酸素消去作用を有すること

を見出した 
その他 

抽出物 

特開平7-300413

94.05.02 
A61K 31/05 AGZ 活性酸素消去剤及びこれを含む組成物 

糖・糖質 
特開平9-48732 

95.08.04 
A61K 31/725 AED 活性酸素消去剤及びそれを含む組成物 

特開平7-223940

94.02.14 
A61K 31/05 AED 活性酸素消去剤及びこれを含有する組成物 

特開平7-300412

94.05.02 
A61K 31/05 ABA 活性酸素消去剤及びこれを含む組成物 

特開2001-322990

00.05.12 
C07D 30/762       活性酸素消去剤及びそれを含有する活性酸素消去用の組成物 

抗
活
性
酸
素 
新規機能・物質 

その他物質 

特開2001-322930

00.05.12 
A61K 31/05       活性酸素消去剤及びそれを含有する活性酸素消去用の組成物 

 



157 

表 2.3.4-1 ポーラ化成工業の技術要素別課題対応特許の概要（その３） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

新規機能・物質 その他物質 
特開2001-322932

00.05.16 
A61K 31/351      

活性酸素消去剤及びこれを含有してなる活性酸素消去用の組成

物 

生産手段 
特開平10-66465

96.05.23 
A01H 5/00 Z 新規ミント交配種及びそのエツセンスを含有する組成物 

抗
活
性
酸
素 効果向上 

組み合わせ 
特開平9-67228 

95.08.30 
A61K 7/00 F 活性酸素消去剤及びそれを含む組成物 

特許3204348 

93.08.20 
A61K 35/78 J 

動脈硬化抑制剤及びこれを含む食品又は医薬 

甘草の抽出物に優れた動脈硬化抑制作用が有るのを見いだした

特開平9-227395

96.02.19 
A61K 35/78 ACXC 尿排泄促進剤 

特開2001-114634

99.10.12 
A61K 7/00 K カタラ－ゼ保護剤及びこれを含有する老化防止用化粧料 

植物抽出物 

特開2001-139420

99.11.17 
A61K 7/00 K カタラ－ゼ活性化剤 

特開2001-61418

99.08.30 
A23L 10/76      ロ－ヤルゼリ－中の有効成分の精製法 

特開2001-213793

99.11.25 
A61K 35/64       血糖値維持剤 動物抽出物 

特開2001-294531

00.02.10 
A61K 35/64       補気剤及びそれを含有する組成物 

微生物 

抽出物 

特開平9-221430

96.02.15 
A61K 35/84 ADDA 尿排泄促進剤 

特開2001-172195

99.12.15 
A61K 38/00       有酸素運動促進剤 

蛋白質・ 

ペプチド 特開2001-172190

99.12.15 
A61K 35/64       乳酸蓄積抑制剤 

糖・糖質 
特開平9-208471

96.01.30 
A61K 31/70 ABX 動脈硬化抑制剤及びこれを含む食品又は医薬 

特開平7-118146

（取下） 

93.10.22 

A61K 31/05 ACB 血栓抑制剤及びそれを含む組成物 

特開平7-206685

（取下） 

94.01.25 

A61K 31/70 ACB 血栓抑制剤及びそれを含む組成物 

新機能・物質 

その他物質 

特開2000-26303

98.07.02 
A61K 35/413      胆汁アルコ－ルを有効成分とする医薬組成物 

特開平9-77679 

95.09.13 
A61K 35/78 AEDJ

アシルコエンザイムＡコレステロ－ルアシルトランスフエラ－

ゼ活性阻害剤及びそれを含有する組成物 

特開平9-77676 

95.09.14 
A61K 35/78 AEDC

アシルコエンザイムＡコレステロ－ルアシルトランスフエラ－

ゼ活性阻害剤及びそれを配合した組成物 

特開平9-77677 

95.09.14 
A61K 35/78 AEDC

フオスフアチジルコリンステロ－ルアシルトランスフエラ－ゼ

活性促進剤及びそれを含有する組成物 

特開平9-77678 

95.09.14 
A61K 35/78 AEDC

フオスフアチジルコリンステロ－ルアシルトランスフエラ－ゼ

活性促進剤及びそれを含有する組成物 

酵素反応 植物抽出物 

特開平9-77671 

95.09.18 
A61K 31/70 AED 

アシルコエンザイムＡコレステロ－ルアシルトランスフエラ－

ゼ活性阻害剤及びそれを配合した組成物 

そ
の
他
の
機
能 

効果向上 組み合わせ 
特開2000-103718

98.09.28 
A61K 7/00 K 生体活動改善用の組成物 
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表 2.3.4-1 ポーラ化成工業の技術要素別課題対応特許の概要（その４） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

ミ
ネ
ラ
ル 

吸収 糖・糖質 
特許2986133 

91.07.29 
A61K 31/70       

ミネラル吸収促進剤 

オリゴウロン酸が、単独でも飲食品中に存在する遊離のミネラ

ルと反応し、ミネラルの生体への吸収を促進することを見出し

た 

特許3142197 

93.11.17 
A61K 35/78 M 

人参サポニン製造法 

高麗人参の極性溶媒抽出物に、ｐＨを中性に調整した鉄塩溶液

を加えて、フェノール性物質を鉄塩にして沈殿させ、これを除

去することにより、高麗人参抽出物中のフェノール性物質を人

参サポニンを加水分解せずに効率よく除去できることを見出し

た 
コストダウン 

生産方法 

変換 

特許3178763 

93.11.17 
C07G 17/00 Z 

シムノ－ルサルフエ－ト製造法 

魚類胆汁の極性溶媒抽出物に、ｐＨを中性に調整した鉄塩溶液

を加えて、フェノール性物質を鉄塩にして沈殿させ、これを除

去することにより、魚類胆汁抽出物中のフェノール性物質をシ

ムノールサルフェートを加水分解せずに効率よく除去できるこ

とを見出した 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

効果向上 組み合わせ 

特開平5-238940

（拒絶） 

91.05.22 

A61K 33/26 ACC 生体への吸収率の高い速効用薬剤及びその製造方法 
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2.4.1 企業の概要 

 

商号 株式会社 ヤクルト本社 

本社所在地 〒105-8660 東京都港区東新橋1丁目1番19号 

設立年 1955年（昭和30年） 

資本金 311億18百万円（2002年3月末） 

従業員数 2,429名（2002年3月末）（連結：13,061名） 

事業内容 飲料（ジュース・清涼飲料）、食品（乳製品）、医薬品、化粧品の製造・

販売 

 

 ヤクルト本社は、予防医学に基づいた乳製品を開発・販売している。その他、食品、化

粧品、医薬品などの製造販売も行っている。 

 

2.4.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 胃液や胆汁に耐える乳酸桿菌を用いたヤクルトをはじめとする乳製品は、腸内環境を改

善する働きが認められ、特定保健用食品の表示許可を受けている。また、糖質の吸収を穏

やかにする働きのあるグァバ茶ポリフェノールを利用したグァバ茶飲料を開発しており、

糖分の摂取を控えている人向けの特定保健用食品として販売している。さらに、ガラクト

オリゴ糖と食物繊維の働きで便秘の改善作用のある機能性飲料を開発し、特定保健用食品

として許可されている。その他、血行促進効果があるイチョウ葉エキスを配合した健康飲

料や、アルファ波を増加させる作用がある緑茶抽出物 L-テアニンを配合し、リラックス効

果を狙った清涼飲料も開発している。 

 表 2.4.2-1 にヤクルト本社の特定保健用食品を示す。 

 

表 2.4.2-1 ヤクルト本社の特定保健用食品（その１） 

技術要素 製品 製品名 
許可番号 
（許可日） 

乳酸菌飲料 ラクトバチルスカゼインシロタ株 ヤクルト 99(10.5.20)

L.カゼイ・シロタ株 ヤクルト 80Ace 111(10.11.30)乳酸菌飲料 
ヤクルト菌 L.カゼイ・シロタ株 ヤクルト LT 112(10.11.30)

L.カゼイ・シロタ株 ジョアプレーン 113(10.11.30)

L.カゼイ・シロタ株 ジョアオレンジ 114(10.11.30)

L.カゼイ・シロタ株 ジョアストロベリー 115(10.11.30)

L.カゼイ・シロタ株 ジョアレモン 116(10.11.30)

L.カゼイ・シロタ株 ジョアライト 117(10.11.30)

L.カゼイ・シロタ株 ジョアマイルド 118(10.11.30)

L.カゼイ・シロタ株 ジョア白ぶどう 119(10.11.30)

整腸 

はっ酵乳 
ヤクルト菌 

L.カゼイ・シロタ株 ジョアトロピカルフルーツ 120(10.11.30)

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

 

 

2.4 ヤクルト本社 
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表 2.4.2-1 ヤクルト本社の特定保健用食品（その２） 

技術要素 製品 製品名 
許可番号 
（許可日） 

ビフィドバクテリウム・ブレー
ベ・ヤクルト株 

ミルミル 121(10.11.30)

ビフィドバクテリウム・ブレー
ベ・ヤクルト株 

ミルミル E 122(10.11.30)はっ酵乳 

B.ブレーベ・ヤクルト株 ビフィール 124(11.6.4)

ヤクルト菌 L.カゼイ・シロタ株 ヤクルト４００ 125(11.6.4)

L.カゼイ・シロタ株 ヤクルト８０AceLT 126(11.6.4)

L.カゼイ・シロタ株 
ヤクルトプレーンヨーグル
ト 

127(11.6.4)

L.カゼイ・シロタ株 ピュアラアロエ 128(11.6.4)

L.カゼイ・シロタ株 ソフールプレーン 130(11.6.4)

L.カゼイ・シロタ株 ソフールストロベリー 131(11.6.4)

L.カゼイ・シロタ株 ソフールアップル 132(11.6.4)

L.カゼイ・シロタ株 ソフールゆず 133(11.6.4)

L.カゼイ・シロタ株 ソフール LT 134(11.6.4)

L.カゼイ・シロタ株 ジョアブルーベリー 152(11.11.22)

L.カゼイ・シロタ株 ヤクルト２００ 203(12.12.12)

L.カゼイ・シロタ株 ピュアラシトラスミックス 204(12.12.12)

L.カゼイ・シロタ株 ピュアラかりん 205(12.12.12)

乳酸菌飲料 
ヤクルト菌 

L.カゼイ・シロタ株 ピュアラピーチ 206(12.12.12)

はっ酵乳 
ビフィドバクテリウム・ブレー
ベ・ヤクルト株 

ミルミル S 215(12.12.28)

整腸 

清涼飲料水 
ガラクトオリゴ糖 
ポリデキストロース 

ハイライン 
287

（13.12.26)

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

 

2.4.3 技術開発拠点と研究者 

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、次の通りであ

り、本社の住所となっている。 

 

  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

 

ヤクルト本社の出願件数・発明者数の推移を図 2.4.3-1 に示す。増減はあるものの、1990

年以降出願件数、発明者数ともに増加傾向にあり、機能性食品の研究開発が積極的に行わ

れ、特定保健用食品が次々に許可されている状況と対応している。 

 

図 2.4.3-1 ヤクルト本社の出願件数・発明者の年次推移 
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2.4.4 技術開発課題対応特許の概要 

ヤクルト本社の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.4.4-1 に示す。図

より、コレステロールおよび血糖に関する機能解明とミネラル等の安定化に関する技術開

発が多数なされていることが分かる。 

 

図 2.4.4-1 ヤクルト本社の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 
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 図 2.4.4-2 にヤクルト本社機能性食品に関するの技術課題と解決手段の分布を示す。ヤ

クルト本社の課題としては、安定化、味・臭いの改善、コストダウンといった食品化技術

があり、安定化剤などの添加や生産方法の変換といった解決手段がとられている。また、

微生物技術の蓄積より、微生物抽出物を解決手段として、新規機能・物質の探索や明らか

にされた生理機能に基づく機能性食品成分の開発などが行われている。 

 

図 2.4.4-2 ヤクルト本社の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 
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表 2.4.4-1 にヤクルト本社の技術要素別課題対応特許を示す。出願 62 件である。その

うち、登録になった特許 11 件は概要入りで示す。 

 

表 2.4.4-1 ヤクルト本社の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

新規機能・ 

物質 
微生物抽出物 

特許2928335 

89.06.26 
A61K 3800      

抗高血圧剤および飲食品 

グラム陽性細菌の細胞壁由来の多糖－グリコペプチド複合体

が抗高血圧作用をもつことを見出した 

特許3172150 

98.04.27 
A23L13/05      

ＧＡＢＡ含有飲食品の製造法 

グルタミン酸を含む蛋白質に、プロテアーゼ生産能を有する

微生物及びグルタミン酸デカルボキシラーゼ生産能を有する

微生物を接種して培養する 

高
血
圧 

コストダウン 生産方法変換 

特開2001-120179

99.10.26 
A23C9/127      ＧＡＢＡ含有発酵乳の製造方法 

植物抽出物 
特開平10-298094

97.05.06 
A61K35/78 ADNC 脂質代謝改善剤 

特許2855290 

90.11.30 
A61K35/74 ADNB

脂質代謝改善剤 

乳酸桿菌の熱水抽出残渣または該熱水抽出残渣をさらに蛋白

分解酵素で処理したものが肝臓脂質上昇抑制、糞便へのステ

ロール排泄促進などの作用を併せ持つ脂質代謝改善作用を持

つことを見出した 

代謝 

微生物抽出物 

特開平10-130160

96.10.29 
A61K35/78 ADNJ 脂質代謝改善剤及びそれを含有する食品 

特開平9-12466 

95.06.26 
A61K35/80 ADNA 脂質の吸収阻害・排出促進剤および高脂肪食品 

吸収 微生物抽出物 
特開平10-229841

97.02.21 
A23L1/20 Z 脂質代謝改善剤およびそれを含有する食品 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

血中濃度 微生物抽出物 

特開平6-116155

（取下） 

92.10.8 

A61K35/74 ADND 血清コレステロ－ル低下剤 

特開平9-2963 

95.06.20 
A61K35/78 AEDB

マオウより得られる糖質分解酵素阻害物質及びそれを含有す

るダイエツト食品 
酵素反応 植物抽出物 

特開平9-2966 

95.06.20 
A61K35/78 AEDC

ボタンピより得られるアミラ－ゼ阻害物質及びそれを含有す

るダイエツト食品 

特開平6-116156

92.10.08  
A61K35/74 ADPD

血糖値低下剤 

乳酸菌抽出物に血糖値低下作用 

血
糖 

血中濃度 微生物抽出物 
特開平10-7577 

96.06.17 
A61K35/74 ADPA 血糖降下剤 

代謝 動物抽出物 
特開平7-196485

93.12.28 
A61K31/195 ADN 脂質代謝改善剤及び脂質代謝改善食品 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

味・臭いの改善 添加 
特開2002-65156

00.08.29 
A23C9/133      低カロリ－発酵乳食品 

糖・糖質 
特開平11-137172

97.11.10 
A23C9/12       ビフイドバクテリウム属細菌の生残性改善剤及び方法 

微生物活性化・ 

抑制 
食物繊維 

特開平12-246422

97.12.26 
A61K35/78 U 消化管内環境改善剤 

生産方法変換 
特開平10-229841

99.10.18 
A23L1/28 Z ビフイドバクテリウム属細菌含有飲食品の製造方法 

整
腸 

安定化 

組み合わせ 
特開2001-112437

97.02.17 
A23C9/127      ビフイズス菌発酵乳及びその製造法 
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表 2.4.4-1 ヤクルト本社の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

整
腸 味・臭いの改善 植物抽出物 

特開2000-351801

99.06.14 
C08B37/00 H 高純度フコイダンおよびその製造方法 

骨 コストダウン 酵素処理 
特開平10-56959

96.08.14 
A23C9/12       ビタミンＫ補給食品および骨粗鬆症予防・治療用食品 

免
疫 新規機能・物質 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開平5-339161

（取下） 

91.03.07 

A61K35/20 ADZ ＩｇＡ産生促進剤及びＩｇＡ産生促進飲食品 

新規機能・物質 食物繊維 
特開2001-233777

00.02.25 
A61K31/732      アレルギ－性疾患予防・治療剤 

生産方法変換 
特開平9-84520 

95.09.26 
A23C9/12       乳糖含有量の少ない発酵乳の製造方法 

ア
レ
ル
ギ
ー コストダウン 

酵素処理 
特開平11-169179

97.12.17 
C12N15/09 ZNA 

β－ガラクトシダ－ゼ、その製造方法、及び該β－ガラクト

シダ－ゼを含有する発酵乳 

コストダウン 酵素処理 
特開平9-238647

96.03.08 
A23L1/30 B がん予防食品 

ガ
ン 

新規機能・物質 微生物抽出物 
特開2001-253829

00.03.10 
A61K35/72       ２次胆汁酸産生抑制剤及び飲食品 

その他物質 
特開平11-323328

98.05.15 
C09K15/22       生体内抗酸化剤 

新規機能・物質 

微生物抽出物 
特開2002-53472

00.05.31 
A61K35/74 C 脂質過酸化抑制剤 

抗
酸
化 

コストダウン 生産方法変換 
特開2000-152778

98.11.19 
C12N1/12 A 

リコペン含有藻類の製造方法及び該製造方法により得られる

リコペン含有藻類                     

感
染
症
・
ウ
イ
ル
ス 

微生物活性化・ 

抑制 
その他物質 

特開平11-12172

97.06.18 
A61K31/35 ADZ ヘリコバクタ－・ピロリ菌抑制剤 

新規機能・物質 その他物質 
特開2001-95528

99.09.27 
A23L1/30 B ＮＵＤ改善食品 

味・臭いの改善 添加 
特開2001-178413

99.12.24 
A23L13/05      栄養食品 

コストダウン 原料転換 
特開平9-121879

95.11.08 
C12P7/64       

多価不飽和脂肪酸含有ホスフアチジルセリンを含む油脂組成

物の製造方法 

特許3269890 

93.08.25 
A61K39/39       

ワクチンの効果増強剤及び効果増強食品 

ＩｇＡ産生促進作用に優れたビフィドバクテリウム属菌菌体

を、ワクチンとともに投与すると、該ウィルス抗原に対応す

る特定抗体の産生量が有意の増加を示し、ワクチン投与によ

る感染予防効果を増強できることを見出した 

特開平11-116484

97.10.09 
A61K31/70 ABE 炎症性腸疾患予防・治療剤及び飲食品 

そ
の
他
の
機
能 

効果向上 組み合わせ 

特開2001-122884

99.10.26 
C07F9/10      A ホスフアチジルセリン高含有油溶組成物の製造法 

食
物
繊
維 

効果向上 組み合わせ 

特開平3-272655

（取下） 

90.03.20 

A23L1/10 E 食物繊維強化包装米飯 
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表 2.4.4-1 ヤクルト本社の技術要素別課題対応特許の概要（その３） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

微生物活性化・ 

抑制 
植物抽出物 

特開2001-190272

00.01.14 
C12N1/20 A 乳酸菌の培養方法及び飲食品 

組み合わせ 
特許2571734 

91.08.23 
A23C9/13       

乳酸菌飲料 

Ｌ・カゼイ、Ｌ・アシドフィルスなどに特定のガラクトオリ

ゴ糖、ガラクトシル二糖を配合することで、腸管到達性が良

い乳酸菌を高水準で含有し、風味が優れている乳酸菌飲料を

提供する 
安定化 

添加 

特開平4-112744

（拒絶） 

90.09.03 

A23C9/13       乳発酵食品の製造法 

味・臭いの改善 添加 
特開2002-95409

00.09.26 
A23C9/127      発酵乳食品 

乳
酸
菌 

食感の改善 生産方法変換 
特開平11-75687

97.09.04 
A23C11/10       豆乳発酵食品の製造法 

組み合わせ 
特開2002-58425

00.08.14 
A23C9/123      共役脂肪酸含有発酵食品及びその製造法 

特許2780154 

95.02.17 
A23C9/127      

ヨ－グルト 

乳酸菌とビフィドバクテリウム菌を含有するヨーグルトにパ

ラチノースなどの甘味物質を添加したものにＤＨＡ等の高度

不飽和脂肪酸を含有する精製魚油を添加し、酸素遮断性密封

容器に充填することにより、保存期間中は魚臭を感じさせる

ことのないヨーグルトを提供する 

安定化 

添加 

特開平8-322464

95.05.26 
A23C9/127      

ビフイドバクテリウム菌を含有するヨ－グルト及びその製造

法 

不
飽
和
脂
肪
酸 

コストダウン 酵素処理 
特開2001-120288

99.10.29 
C12P  764       共役脂肪酸グリセリド含有脂質の製造法及び組成物 

包埋 
特許3159931 

97.02.14 
A23C9/13       

鉄分を強化した発酵乳およびその製造方法 

乳酸発酵した酸乳に、ピロリン酸第２鉄乳化剤被覆組成物を

配合することにより、多くの鉄分を、風味を低下させること

なくヨーグルトに添加した 

特開平8-112058

（取下） 

94.10.17 

A23C9/137      カルシウムを強化した乳酸菌飲料類の製造方法及びその製品

特許2847475 

94.10.17 
A23C9/137      

カルシウム強化乳酸菌飲料類の製造方法及びその製品 

ＣＳ値が40～220のブロックワイズ型HMペクチンを使用する

ことにより、沈澱、分離、凝集を生じることが全くなく、物

性的にきわめて安定化された長期保存に耐え得る製品が得ら

れた  

安定化 

添加 

特許3076732 

94.12.07 
A23C11/10       

カルシウム強化飲料およびその製造法 

豆乳飲料に難溶性カルシウム化合物を添加してカルシウム強

化を行うとき、コロイド状微結晶セルロースおよび低強度寒

天を加えることによりカルシウムを安定化した 

組み合わせ 
特開平11-89541

97.09.19 
A23L13/04      塩基性ミネラル含有経口摂取用組成物 

包埋 
特開2001-224306

00.02.14 
A23C9/13       カルシウム強化乳発酵食品 

ミ
ネ
ラ
ル 

味・臭いの改善 

添加 
特開2002-65155

00.08.29 
A23C9/13       ミネラル分配合発酵乳製品 
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表 2.4.4-1 ヤクルト本社の技術要素別課題対応特許の概要（その４） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

生産方法変換 
特開平11-225669

98.02.17 
A23C9/137      酸性乳飲料の製造方法 

特許2108235 

90.05.15 
A23L2/38 C 

イチヨウ葉エキス含有飲料 

イチョウ葉エキスと糖アルコールを含み、可溶性固形分濃度

を適当にすることで、安定化した 安定化 

添加 

特許2974946 

95.09.26 
A23L2/38 C 

グアバ茶飲料 

グアバ葉の抽出液に蕃果抽出液又はビタミンＣを添加するこ

とにより、長期間保存してもα－アミラーゼ阻害活性が低下

しないことを見出した 

特開2001-69939

99.09.01 
A23L12/12 101 

焙煎キノコ抽出物及びその製造方法、並びに焙煎キノコ抽出

物を含有する健康食品 
味・臭いの改善 

生産方法変換 

添加 特開2002017298

00.07.10 
A23L1/30 B 藻類含有食品 

コストダウン 

 
化学的変性 

特開2002-38189

00.07.25 
C11C3/00       

グリセリド誘導体の製造法、及び該グリセリド誘導体を含む

薬剤、飲食品 

特開2001-333692

00.05.25 
A23C11/10       発酵豆乳の製造方法 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

効果向上 生産方法変換 
特開2001-340059

00.05.31 
A23L1/20 Z イソフラボンアグリコンを含む発酵豆乳およびその製造方法

 



167 

 

2.5.1 企業の概要 

 

商号 花王 株式会社 

本社所在地 〒103-0025 東京都中央区日本橋茅場町1-14-10 

設立年 1940年（昭和15年） 

資本金 854億14百万円（2002年3月末） 

従業員数 5,744名（2002年3月末）(連結：19,923名) 

事業内容 家庭用製品（石けん、シャンプー、洗剤、サニタリー製品、食用油等）、

化粧品（ソフィーナ）、工業製品（油脂、界面活性剤等）の製造・販売 

 

 花王は、洗剤やシャンプー、食料油などの「家庭用製品」をはじめとして、「化粧品」、

油脂製品や香料、複写機用トナーなどの「産業用化学製品」の製造・販売を主な事業とし

ている。 

 

2.5.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 花王の機能性食品としては、体に脂肪のつきにくい油脂であるジアシルグリセロールを

用いたクッキングオイルがあり、特定保健用食品として許可されている。さらに、ジアシ

ルグリセロールに植物性ステロールを配合することで血中の LDL コレステロール値を低下

させる作用のある食用油脂も開発し、これも特定保健用食品として許可されている。2001

年にはドレッシングシリーズを展開し、2002 年にはマヨネーズタイプを販売開始するなど

事業展開を積極的に進めている。表 2.5.2-1 に花王の特定保健用食品を示す。 

 

表 2.5.2-1 花王の特定保健用食品 

技術要素 製品 製品名 
許可番号 

（許可日） 

中性脂肪 食用調理油 ジアシルグリセロール エコナクッキングオイル 
98 

(平 10.5.20)

ジアシルグリセロール 

植物性ステロールβ-シトステ

ロール 

エコナヘルシー＆ 

ヘルシークッキングオイル 

138 

(平 11.6.4)

ジアシルグリセロール 

植物性ステロールβ-シトステ

ロール 

エコナヘルシー＆ 

ヘルシークッキングオイル 

ビタミン E 入り 

139 

(平 11.6.4)

ジアシルグリセロール 

植物性ステロールβ-シトステ

ロール 

エコナヘルシー＆ 

ヘルシークッキングオイル 

炒め専用 

140 

(平 11.6.4)

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

食用調理油 

ジアシルグリセロール 

植物性ステロールβ-シトステ

ロール 

エコナヘルシー＆ヘルシー

クッキングオイル  

炒め専用 ビタミン E 入り 

141 

(平 11.6.4)

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

 

 

2.5 花王 
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2.5.3 技術開発拠点と研究者 

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次の

通りである。 

 

栃木県芳賀郡市貝町赤羽 2606 花王株式会社研究所 

茨城県鹿島郡神栖町東深芝 20 花王株式会社研究所 

東京都墨田区文花 2-1-3 花王株式会社研究所 

和歌山県和歌山市湊 1334 花王株式会社研究所 

 

花王の出願件数・発明者数の推移を図 2.5.3-1 に示す。1998 年以降に出願件数、発明者

数ともに増加にし、活発な研究開発活動が行われていることが分かる。 

 

図 2.5.3-1 花王の出願件数・発明者の年次推移 
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2.5.4 技術開発課題対応特許の概要 

花王の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.5.4-1 に示す。コレステロ

ールおよび肥満に関する生理機能の解明に関する特許出願が多く、一方、コレステロール

よび肥満に対する食品化技術も多いことが分かる。 

 

図 2.5.4-1 花王の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 
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図 2.5.4-2 に花王の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布を示す。花王は肥

満・ダイエットおよびコレステロールに関する機能性食品を開発しており、脂質代謝の機

能解明と利用が課題であり、新規な油脂の開発によって課題解決を行っている。また、油

脂の安定化も課題であり、油脂組成物の組み合わせによる課題解決がなされている。 

 

 

図 2.5.4-2 花王の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 
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 図 2.5.4-3 にコレステロールと肥満・ダイエットに関する特許出願件数の推移を示す。

両者とも、特定保健用食品としての許可が得られた 1990 年代末に出願件数が増加している。

さらに、機能の解明・利用と食品化の両者が同時並行して進められていおり、新しい機能

性食品の研究開発が基礎、応用ともに進められていることが分かる。 

 

図 2.5.4-3 花王のコレステロールと肥満・ダイエットに関する特許出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.5.4-1 に花王の技術要素別課題対応特許を示す。出願件数は 60 件である。そのう

ち、登録になった特許８件は概要入りで示す。 

 

表 2.5.4-1 花王の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

植物抽出物 
特開2002-87977

00.07.12 
A61K35/78 C 高血圧症予防・改善・治療剤 

特開2001-354556

99.09.22 
A61K31/192 高血圧症予防・治療剤 

特開2002-80355

00.09.05 
A61K31/192 高血圧症予防・治療剤 

特開2002-80356

00.09.05 
A61K31/192  高血圧症予防・治療剤 

高
血
圧 

新規機能・物質 

その他物質 

特開2002-80381

00.09.05 
A61K35/78 C 高血圧症予防・改善・治療剤 

新規機能・物質 脂質・脂肪酸 
特開2001-302509

00.04.19 
A61K31/23 レムナント様リポタンパク低下剤 

特開2000-300186

99.04.19 
A23J7/00  代謝改善剤 

特開2001-64671

99.08.24 
C11C3/00  油脂組成物 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

代謝 脂質・脂肪酸 

特開2001-64170

99.08.24 
A61K31/23  ＨＤＬコレステロ－ル上昇剤 

1990 1991 1992 1993 1994
1995 1996 1997 1998

1999 2000

コレステロール 機能の利用

コレステロール 食品化

肥満・ダイエット 機能の利用

肥満・ダイエット 食品化

0

1

2

3

4

5

出
願
件
数

出願年

中性脂肪許可
（98年）

コレステロール許可
（99年）
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表 2.5.4-1 花王の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特許3098561 

91.03.28 
A61K31/231 

血清トリグリセリド濃度低下剤 

ジグリセリドが血清トリグリセリド濃度低下作用を持つことを

発見した 脂質・脂肪酸 

特開2002-138295

00.11.02 
C11C3/00  油脂組成物 血中濃度 

食物繊維 

特開平7-322849

（取下） 

94.05.30 

A23L1/30 B 高脂血症治療又は予防用補助食品 

特開平7-31415 

（取下） 

93.07.15 

A23L1/24 A マヨネ－ズ様食品 

特定物質除去・ 

代替 
脂質・脂肪酸 

特開平7-75522 

（取下） 

93.07.15 

A23L1/24 A 乳化型ドレツシングの製造方法 

原料転換 
特開2001-294891

00.04.10 
C11C3/00 油脂組成物 

特開2001-211828

00.02.07 
A23D9/02  食用油脂 

組み合わせ 
特開2002-34453

00.07.19 
A23D9/007 食用油脂及びその製造法 

除去 
特開2001-220595

00.02.08 
C11C3/00 油脂組成物 

安定化 

添加 
特開2001-335795

00.05.26 
C11C3/00 液状油脂組成物 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

食感の改善 添加 
特開平9-206 

95.06.16 
A23L13/05 血清中性脂質代謝または血清コレステロ－ル代謝改善食品 

代謝 脂質・脂肪酸 
特開2001-354558

00.06.12 
A61K31/23  ＰＰＡＲ活性化剤 

吸収 植物抽出物 

特開平7-41425 

（取下） 

93.07.29 

A61K35/78 

ADPC 

ギムネマ・シルベスタ抽出物の製造方法およびその方法によつ

て得られる抽出物 

血中濃度 脂質・脂肪酸 
特開2001-247457

00.03.06 
A61K31/231 血糖値低下剤 

血
糖 

味・臭いの改善 生産方法変換 
特許2704248 

94.08.26 
A23L2/38 C 

なつめ葉茶および飲料 

糖吸収抑制効果を持つなつめの葉を焙煎することによって、苦

味や渋味が弱くなり、味蕾の麻痺作用も軽減できるこを発見し

た 

植物抽出物 
特開2000-256203

99.03.04 
A61K35/78 C バナナ果皮抽出物の製造方法 

特開平8-60180 

94.08.25 
C11C3/00  油脂組成物及びこれを含有する食品 

特開平9-87658 

95.09.22 
C11C3/00 低蓄積性油脂代替物 

特開2001-64672

99.08.26 
C11C3/00 体脂肪燃焼促進剤 

特開2001-64171

99.08.26 
A61K31/23 脱共役蛋白質発現誘導剤 

特開2002-53892

00.08.08 
C11C3/00 油脂組成物 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

代謝 

脂質・脂肪酸 

特開2002-138296

00.08.08 
C11C3/00 油脂組成物 
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表 2.5.4-1 花王の技術要素別課題対応特許の概要（その３） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

吸収 糖・糖質 
特開平8-252071

95.03.17 
A23L11/76 揚げ物用衣材 

脂質・脂肪酸 
特開平10-176181

96.10.18 
C11C3/06 液状汎用型油脂組成物 

血中濃度 

その他物質 
特開2002-3376 

00.06.21 
A61K31/23 レプチン抵抗性改善剤 

特定物質の 

除去・代替 
脂質・脂肪酸 

特許3098560 

91.03.28 
A61K31/231 

体重増加抑制剤 

トリグリセリドの代わりにジグリセリドを含有する食餌を摂取

すれば食欲を低下させることなく、体重を低下させることがで

きることを発見した 

原料転換 
特許2947656 

91.11.26 
A23L1/24 A 

乳化油脂組成物 

特定のリン脂質混合物あるいはジグリセリドを含む乳化油脂組

成物において、カルシウム含量が一定値以下のキサンタンガム

を使用することにより、ゲル化しない低カロリー乳化剤を得た

特開平11-243855

98.03.03 
A23D7/00 500 油中水型乳化油脂組成物 

特開2001-138 

99.06.17 
A23L1/24 A 酸性水中油型乳化組成物 

特開2001-61411

99.08.30 
A23D70/15 油中水型乳化油脂組成物 

特開2001-262180

00.03.21 
C11C3/00 油脂組成物 

安定化 

組み合わせ 

特開2002-138297

00.08.08 
C11C3/00 油脂組成物 

食感の改善 生産方法変換 
特開2002-20782

00.07.13 
C11B7/00 油脂組成物の固液分別法 

コストダウン 原料転換 
特許3286407 

93.07.15 
A23L1/24 A 

マヨネ－ズ様食品 

乳化剤の存在下で糊化した澱粉を使用することにより、低カロ

リーマヨネーズを得た 

特開平8-269478

95.03.29 
C11C3/00 油脂組成物及びこれを含有する食品 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

効果向上 組み合わせ 
特開2001-122778

99.10.26 
A61K31/23 油脂組成物 

特開2000-139451

98.11.04 
C12N1/38 腸内酪酸菌生育促進剤 

微生物活性化・ 

抑制 
糖・糖質 

特開2000-143520

98.11.04 

A61K31/715 

617  
腸内ビフイズス菌生育促進剤 

安定化 生産方法変換 
特開平11-225721

98.02.20 
A23L2/52 有胞子乳酸菌を含有する液剤 

食感の改善 包埋 
特開平10-146157

96.11.18 
A23L1/00 B 食用微生物含有フイルム状食品 

特開2000-60487

98.08.27 
A23L1/30 Z 便秘改善剤 

整
腸 

効果向上 組み合わせ 
特開2000-232855

98.12.18 
A23L1/05 食物繊維摂取用組成物 

歯 効果向上 組み合わせ 
特許3241955 

94.12.26 
A61K7/26 

口腔用組成物 

キシリトールと特定の有機酸と特定の香辛料を組み合わせるこ

とにより、う蝕原性細菌を減少させ、歯垢のｐＨが強酸性にな

ることを抑制するため、う蝕予防に有用な乳酸分解細菌を増加

させる効果があることを発見した 
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表 2.5.4-1 花王の技術要素別課題対応特許の概要（その４） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

歯 効果向上 添加 

特開平4-310231

（取下） 

91.04.05 

B01J13/00 A フツ化物コロイド液 

抗
酸
化 

安定化 組み合わせ 
特開平8-173036

94.12.22 
A23D90/07 安定化トコフエロ－ル含有油脂組成物 

感
染
症
・
ウ
イ
ル
ス 

効果向上 組み合わせ 
特開2000-184 

00.06.21 
A23G3/00 101 のどケア用アメ 

脂質・脂肪酸 
特許3133358 

91.03.28 
A61K31/23 

経腸栄養剤組成物 

ジグリセリド類は、リンパ系及び門脈系の両方の経路で吸収さ

れるため、腸管に負担をかけず、高い脂質血中濃度を与え、エ

ネルギー源として有効であることを発見した 
新規機能・物質 

脂質・脂肪酸 
特開2001-64169

99.08.24 
A61K31/23 ＰＡＩ－１低下剤 

代謝 脂質・脂肪酸 
特許3135791 

94.07.13 
A23L2/52 

健康飲料 

ジグリセリドがエネルギーの必要な運動時に体内に蓄積してい

る脂肪の利用を促進する作用を持つことを発見した 

安定化 組み合わせ 
特開2001-40386

99.08.03 
C11C3/00 油脂組成物 

そ
の
他
の
機
能 

味・臭いの改善 添加 
特開平8-173093

94.12.27 
A23L13/05 食品用組成物、苦味低減化法、及び栄養食品 
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2.6.1 企業の概要 

 

商号 サントリー 株式会社 

本社所在地 〒530-0004 大阪府大阪市北区堂島浜2－1－40 

設立年 1921年（大正10年） 

資本金 300億円（2001年12月末） 

従業員数 4,694名（2001年12月末） 

事業内容 食品および酒類の製造・販売、他 

 

 ウイスキーメーカーの最大手であり、事業領域はウイスキー・ビール・ワインなどの酒

類から、食品、外食、医薬と幅広く、花や健康食品といったバイオ領域、ライフサイエン

ス領域にも事業を展開している。 

 

2.6.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 酒類等で蓄積されたバイオ技術の研究開発のノウハウを生かし、1992 年にヘルスケア事

業開発部を設置して健康・ライフサイエンス分野に参入し、天然物などから健康の維持・

増進に役立つ素材を開発し素材事業を開始するとともに、健康食品の開発を始めた。1993

年にゴマの健康食品を発売したのを皮切りに、1999 年には健康食品事業部を新設、2001

年に健康科学研究所を設立するなど、健康食品の研究開発、商品開発を積極的に進めてい

る。さらに米国のサプリメントメーカーと提携し、サプリメントの輸入販売を行っている。 

 国産健康食品としては、ゴマの健康維持成分セサミンとビタミン E を配合したもの、サ

ケやイクラ、エビ、カニなどに含まれる赤い色素であり、強い抗酸化作用のあるアスタキ

サンチンを用いたもの、ポリフェノール成分を含む中国の健康茶などがある。 

 また、乳酸菌飲料を開発し、日本で初めての特定保健用食品として許可を得て、販売し

ている。表 2.6.2-1 にサントリーの特定保健用食品を示す。 

 

表 2.6.2-1 サントリーの特定保健用食品 

技術要素 製品 製品名 許可番号（許可日）

整腸 乳酸菌飲料 キシロオリゴ糖 ヨーグリーナ 1(平 9.10.1) 

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

 

 

 

 

 

 

 

2.6 サントリー 
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2.6.3 技術開発拠点と研究者 

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次の

通りである。 

 

大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社 研究センター 

大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社  基礎研究所 

大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社 生物医学研究所 

大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社 ワイン研究所 

大阪府三島郡島本町大字山崎 1023-1 サントリー株式会社 技術開発センター 

東京都千代田区紀尾井町 4-1 サントリー株式会社 ヘルスケア事業開発部 

東京都港区元赤坂 1-2-3 サントリー株式会社 東京支社 

 

サントリーの出願件数・発明者数の推移を図 2.6.3-1 に示す。1990 年代半ばに活発な研

究開発が行われていたが、1996 年以降、出願件数、発明者数ともに年々減少している。 

 

図 2.6.3-1 サントリーの出願件数・発明者の年次推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0

2

4

6

8

10

12

1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000

出願年

出
願
件
数

0

5

10

15

20

25

発
明
者
数

出願件数 

発明者数 



177 

2.6.4 技術開発課題対応特許の概要 

サントリーの機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.6.4-1 に示す。歯お

よびアレルギーの機能解明と利用に関する出願が多いことが分かる。また、アレルギーを

中心とした新規機能の解明や新規物質の探索なども活発に行われていることが分かる。 

 

図 2.6.4-1 サントリーの機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 歯については、虫歯の原因菌のもつグルコシルトランスフェラーゼという酵素の阻害と

いう指標を用いて、さまざまな植物から活性物質をスクリーニングしている。これらの植

物の中には、サントリーが健康茶として開発している甜茶も含まれている。 

 図 2.6.4-2 にサントリーの機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布を示す。サン

トリーはアレルギーを改善する食品素材の開発を課題の一つにしており、アレルギー反応

に関与する酵素であるヒアルロニダーゼの阻害を指標として植物抽出物の探索をすること

を解決手段としている。また、ミネラル吸収促進や虫歯予防などさまざまな食品機能の解

明と利用を課題として、茶の抽出物をはじめとして動植物からの有効成分の探索を行って

いる。 
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図 2.6.4-2 サントリーの機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 表 2.6.4-1 にサントリーの技術要素別課題対応特許を示す。出願件数は 55 件である。そ

のうち、登録になった 12 件は概要入りで示す。 
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表 2.6.4-1 サントリーの技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

高
血
圧 

新規機能・物質 その他物質 

特開平8-268887

（取下） 

95.02.01 

A61K 31/34 ABU 高血圧症又はそれに起因する医学的症状の予防又は改善剤 

新規機能・物質 その他物質 
特許3283274 

91.06.15 
A61K 31/34 

新規組成物 

トコフェロール類等の抗酸化剤がジオキサビシクロ〔３．３．

０〕オクタン誘導体の種々の作用、特にコレステロール降下

作用を増強する効果を持つことを発見した 

特開平7-149628

93.11.30 
A61K 31/015 ADN 脂質代謝改善剤 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 血中濃度 その他物質 

特開平8-225453

94.11.28 
A61K 35/78 ADNC

リポプロテイン（ａ）低下剤及びコレステロ－ル低下剤並び

にこれを含有する医薬 

血
糖 酵素反応 その他物質 

特開平9-176019

95.12.26 
A61K 31/70 AED 

糖質分解消化酵素阻害剤並びにこれを配合した医薬品および

飲食品 

新規機能・物質 糖・糖質 
特開平10-290681

97.04.18 
A23L 1/30 Z 抗肥満作用を有する飲食品 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

酵素反応 植物抽出物 
特開平9-291039

95.12.26 
A61K 35/78 ADPJ プロシアニジンを有効成分とする抗肥満剤 

整
腸 コストダウン 酵素処理 

特開平4-187093

（取下） 

90.11.22 

C12P 19/18       ビフイズス菌選択増殖活性を有する糖 

特開平6-183985

（取下） 

92.12.16 

A61K 35/78 ABJH 吸収性骨疾患の予防・治療剤 

植物抽出物 
特開平7-101868

（取下） 

93.10.05 

A61K 35/78 ADDC
ニワトコ属植物抽出物を有効成分とする骨疾患の予防・治療

剤 

特開平7-291857

（取下） 

94.04.27 

A61K 31/19 ABJ 
グリチルレチン酸化合物を有効成分とする骨疾患の予防及び

治療剤 

骨 代謝 

その他物質 
特開平7-291858

（取下） 

94.04.27 

A61K 31/19 ABJ 
ジプソゲニン化合物を有効成分とする骨疾患の予防及び治療

剤 

新規機能・物質 植物抽出物 
特許3241425 

92.03.13 
A61K 35/78 H 

動物細胞への微生物の付着阻害剤 

甜茶水系溶剤抽出物中に微生物の動物細胞への付着を阻害す

る物質が存在することを見い出した 

植物抽出物 

特開平3-284625

（拒絶） 

90.03.30 

A61K 7/16        抗う蝕性物質の製造法及びその用途 

植物抽出物 
特許3014128 

90.08.17 
A61K 7/26        

抗う蝕剤および抗う蝕性物質の製造方法 

甜茶水系溶剤抽出物中にグルコシルトランスフェラーゼの活

性を阻害する物質が存>在することを見い出した 

植物抽出物 
特許2135337 

90.03.30 
A21D 2/36        

抗う蝕性食品 

茶葉抽出物中にグルコシルトランスフェラーゼの活性を阻害

する物質が存在することを発見した 

植物抽出物 
特許2887696 

90.12.21 
A61K 7/26        

グルコシルトランスフエラ－ゼ阻害剤および口腔清浄化剤 

バラ属に属する植物の地上部を水や親水性有機溶媒などで抽

出したものにグルコシルトランスフェラーゼ阻害作用がある

ことを発見した 

歯 

微生物活性化・ 

抑制 

植物抽出物 
特許2784627 

90.03.30  
A61K 35/78 ACKC

抗う蝕剤および抗う蝕性食品並びに抗う蝕剤の製造方法 

茶葉の抽出物にグルコシルトランスフェラーゼ阻害作用あり
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表 2.6.4-1 サントリーの技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

その他物質 
特開平6-247959

93.02.24 
C07D 31/162       

フラボノイド重合物およびこれを有効成分とするグルコシル

トランスフエラ－ゼ阻害剤 

その他物質 

特開平7-242555

（取下） 

94.03.08 

A61K 35/78 ACKC
グルコシルトランスフエラ－ゼ阻害剤およびこれを有効成分

として含有する抗う蝕剤並びに抗う蝕性食品 
微生物活性化・ 

抑制 

その他物質 

特開平7-242556

（取下） 

94.03.08 

A61K 35/78 ACKC
抗う蝕性フラボノイド重合物およびこれを有効成分とするグ

ルコシルトランスフエラ－ゼ阻害剤並びに食品 

歯 

効果向上 化学的変性 
特許2999791 

90.03.30 
C07D 31/162       

グルコシルトランスフエラ－ゼ阻害活性の増強方法 

微弱ながらもグルコシルトランスフェラーゼ阻害能を有する

カテキン類を加熱処理することにより、グルコシルトランス

フェラーゼ阻害活性が著しく増強されることを見出した 

特開平10-77231

96.07.12 
A61K 35/78 ABFC 抗アレルギ－剤 

植物抽出物 
特開平10-175874

96.12.19 
A61K 35/78 ABFC 抗アレルギ－剤 

特開平7-41421 

93.05.28 
A61K 31/20 ABE 

ロイコトリエンＢ４（ＬＴＢ４）による医学的症状の予防及

び改善剤 
脂質・脂肪酸 

特開平8-53349 

94.08.09 
A61K 31/20 ABF 遅延型アレルギ－反応を介する医学的症状の予防及び改善剤

特開平8-26989 

94.05.12 
A61K 31/34 ABF アレルギ－症状の予防又は改善剤 

新規機能・物質 

その他物質 
特開平9-124498

95.02.10 
A61K 35/78 ACJH

ＧＯＤタイプのエラジタンニンを有効成分とする抗アレルギ

－作用剤並びにこれを配合した食品及び医薬品 

特許2700958 

91.01.25 
A61K 35/78 ABFC

甜茶抽出物を有効成分とする医薬並びにこれを配合した食品

および化粧品 

甜茶水系溶剤抽出物がヒアルロニダーゼ阻害を示し、抗アレ

ルギー作用があることを発見した 

特開平7-10768 

（取下） 

93.05.24 

A61K 3578 AEDJ マメ科植物抽出物を有効成分とするヒアルロニダ－ゼ阻害剤

特開平7-10765 

（取下） 

93.05.24 

A61K 35/78 ABFC
ウルシ科植物抽出物を有効成分とするヒアルロニダ－ゼ阻害

剤 

特開平6-329544

（取下） 

93.05.24 

A61K 35/78 ABFC ヒアルロニダ－ゼ阻害剤 

特開平6-329545

（取下） 

93.05.24 

A61K 35/78 ABFC 生薬抽出物を有効成分とするヒアルロニダ－ゼ阻害剤 

特開平8-53360 

（取下） 

94.06.10 

A61K 35/78 AEMC ヒスタミン遊離抑制剤並びにこれを含有する化粧品及び食品

特許3241609 

91.01.25 
A61K 35/78 H 

甜茶抽出物を有効成分とする医薬並びにこれを配合した食品

および化粧品 

甜茶抽出物がヒアルロニダーゼ阻害活性を持つことを発見し

た 

酵素反応 植物抽出物 

特許3241610 

91.01.25 
A61K 35/78 H 

甜茶抽出物を有効成分とする医薬並びにこれを配合した食品

および化粧品 

甜茶水系溶剤抽出物中がヒアルロニダーゼ阻害作用などを持

つことを発見した 

ア
レ
ル
ギ
ー 

効果向上 組み合わせ 
特開平9-84553 

95.09.22 
A23L 1/30 B 甜茶とミント類とを含む食品 
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表 2.6.4-1 サントリーの技術要素別課題対応特許の概要（その３） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

抗
酸
化 

新規機能・物質 
微生物 

抽出物 

特許3005261 

90.08.09 
C12N 9/08        

グルタチオンペルオキシダ－ゼの製造法およびその用途 

醤油酵母として有名なHansenula sp.がグルタチオンペルオキ

シダーゼ活性を高濃度に含有することを見い出した 

特開平5-178716

91.06.27 
A61K 7/00 C アズレン誘導体を含有する胃粘膜保護剤 

感
染
症
・
ウ
イ
ル
ス 

微生物活性化・ 

抑制 
その他物質 

特開平9-173014

95.12.28 
A23L 1/30 B 

ヘリコバクタ－・ピロリ・アルコ－ルデヒドロゲナ－ゼ阻害

組成物 

微生物 

抽出物 

特開平11-158064

97.11.28 
A61K 31/135 ACM 食欲増進飲食物 

特開平5-9119 

（取下） 

91.07.02 

A61K 31/575 ABJ 養毛・育毛用経口組成物 

特開平8-81371 

94.09.09 
A61K 31/415 ABY 造血機能亢進剤 

特開平8-81372 

94.09.09 
A61K 31/415 ACC 赤血球数の減少に起因する医学的症状の予防及び改善剤 

新規機能・物質 

その他物質 

特開平9-124470

95.10.26 
A61K 31/12 AGZ 抗ストレス組成物 

酵素反応 その他物質 
特許3070611 

89.03.07 
A61K 35/78 X 

△５－不飽和化酵素阻害剤 

セサミンなどのリグナン類化合物がアラキドン酸への変換酵

素を阻害することを発見した 

そ
の
他
の
機
能 

効果向上 組み合わせ 

特開平4-278061

（取下） 

91.03.05 

A23L 1/30 Z 栄養食品 

新規機能・物質 その他物質 
特開平11-269456

98.03.19 
C09K 15/06       高度不飽和脂肪酸組成物 

安全化 
生産方法 

変換 

特開平10-70992

96.08.30 
C12P 7/64        不飽和脂肪酸含有油脂の製造方法 

安全化 
生産方法 

変換 

特開平10-191886

96.10.11 
A23D 9/007      アラキドン酸含有食用油脂およびそれを含有する食品 

生産方法 

変換 

特開2001-245688

00.03.03 
C12P 7/64        

５，１１，１４－エイコサトリエン酸及び／又は５，１１，

１４，１７－エイコサテトラエン酸を含有する脂質及びその

製造方法 

不
飽
和
脂
肪
酸 

コストダウン 

酵素処理 
特開2000-8074 

98.06.19 
C11C 3/10        新規なトリグリセリド及びそれを含む組成物 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開平7-97323 

93.05.07 
A61K 31/415 ADD 鉄吸収促進剤 ミ

ネ
ラ
ル 

新規機能・物質 

無機化合物 
特開平7-67575 

93.08.31 
A23L 1/29        ミネラル吸収促進組成物 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

安定化 添加 

特開平4-278067

（取下） 

91.03.05 

A23L 2/00 F 胡麻入り飲料 
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2.7.1 企業の概要 

 

商号 森永乳業 株式会社 

本社所在地 〒108-0014 東京都港区芝5-33-1 

設立年 1949年（昭和24年） 

資本金 217億4百万円（2002年3月末） 

従業員数 3,254名（2002年3月末）（連結：6,543名） 

事業内容 食品（牛乳、乳製品、アイスクリーム、飲料等）、医薬品等の製造・販売

 

 

森永乳業は、乳業大手であり、「市乳・DY（デザート・ヨーグルト）」、「冷菓」、「乳食品」、

「業務用食品」、「機能素材」という商品別の事業部に、「チェーンストア事業部」を加え 

た体制で事業を展開している。 

 

2.7.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 研究開発は、「食品総合研究所」、「栄養科学研究所」、「生物科学研究所」、「装置開発研

究所」、「分析センター」、「応用技術センター」などの研究所群で推進されており、乳を中

心として、食品の生体調節作用を総合的に研究している。ビフィズス菌を含むヨーグルト

のシリーズにおいて特定保健用食品の許可を受けて販売している。表 2.7.2-1 に森永乳業

の特定保健用食品を示す。 

 

表 2.7.2-1 森永乳業の特定保健用食品 

技術要素 製品 製品名 
許可番号 

（許可日） 

清涼飲料水 ラクチュロース 毎朝爽快 
24 

(平 9.10.23)

ビフィドバクテリウム・

ロンガム BB536 
ビヒダスプレーンヨーグルト 

55 

(平 8.11.12)
はっ酵乳 

ビフィドバクテリウム・

ロンガム BB536 
ビヒダスヨーグルト 

107 

(平 10.11.30)

ビフィドバクテリウム・

ロンガム BB536 
森永カルダス 

228 

(平 13.3.23)乳製品・ 

乳酸菌飲料 ビフィドバクテリウム・

ロンガム BB536 
森永ビヒダス 

229 

(平 13.3.23)

整腸 

はっ酵乳 
ビフィドバクテリウム・

ロンガム BB536 
プロバイオティクス BL2 ヨーグルト 

265 

(平 13.9.20)

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

 

 

 

2.7 森永乳業
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2.7.3 技術開発拠点と研究者 

森永乳業の発明者の住所は個人の住所であるため、技術開発拠点そのものではないが、

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次の通

りである。 

 

神奈川県座間市  

神奈川県横浜市  

神奈川県川崎市  

 

森永乳業の出願件数・発明者数の推移を図 2.7.3-1 に示す。1990 年から 2000 年まで、

増減はあるが、出願件数、発明者数ともに、ほぼ一定となっている。 

 

図 2.7.3-1 森永乳業の出願件数・発明者の年次推移 
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2.7.4 技術開発課題対応特許の概要 

森永乳業の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.7.4-1 に示す。森永乳

業の特許出願は機能の解明と利用よりも、乳製品、乳酸菌などを中心とした食品化技術に

関するものが多いことが分かる。 

 

図 2.7.4-1 森永乳業の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 
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 図 2.7.4-2 に森永乳業の機能性食品に関する課題と解決手段の分布を示す。森永乳業は、

乳製品、乳酸菌などを中心とした食品化技術の開発が課題の１つであり、コストダウンが

課題の中心である。その解決手段としては、精製方法の改良などの生産方法変換が多い。 

 

図 2.7.4-2 森永乳業の機能性食品に関する課題と解決手段の分布 
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 表 2.7.4-1 に森永乳業の技術要素別課題対応特許を示す。出願件数は 45 件である。そのう

ち、登録になった 14 件は概要入りで示す。 

 

表 2.7.4-1 森永乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内 容 

高
血
圧 

効果向上 組み合わせ 

特開平8-301770 

（取下） 

95.04.28 

A61K 31/715 ABU 抗高血圧性組成物 

代謝 
蛋白質・ 

ペプチド 

特許2944008 

90.09.20 
A61K 38/00       

非経口脂質代謝改善剤 

乳清蛋白質を含む脂質代謝改善剤で、難消化性デキストリ

ンを含有する 

血中濃度 食物繊維 
特許3043888 

92.02.20 
A61K 31/715      

グルコマンナン部分加水分解物を有効成分とする大腸ガ

ン予防剤 

血中コレステロール低下作用を発揮しながら大腸ガン予

防作用を発揮する新規なグルコマンナン部分加水分解物 

特定物質の 

除去・代替 
脂質・脂肪酸 

特開平4-093399 

（取下） 

90.08.09 

C11B 3/00        

動物性油脂からコレステロ－ルを除去する方法、該方法に

より得られた低コレステロ－ル油脂、該低コレステロ－ル

油脂を含有する低コレステロ－ル油脂製品        

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

効果向上 組み合わせ 
特許2862418 

90.09.20 
A23L 13/05      

脂質代謝改善に有効な機能性食品 

乳清蛋白質を含む脂質代謝改善剤で、難消化性デキストリ

ンを組み合わせることで食感を改善した 

安定化 生産方法変換 
特許3182278 

93.12.28 
A23D 7/02 500  

低脂肪スプレツドとその製造法 

細孔の直径が、0.2ｍｍ以上1.0ｍｍ以下の細孔に油相及び

水相の混合液を 100ｋＰａ以上５000ｋＰａ以下の圧力で

圧入し、油中水型エマルションを調製し、急冷可塑化し、

混練することによって低脂肪スプレッドを得た 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

コストダウン 生産方法変換 
特許3011530 

92.04.06 
A23D 7/02 500  

スプレツドとその製造法 

微細孔径を有する多孔膜を通して圧入した水相と、これと

は異なる粒子径の水相とを油相中に有してなる混合油中

水型エマルションを調製し、この混合油中水型エマルショ

ンを急令可塑化することにより、低脂肪スプレッドを得た

特許3173859 

92.05.01 
A23L 13/05      

液状または流動状の食品 

ウシラクトフェリンと水溶性の難消化性糖類、牛血清アル

ブミン、大豆蛋白質、鉄剤を含有する液状または流動状の

食品が腸内フローラの細菌構成を改善した 

微生物活性化・ 

抑制 

蛋白質・ 

ペプチド 

特許2660908 

89.02.27 
A23C 91/23      

ビフイズス菌増殖促進性及び生残性が良好なヨ－グルト 

牛ラクトフェリン、牛ラクトフェリンから鉄を除去して得

た牛アポラクトフェリン、牛ラクトフェリンに鉄をキレー

ト結合させた牛ラクトフェリン鉄のビフィズス菌に対す

る増殖促進効果が、人ラクトフェリン鉄のそれよりも大き

いことを見出した 

コストダウン 生産方法変換 
特開2000-210014 

99.01.26 
A23C 11/10       未変性ラクトフエリン入り滅菌豆乳及びその製造法 

特開2001-097883 

99.09.30 
A61K 38/16       アロエ含有栄養組成物 

整
腸 

効果向上 組み合わせ 
特開平10-175867 

96.12.12 
A61K 31/70 ACJ ビフイズス菌増殖促進組成物及びその用途 

骨 新規機能・物質 
蛋白質・ 

ペプチド 

特許2887302 

91.05.01 
A23L 13/05      

カゼインホスホオリゴペプチド混合物、その製造法、及び

該混合物を含有する健康食品 

カゼインを少なくとも２種の蛋白質分解酵素により加水

分解して得られたカゼインホスホオリゴペプチド混合物

が、カルシウム不溶化防止効果を持つことを発見した 
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表 2.7.4-1 森永乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内 容 

免
疫 効果向上 組み合わせ 

特開平10-028553 

96.07.11 
A23L 13/05      免疫賦活流動食品 

特開平8-228692 

95.03.01 
A23J 3/34        カゼイン加水分解物及びその製造方法 

特開2001-333794 

00.05.30 
C12P 21/06       蛋白質加水分解物の製造方法 

ア
レ
ル
ギ
ー 

コストダウン 生産方法変換 

特開2002-000291 

00.06.27 
C12P 21/06       乳糖含量の少ない乳蛋白質加水分解物の製造方法 

抗
活
性
酸
素 

新規機能・物質 動物抽出物 

特開平6-306099 

（取下） 

93.04.23 

C07K 15/06       乳分画、その用途及びその製造法 

特開平8-099896 

94.09.29 
A61K 38/00 ADY 

ウイルス感染防御作用を有するウシ乳清由来の高分子糖

蛋白質混合物、その用途及びその製造法         

感
染
症
・
ウ
イ
ル
ス 

微生物活性化・ 

抑制 

蛋白質・ 

ペプチド 
特開平10-059865 

96.08.22 
A61K 38/16 ADZ 経口抗真菌組成物 

吸収 
蛋白質・ 

ペプチド 

特開平9-215472 

96.02.09 
A23J 3/08        吸収促進性糖類組成物 

安定化 生産方法変換 
特開平9-028306 

95.07.21 
A23J 3/34        カゼイン加水分解物 

特開平8-140693 

94.11.15 
C12P 21/06       フエニルアラニン含量の少ないペプチド混合物の製造法  

特開平9-047230 

95.08.07 
A23J 3/34        低芳香族アミノ酸含量のペプチド混合物の製造法 コストダウン 生産方法変換 

特開平10-262549 

97.03.26 
A23C 9/12        乳糖分解脱脂粉乳及びその製造法 

そ
の
他
の
機
能 

効果向上 組み合わせ 
特開2001-231496 

00.02.21 
A23L 1/29        栄養組成物 

食
物
繊
維 

コストダウン 生産方法変換 
特許2749459 

91.02.07 
A23L 13/08      

水不溶性、難消化性繊維の製造法 

おからの水懸濁液に脂肪分解酵素および蛋白分解酵素を

作用させ、水に不溶の画分を分離し、この画分を界面活性

剤および糖質分解酵素を含有する水溶液で洗浄すること

によって水不溶性、難消化性繊維を得た 

組み合わせ 
特開2000-063289 

98.08.20 
A61K 47/36 F 生理活性物質含有製剤 

安定化 

包埋 
特開2001-048808 

99.08.09 
A61K 47/26       腸溶性糖衣錠 

乳
酸
菌 

食感の改善 原料転換 
特開2001-089397 

99.09.17 
A61K 47/26       生理活性物質含有錠剤及びその製造方法 

不
飽
和
脂
肪
酸 

安定化 生産方法変換 

特開平6-245698 

（取下） 

93.02.22 

A23C 9/18        保存性が改善された含脂粉乳の製造方法 
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表 2.7.4-1 森永乳業の技術要素別課題対応特許の概要（その３） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内 容 

新規機能・物質 動物抽出物 
特許3142175 

92.06.08 
A23J 3/10        

耐酸性カゼインホスホペプチド混合物、その製造法、及び

当該混合物を含有する健康食品 

従来法で製造されたカゼインホスホペプチドから、カゼイ

ンの等電点で未分解のカゼインを除去し、次いで、カゼイ

ンの等電点よりも低いｐＨで沈澱する成分を除去する２

段階の処理により、沈澱する成分を完全に除去した物が、

カルシウム不溶化防止効果を持つことを見出した 

組み合わせ 
特開平10-286061 

97.04.14 
A23C 9/137      カルシウム強化酸性濃縮乳飲料及びその製造方法 

特許3090235 

92.02.07 
A23L 13/04      

カルシウム強化食品及びその製造法 

極めて少量のペクチンを食品製造用の原料に添加するこ

とにより、食品製造用の原料の粘度を増加させず、風味も

劣化させず、水難溶性乳由来のカルシウムを均一に分散し

得ることを見い出した 

安定化 

添加 

特開2001-046031 

99.08.12 
A23L 2/38 B カルシウム強化飲料 

組み合わせ 
特開平11-235152 

98.02.24 
A23C 21/00       鉄・ホエ－蛋白質分解物複合体及びその製造方法 

味・臭いの改善 

添加 
特許2735375 

90.10.02 
A23L 13/04      

鉄剤、その製造法及び鉄強化食品の製造法 

ラクトフェリンが２分子の鉄をキレート結合する以外に、

多量の鉄分子を水溶液中において非遊離状態で、安定に維

持し、収斂味のない鉄強化食品を得ることができた 

特開平7-111860 

（取下） 

93.10.20 

A23J 3/08        ミネラル成分を調整した乳蛋白質組成物 

コストダウン 生産方法変換 

特開2000-050843 

98.08.10 
A23L 13/04      

カルシウム剤、その製造方法、及びカルシウム剤を含有す

る食品                        

ミ
ネ
ラ
ル 

効果向上 組み合わせ 

特開平6-040922 

（拒絶） 

91.07.19 

A61K 31/70 ADD カルシウム剤 

新規機能・物質 その他物質 
特開2001-192393 

00.01.07 
C07H 5/06        内在性シアリダ－ゼ耐性ラクトン体含有組成物 

安定化 生産方法変換 
特開2000-253814 

99.01.07 
A23C 13/14       新規な飲料用クリ－ム 

特許2959747 

94.10.14 
A23J 3/34        

風味良好な乳清蛋白加水分解物及びその製造法 

乳清蛋白質を加水分解することによって、食餌アレルギー

の回避、予防及び治療に有効であり、消化吸収に優れ、ア

ンモニア含有量が低く、かつ抗酸化作用を有し、広範囲な

用途に利用できる風味良好な乳清蛋白加水分解物を得た 

コストダウン 生産方法変換 

特開2001-333713 

00.05.29 
A23L 1/10 Z 発芽種子の製造方法、発芽種子、及び種子発芽用浸漬水  

そ
の
他
の
複
数
機
能 

効果向上 生産方法変換 
特許2648243 

91.01.30 
A23J 3/34        

オリゴペプチド混合物及びその製造法 

乳清蛋白質をバシラス・サチリス由来のエンドペプチダー

ゼとトリプシンの２種類の酵素で加水分解し、酵素を除去

して、吸収性のよいオリゴペプチド混合物を製造した 
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2.8.1 企業の概要 

 

 

 プロクター アンド ギャンブルは米国に本社を置き、約 80 カ国に現地法人を持つ世界

的な一般消費材メーカーである。 

 

2.8.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 プロクター アンド ギャンブルは、スナックなどの食料品や飲料を販売しており、近

年の健康志向を受けて、低カロリー食品の開発などを行っている。 

 

2.8.3 技術開発拠点と研究者 

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次の

通りである。 

 

米国  

兵庫県芦屋市  

 

プロクター アンド ギャンブルの出願件数・発明者数の推移を図 2.8.3-1 に示す。1992

年を境に出願件数、発明者数ともに減少している。 

 

図 2.8.3-1 プロクター アンド ギャンブルの出願件数・発明者の年次推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

商号 ザ プロクター アンド ギャンブル 

本社所在地 米国オハイオ州シンシナティ 

設立年 1837 年 

資本金 2,935 百万ドル 

従業員数 102,000 名 

事業内容 ファブリック＆ホームケア製品、紙製品、ビューティケア製品、ヘルスケ

ア製品、食品・飲料製品の製造・販売 

2.8 プロクター アンド ギャンブル
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2.8.4 技術開発課題対応特許の概要 

プロクター アンド ギャンブルの機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図

2.8.4-1に示す。肥満・ダイエットに関する食品化技術、特に食感の改善とコストダウンに

関する出願が多いことが分かる。これらは、主に、ポテトチップス等の油で揚げるスナッ

クの低カロリー化に関するものである。具体的な解決手段としては、固形物の含有量を特

定することにより食感を改善したり、安価な脂肪代替品を開発したりするものである。 

 

図 2.8.4-1 プロクター アンド ギャンブルの 

機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 
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 図 2.8.4-2 にプロクター アンド ギャンブルの機能性食品に関する技術課題と解決手

段の分布を示す。食品化技術が課題の中心であり、原料転換によるコストダウンをはじめ

として、食品成分の組み合わせによる食感の改善、効果向上が研究されている。 

 

 

図 2.8.4-2 プロクター アンド ギャンブルの機能性食品に関する 

技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 表 2.8.4-1 にプロクター アンド ギャンブルの技術要素別課題対応特許を示す。特許

出願件数は 44 件である。そのうち、登録になった 22 件は概要入りで示す。 
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表 2.8.4-1 プロクター アンド ギャンブルの技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特許2944735 

89.10.16 
A23L 13/07      

改良ポリオ－ル脂肪酸ポリエステル 

ポリオール脂肪酸ポリエステルが低カロリー脂肪代替物として有

用で、肛門漏出も少ないことを見出した 
原料転換 

特許2934312 

90.04.26 
A23D 9/007      

新規固体非消化性脂肪様化合物及びそれを含有した食品組成物 

少なくとも４つのヒドロキシル基をもつポリオールエステルが固

体の脂肪代替物として有用であることを見出した 
コストダウン 

生産方法 

変換 

特許3065351 

90.11.16 
A23G 3/00       

オオバコ含有組成物 

高濃度のオオバコ繊維を含み、緩下効果を示し、血清コレステロ

ールレベルを減少させる上で有効である携帯用のオオバコ含有組

成物を提供した 

原料転換 
特許2974727 

89.06.14 
A23C 20/00       

低動物脂肪及びカロリ－の模造チ－ズアナログ 

ポリオール脂肪酸ポリエステルを用いて低脂肪チーズアナログを

開発した 

食感の改善 

組み合わせ 
特許3071461 

90.04.26 
A23D 9/00 506 

少いロウ性及び改善されたフレ－バ－発現性を有する低カロリ－

ポテトチツプ及び他の低水分脂肪含有食品 

固体ポリオール脂肪酸ポリエステルが液体非消化性油を結合する

ため、非消化性脂肪成分含量が少量であっても流動性を確保でき

た 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

効果向上 組み合わせ 
特許3124291 

91.04.22 
A23D 9/007 

低カロリ－繊維含有脂肪代替品を含有した食品製品 

コレステロール低下作用のある食物繊維に加え、脂肪をポリマー

液晶で置き換えた食品 

酵素反応 その他物質 
特表2002-507559

98.03.24 
A61K 7/48       

リパ－ゼ抑制剤としてのポリアルコキシ共重合体及びそれらの組

成物 

安定化 組み合わせ 
特許3226216 

90.04.26 
A23D 9/007      

低カロリ－流動性シヨ－トニング、調理油、サラダ油又は類似組

成物 

液体非消化性油と特定の固体ポリオール脂肪酸ポリエステルを組

み合わせることで、温度安定性のよい低カロリーショートニング

を開発した 

原料転換 
特許3124290 

90.04.26 
A23D 9/007      

少いロウ性及び改善されたフレ－バ－発現性を有するポテトチツ

プのような低水分脂肪含有食品 

固体脂肪含有率を特定することで低カロリー低水分脂肪含有食品

のロウ性を改良した 

化学的変換 
特許3264495 

96.07.01 
A23L 12/17      

カロリ－低減化低カロリ－スナツクの加工用生地組成物 

変性デンプンの吸水指数を調整することによって低カロリースナ

ックのロウ質感をなくした 

物理的変性 
特許3085962 

90.01.08 
A23L 1/38       

改良されたナツツバタ－及びナツツ固体粉砕法 

たんぱく質含量が高いが低脂肪であるナッツバターの粒度を特定

することで滑らかさを改善した 

特開平3-4747 

（放棄） 

89.03.28 

A23G 1/00       
低カロリ－脂肪含有フレ－バ－菓子組成物のテンパリング方法及

び得られるテンパリング製品 

特表平8-504566

92.08.28 
A23L 12/17      

低い脂つこさを有する低カロリ－フレンチフライ及び他の高水分

脂肪コ－ト食品 

特許3124033 

92.10.30 
A23D 9/007      

受動的オイルロスコントロ－ルのために多様エステル化ポリオ－

ルポリエステルを含有した非消化性脂肪組成物 

固形分量を特定することで非消化性脂肪組成物のロウ状の味覚を

なくした 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

食感の改善 

組み合わせ 

特許3260373 

92.10.30 
A23L 13/08      

受動的オイルロスコントロ－ルのために比較的小さな非消化性固

体粒子を含有した非消化性脂肪組成物 

固形分の割合を特定することにより非消化性脂肪組成物のロウ状

の味覚をなくした 
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表 2.8.4-1 プロクター アンド ギャンブルの技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

食感の改善 除去 

特表平8-508887

（取下） 

93.04.08 

A23L 12/17      

生ポテトスライスを低カロリ－脂肪組成物で揚げ、その脂肪組成

物の一部をチツプから除去することにより得られる低カロリ－ポ

テトチツプ 

特開平3-7539 

（拒絶） 

89.03.28 

A23D 9/00 506 
ポリオ－ルポリエステル及び低カロリ－トリグリセリド含有低カ

ロリ－脂肪組成物 

特許2974726 

89.06.14 
A23C 20/00       

低動物脂肪及びカロリ－の模造チ－ズ製品 

ポリオール脂肪酸ポリエステルを用いて低カロリー模造チーズ製

品を作った 

特許3043385 

89.09.22 
A23G 3/00 108 

低脂肪フライドスナツク 

マルトデキストリンなどの加水分解デンプンを用いて低脂肪スナ

ックをつくった 

特表平6-508027

91.05.24 
A23D 9/007      ポリオ－ル脂肪酸ポリエステル調理媒体 

特表平8-508638

93.02.16 
A23L 2/00       甘味飲料及び甘味組成物 

原料転換 

特表平8-508886

（取下） 

93.04.08 

A23L 12/17      

低カロリ－脂肪組成物を含んだ、あるいはその脂肪組成物で揚げ

られた、又はその脂肪組成物でコ－トされた、低カロリ－スナツ

ク食品 

組み合わせ 
特許3226217 

90.04.26 
A23D 9/00 502 

ポリオ－ル脂肪酸ポリエステルを含有したシヨ－トニング組成物

液体非消化性油と特定の固体ポリオール脂肪酸ポリエステルを組

み合わせて低カロリーショートニングを開発した 

コストダウン 

除去 

特表平5-507107

（取下） 

90.05.16 

C11B 7/00       
中及び長鎖脂肪酸トリグリセリド含有複合混合物を分別する向流

液体／液体抽出 

効果向上 組み合わせ 
特許3124291 

90.05.25 
A23D 9/007      

低カロリ－繊維含有脂肪代替品を含有した食品製品 

コレステロール低下作用のある食物繊維に加え、脂肪を液晶で置

き換えた食品 

原料転換 

特表平8-502655

（取下） 

92.10.30 

A23D 9/007      
受動的オイルロスコントロ－ルのために固体ポリグリセロ－ルエ

ステル粒子を含有した非消化性脂肪組成物 

物理的変性 
特表平8-502654

92.10.30 
A23D 9/007      

受動的オイルロスコントロ－ルのために固体ポリオ－ルポリエス

テルポリマ－を含有した非消化性脂肪組成物 

特表平8-502965

（取下） 

92.10.30 

C07C 69/675      
エステル化リシノ－ル酸のようなエステル化ヒドロキシ脂肪酸を

含有した固体非消化性ポリオ－ルポリエステル 

組み合わせ 

特表平8-502657

92.10.30 
A23D 9/007      

受動的オイルロスコントロ－ル剤としてポリオ－ルポリエステル

ハ－ドストツク及び結晶調節剤の共結晶化ブレンドを含有した非

消化性脂肪組成物 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

安全化 

添加 

特表平6-510204

（取下） 

91.09.03 

A23L 13/07      
受動的オイルロスをコントロ－ル又は防止するための疎水性シリ

カの使用 

生産方法 

変換 

特許2577855 

（権利消滅） 

83.12.12 

A23L 13/08      

高繊維分食品ベ－ス 

シリウムの割合を特定し、押し出しの際に水を加えることで粘性

を改良した 整
腸 食感の改善 

添加 
特表平8-501206

92.06.12 
A23L 2/38 C オオバコドリンクミツクス組成物 

骨 安定化 添加 
特許3199743 

92.10.21 
A23L 13/04      

カルシウムを補給した貯蔵安定な飲料用濃縮プレミツクス及びシ

ロツプ 

酸性の陰イオンを含ませることによりカルシウム剤の熱安定性を

改善した 
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表 2.8.4-1 プロクター アンド ギャンブルの技術要素別課題対応特許の概要（その３） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特許3251287 

90.08.06 
A61K 33/30       

カルシウム及び微量ミネラル補給品 

微量ミネラルを、クエン及びリンゴ酸の混合物の特定カルシウム

塩に配合した 

骨 
効果向上 組み合わせ 

特表平7-502012

（取下） 

91.05.28 

A61K 33/06       カルシウム、微量ミネラル、ビタミンＤ及び薬物療法剤組合せ 

特表平11-506922

95.06.07 
A23D 9/007      水溶性ベ－タ－カロテン含有脂肪代替物 

抗
酸
化 

安定化 添加 
特表2001-513331

97.08.08 
A23L 12/75      

高濃度のカロチノイドを有する水分散性ビ－ズレツトから調製し

た酸化に対して安定なβ－カロチンおよび他のカロチノイド類の

水中油型分散物 

安定化 添加 
特表平7-508880

92.06.12 
A23L 2/38 C オオバコドリンクミツクス組成物 

食
物
繊
維 コストダウン 原料転換 

特開平3-201932

（取下） 

89.03.16 

A21D 2/36       オオバコ含有高繊維ベ－クドクツキ－ 

安定化 
生産方法 

変換 

特許3242660 

92.10.21 
A23L 13/04      

濃縮された生物学的利用性カルシウム源を含有する甘味料 

濃縮リンゴ酸クエン酸カルシウムの糖の結晶化の安定性を改善し

た 

食感の改善 包埋 
特表平5-504478

90.01.24 
A23G 3/00 101 菓子製品 

特許2995416 

89.05.08 
A23L 2/52       

ビタミン及びミネラル補給物 

カルシウム－クエン酸－リンゴ酸、第一鉄－グルコン酸などを用

いることによりビタミンと鉄－カルシウムを同時に供給した 

特表平6-502310

（取下） 

90.10.31 

A23L 1/39       カルシウム強化ソ－ス 

ミ
ネ
ラ
ル 

効果向上 組み合わせ 

特許3199742 

92.10.21 
A23L 13/04      

濃縮された生物学的利用性カルシウム源 

リンゴ酸クエン酸カルシウムを開発した 
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2.9.1 企業の概要 

 

商号 テルモ 株式会社 

本社所在地 〒151-0072 東京都渋谷区幡ヶ谷2-44-1 

設立年 1921年（大正10年） 

資本金 387億16百万円（2002年3月末） 

従業員数 4,162名（2002年3月末）（連結：8,062名） 

事業内容 医薬品・栄養食品、医療用機器（血液バッグ、人工心肺システム、カテー

テルシステム、各種ディスポーザブル医療器具等）の製造・販売 

 

 テルモは、世界初のホローファイバー型人工肺を開発したり、日本初のディスポーザブ

ル医療機器を開発したりというように、人の健康に役立つ製品を製造・販売している。 

 

2.9.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 テルモは、食事を十分に摂れないさまざまな患者用に、胃や腸に直接栄養を補給する栄

養剤や高カロリー栄養食などを開発、販売している。具体的には、消化態経腸栄養剤や微

量ミネラル補給飲料、高カロリー栄養食などであり、患者の体力回復を助けるものである。 

特定保健用食品はない。 

 

2.9.3 技術開発拠点と研究者 

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次の

通りである。 

 

山梨県中巨摩郡昭和町築地新居 1727-1 テルモ株式会社 

神奈川県足柄上郡中井町井ノ口 1500 テルモ株式会社 

 

テルモの出願件数・発明者数の推移を図 2.9.3-1 に示す。1990 年以降、出願件数、発明

者数ともに減少している。テルモは、2002 年にも微量ミネラルを配合した高濃度流動食や

高カロリー栄養食を新商品として販売開始していることから、機能性食品の一部である患

者用食品の研究開発は行われていると考えられるが、本調査では患者用食品に限定したも

のは除外したこともあり、テルモの患者用食品をカバーできていない可能性もある。 

 

 

 

 

 

 

 

2.9 テルモ 
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図 2.9.3-1 テルモの出願件数・発明者の年次推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.9.4 技術開発課題対応特許の概要 

テルモの機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.9.4-1 に示す。テルモは

肥満・ダイエット用に相乗効果のある食品を開発している。具体的には、脂肪酸化合物を

澱粉に結合させることにより、消化・吸収速度を遅くした食品を開発している。 

 

図 2.9.4-1 テルモの機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 
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 図 2.9.4-2 にテルモの機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布を示す。上記、脂

肪酸と澱粉の組み合わせなど、異なる食材の組み合わせによる効果の向上を行った開発が

多数行われていることが分かる。 

 

図 2.9.4-2 テルモの機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 
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 表 2.9.4-1 にテルモの技術要素別課題対応特許を示す。出願件数は 42 件である。そのう

ち、登録になった５件は概要入りで示す。 

 

表 2.9.4-1 テルモの技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特定物質除去・ 

代替 
脂質・脂肪酸 

特開平5-076311

（取下） 

91.09.26 

A23L 1/32 A 卵黄中のコレステロ－ル分解方法 コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 食感の改善 物理的変性 

特開平5-017503

（取下） 

91.07.15 

C08B 37/14       水溶性ヘミセルロ－スおよび水溶性ヘミセルロ－ス含有食品

血中濃度 動物抽出物 

特開平4-210576

(拒絶) 

90.12.05 

A23L 13/05      血糖上昇抑制食品およびその製造方法 

血
糖 

コストダウン 原料転換 
特許3165743 

92.07.20 
A23L 13/07      

液状食品 

ＤＥ値４０％以下であるペクチンを含有し、二価の陽イオン

源を含まず、ｐＨ３以下でゲル状となるものであって、胃液

との接触によりゲル化する血糖値上昇抑制液状食品を開発し

た 

吸収 脂質・脂肪酸 
特許2966875 

89.03.16 
A23L 1/10 Z 

食品用材料およびその製造方法 

澱粉質と澱粉質に結合された脂肪酸化合物によって消化・吸

収が緩やか食品を得た 

特定物質除去・ 

代替 
糖・糖質 

特開平4-228043

（拒絶） 

86.06.30 

A23L 1/10 A 低カロリ－穀物 

化学的変性 

特開平5-146245

（取下） 

91.11.28 

A21D 13/00       
抗肥満効果のあるパン菓子類用食品素材および抗肥満性パン

菓子類の製造方法 

安定化 

組み合わせ 

特開平3-290169

（取下） 

90.04.03 

A23L 13/07      過食防止用食品 

生産方法 

特開平5-168402

（取下） 

91.10.15 

A23D 7/00 504  低カロリ－スプレツド組成物 

化学的変性 

特開平4-063567

（取下） 

90.07.03 

A23L 1/18        膨化食品の製造方法 食感の改善 

物理的変性 

特開平4-051870

（取下） 

90.06.14 

A23L 1/29        抗肥満性食品およびその製造方法 

コストダウン 原料転換 

特開平5-192114

（取下） 

92.01.23 

A23L 1/39        抗肥満性ス－プ様食品および抗肥満性ス－プ 

特開平4-051871

（取下） 

90.06.14 

A23L 1/29        食品用材料の製造方法 

生産方法 
特開平4-148657

（取下） 

90.10.11 

A23L 1/16 A 麺の製造方法 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

効果向上 

化学的変性 

特開平4-228052

（取下） 

90.06.14 

A23L 13/07      食品用材料およびその製造方法 
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表 2.9.4-1 テルモの技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特開平3-290157

（拒絶） 

90.04.03 

A23L 1/06        食品用組成物 

特許2966897 

90.07.03 
A23L 1/10 Z 

食品用材料およびその製造方法 

澱粉質に脂肪酸化合物を結合させ、脂肪酸化合物による澱粉

質のアミロース占有率を10％以上とすることで、消化・吸収

速度が有意に遅延化された食品が得られることを見い出した

特許2966898 

90.07.03 
A23L 1/10 Z 

食品用材料およびその製造方法 

澱粉質に脂肪酸化合物を結合させ、脂肪酸化合物による澱粉

質のアミロース占有率を10％以上とすることで、消化・吸収

速度が有意に遅延化された食品が得られることを見い出した

特開平4-063574

（取下） 

90.07.03 

A23L 13/07      食品用材料およびその製造方法 

特開平4-063561

（取下） 

90.07.03 

A23L 1/10 Z 食品用材料およびその製造方法 

特開平4-063562

（取下） 

90.07.03 

A23L 1/10 Z 食品用材料の製造方法 

特開平4-063563

（取下） 

90.07.03 

A23L 1/10 Z 抗肥満性食品およびその製造方法 

特開平4-063564

（取下） 

90.07.03 

A23L 1/10 Z 加熱加工食品用材料 

特開平4-262762

（取下） 

91.02.18 

A23L 13/05      
食品用組成物、過食防止用食品および食品用組成物の製造方

法 

特許2955063 

90.06.14 
A23L 13/07      

食品用材料およびその製造方法 

澱粉質と脂肪酸エステル類からなり、吸水性が未改質の澱粉

質の９０％以下に低減化された消化・吸収の緩やかな食品用

材料を開発した 

特開平5-146278

（取下） 

91.11.28 

A23L 1/39        抗肥満性ス－プ様食品 

特開平5-184311

（取下） 

92.01.14 

A23L 1/10 B 炊飯用添加剤およびそれを用いる炊飯米麦の製造方法 

組み合わせ 

特開2000-189109

99.01.04 
A23L 13/07      液状食品 

包埋 

特開平4-051869

（取下） 

90.06.14 

A23L 1/29        食品用材料およびその製造方法 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

効果向上 

添加 

特開平5-084045

（取下） 

91.09.27 

A23L 1/10 E 抗肥満性乾燥米の製造方法 

食感の改善 物理的変性 

特開平4-281762

（取下） 

91.03.07 

A23L 13/08      整腸作用性食品および多孔質食品用混合粉末物 

整
腸 

効果向上 組み合わせ 

特開平4-281763

（取下） 

91.03.08 

A23L 13/08      食品用組成物および整腸作用性食品 
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表 2.9.4-1 テルモの技術要素別課題対応特許の概要（その３） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

植物抽出物 

特開平6-256202

（取下） 

93.03.03 

A61K 35/78 ABFV ニンニク由来無臭抗アレルギ－作用物質 

新規機能・物質 

その他物質 

特開平8-012570

（取下） 

94.06.30 

A61K 31/095 ABF 抗アレルギ－組成物 

ア
レ
ル
ギ
ー 

味・臭いの改善 酵素処理 

特開平7-115912

（取下） 

93.10.21 

A23J 3/34        乳清蛋白の酵素分解物 

味・臭いの改善 酵素処理 

特開平5-030943

（取下） 

91.07.30 

A23L 13/08      食物繊維の製造法および食物繊維含有食品 

食感の改善 物理的変性 

特開平4-316463

（取下） 

91.04.16 

A23L 13/08      食物繊維含有食品およびその製造方法 

特開平3-175951

（取下） 

89.09.06 

A23L 13/08      不溶性食物繊維および不溶性食物繊維含有食品 

コストダウン 原料転換 
特開平4-311370

（取下） 

91.04.10 

A23L 13/08      食物繊維の製造方法および食物繊維含有食品 

効果向上 組み合わせ 

特開平6-007099

（取下） 

91.07.30 

A23L 11/05      食物繊維の製造法および食物繊維含有食品 

生産方法 

特開平6-070720

（取下） 

92.08.26 

A23L 13/08      食物繊維組成物 

食
物
繊
維 

安全化 

化学的変性 

特開平4-281761

（取下） 

91.03.07 

A23L 13/08      食物繊維の製造方法 
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2.10.1 企業の概要 

 

商号 不二製油 株式会社 

本社所在地 〒598-8540 大阪府泉佐野市住吉町1番地 

設立年 1950年（昭和25年） 

資本金 132億8百万円（2002年3月末） 

従業員数 1,092名（2002年3月末）（連結：2,656名） 

事業内容 食品（植物油脂、油脂加工品、大豆蛋白等）の製造・販売 

 

 不二製油は、業務用製品として、食用・製菓用・原料用油脂をはじめとして、マーガリ

ン・ショートニングを製造販売しており、さらに、長年培ってきた植物性油脂をベースと

したクリーム類、植物性チーズなどを製造している。また、チョコレートの製品開発も行

っており、最近では、必須アミノ酸をバランスよく含む大豆蛋白の製造も行っている。大

豆蛋白については、一般家庭用の大豆蛋白食品の開発も積極的に手掛けている。 

 

2.10.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 不二製油では、つくば研究開発センターと阪南研究開発センターで、油脂と大豆蛋白を

基本として新素材、新技術を開発している。基礎研究として、油脂と大豆蛋白から新規の

機能を探索するとともに、応用研究として、分離状、粒状、繊維状の大豆蛋白や水溶性大

豆多糖類、大豆ペプチドなどを開発してきている。大豆ペプチドは、大豆蛋白質を酵素分

解して低分子化してオリゴペプチドにまでしたものであり、栄養生理作用や微生物の生育

促進効果があることが分かってきている。 

 不二製油の大豆蛋白を用いた食品は、コレステロールを低下させる作用を持つ特定保健

用食品として許可されている。表 2.10-2-1 に不二製油の特定保健用食品を示す。 

 

表 2.10-2-1 不二製油の特定保健用食品 

技術要素 製品 製品名 
許可番号

（許可日）

からあげ 大豆蛋白質 大豆からあげ 
37 

(10.4.24)

はっ酵乳 大豆蛋白質 豆乳で作った飲むヨーグルト 
222 

(13.1.18)
コレステロール 

調整豆乳 大豆蛋白質 ハイ！豆乳 
232 

(13.3.23)

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

 

 

 

2.10 不二製油 
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2.10.3 技術開発拠点と研究者 

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次の

通りである。 

 

茨城県筑波郡谷和原村絹の台 4-3 不二製油株式会社 つくば研究開発センター 

大阪府泉佐野市住吉町 1 不二製油株式会社阪南研究開発センター 

大阪府泉佐野市住吉町 1 不二製油株式会社阪南工場 

大阪府泉佐野市住吉町 1 不二製油株式会社阪南事業所 

 

不二製油の出願件数・発明者数の推移を図 2.10.3-1 に示す。1990 年から 2000 年にかけ

て、増減はあるものの出願件数、発明者数ともに、ある幅を保っている。 

 

図 2.10.3-1 不二製油の出願件数・発明者の年次推移 
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2.10.4 技術開発課題対応特許の概要 

不二製油の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.10.4-1 に示す。肥満・

ダイエット用の低油分クリーム開発における食感の改善に関する出願が多い。また、不二

製油の機能性食品の主力である大豆（その他の複数機能）に関連した食品化技術に関する

出願も多い。 

 

図 2.10.4-1 不二製油の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 
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 図 2.10.4-2 に不二製油の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布を示す。不二製

油では、大豆蛋白などの食品成分を食品化する技術が課題であり、生産方法変換や安定化

剤の添加による安定化などさまざまな解決手段を検討していることが分かる。 

一方、アレルギーの原因となる物質（アレルゲン）を大豆蛋白から取り除いたりする研

究も行われている。 

 

図 2.10.4-2 不二製油の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.10.4-1 に不二製油の技術要素別課題対応特許を示す。出願件数は 38 件である。そ

のうち、登録になった 11 件は概要入りで示す。 
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表 2.10.4-1 不二製油の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

無機化合物 
特許2069054 

90.01.22 
A23G 1/00        

チヨコレ－ト類の製造法 

特定の割合でカルシウム塩を添加することにより、血漿コレ

ステロールを低下させス作用をもつチョコレートを得た 血中濃度 

その他物質 
特開2002-114694

00.09.29 
A61K 35/78 J 血中コレステロ－ル低減用組成物 

特定物質の除去・ 

代替 
脂質・脂肪酸 

特開平11-049682

97.08.05 
A61K 31/715 ADN 

酸化コレステロ－ル吸着剤及びその製造法並びに酸化コレ

ステロ－ルを吸着する方法、及びコレステロ－ル又は酸化コ

レステロ－ルを含有する食品の製造法 

特許3307255 

97.01.22 
A23C 11/10       

乳酸醗酵豆乳及びその製造方法 

豆乳にラクトバチルス  アシドフィルスとビフィドバクテ

リウム、ラクトバチルス  ブルガリカスを接種して醗酵する

ことにより、豆乳の風味を改善した 
味・臭いの改善 酵素処理 

特開平10-201416

97.01.22 
A23C 11/10       乳酸醗酵豆乳及びその製造法 

食感の改善 
生産方法 

変換 

特開2002-119260

00.10.16 
A23L 1/48        スクランブルエツグ様食品の製造法 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

コストダウン 
生産方法 

変換 

特開2002-085041

00.09.07 
A23P 1/02        成形食品の製造法 

新規機能・物質 脂質・脂肪酸 
特許1967574 

90.01.22 
A61K 37/22 ACN 

食欲抑制剤及びこれを含有する食品 

1.3-位に炭素数10 以下の脂肪酸、2位にステアリン酸が結

合するトリグリセリドに食欲抑制作用があることを見出し

た 

特許3082280 

91.04.08 
A23D 90/07      

食品のカロリ－低減方法 

２分子の長鎖飽和脂肪酸と１分子の不飽和脂肪酸を構成脂

肪酸とするトリグリセリドであって、不飽和脂肪酸残基が二

重結合を２個以上有し、20％以上が二重結合を３個以上有す

るものが、体内における吸収率が低いことを発見した 
吸収 脂質・脂肪酸 

特許2961981 

91.09.03 
C11C 3/00        

低吸収性油脂 

１分子の長鎖飽和脂肪酸と２分子の中短鎖脂肪酸を構成脂

肪酸とするトリグリセリドであって、β位に長鎖飽和脂肪酸

残基を有するトリグリセリドの融点が低く、吸収率も低いこ

とを見出した 

特定物質の除去・ 

代替 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開平10-000071

96.06.17 
A23L 13/07      抗肥満食品 

特許2689816 

91.12.18 
A23D 90/07      

クリ－ム用油脂及びそれを使用した低油分クリ－ム 

ＳＵＳ型のトリグリセリドに富む油脂にラウリン系の油脂

を混合することによって乳化安定性を改善した 
安定化 添加 

特開平7-223904

（拒絶） 

94.02.10 

A01N 25/04 102 固液分散物および水和物 

物理的変性 
特許2637270 

90.08.24 
A23D 9/00        

油脂組成物及びそれを含む乳化物 

融点の著しく高い油脂を粉状態または乳化物の状態で使用

することにより、風味・食感に悪影響を与えることなく、体

内において消化吸収の低い油脂含有飲食品を製造すること

ができた 

特開平11-098953

97.09.29 
A23D 90/07      油脂含有食品及びその製造法 

組み合わせ 
特開平11-098952

97.09.29 
A23D 7/00 508  油脂含有食品及びその製造方法 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

食感の改善 

添加 
特許2897629 

93.12.27 
A23L 1/19        

低油分クリ－ム 

特定の乳化剤を使用すると、ラウリン系油脂以外の油脂を用

いた場合にも、ＳＵＳ型のトリグリセリドに富む油脂を低油

分クリームが得られることを発見した 
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表 2.10.4-1 不二製油の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

食感の改善 添加 

特開平7-236443

（拒絶） 

94.03.01 

A23L 1/19        低油分クリ－ム 

コストダウン 組み合わせ 
特開平10-099022

96.09.30 
A23G 1/00        低油分・低カロリ－チヨコレ－ト類及びその製造法 

化学的変性 
特開2002-038191

00.07.31 
C11C 3/00        

油脂組成物及びその製造法並びに油脂組成物を含有する食

品 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

効果向上 

組み合わせ 

特開平7-067535

（取下） 

93.07.06 

A23G 1/00        チヨコレ－ト類 

安定化 包埋 
特開平8-126473

94.09.08 
A23G 1/00        

油性組成物およびその製法並びにそれを用いた油性被覆菓

子 

整
腸 

コストダウン 
生産方法 

変換 

特許2635210 

90.11.21 
C07H 1/08        

大豆オリゴ糖の製造法 

大豆ホエーを加熱した後リン酸pH3以下に調整して、生じる

沈澱を除去することにより大豆オリゴ糖を高収率で得るこ

とができた 

骨 効果向上 組み合わせ 
特開2000-139411

98.11.04 
A23L 13/05      イソフラボンとペプチドを組み合わせた食品及び飲料 

免
疫 

特定物質の除去・ 

代替 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開平9-255699

96.03.21 
C07K 14/415      免疫活性化性ペプチド混合物及びその製造法 

特開平9-037720

95.08.01 
A23J 3/16 502  低アレルゲン大豆蛋白及びその製造法 ア

レ
ル
ギ
ー 

特定物質の除去・ 

代替 

蛋白質・ 

ペプチド 特開平10-070959

95.07.07 
A23J 3/16        分画大豆蛋白の製造法及びこれを用いた食品 

安定化 除去 
特許2750467 

90.06.14 
A23L 13/05      

ペプチド混合物及び経腸栄養組成物 

フィチン酸を除去することで、カルシウム等を含む液でも沈

殿を生じないペプチド混合物を得た 

そ
の
他
の
機
能 コストダウン 

生産方法 

変換 

特開2001-275599

00.03.31 
A23L 1/20 D 低プリン含有大豆加工品の製造方法 

食
物
繊
維 

食感の改善 物理的変性 

特開平4-030765

（取下） 

90.05.25 

A23L 1/20 Z 粒状繊維食品とその製造方法及び栄養強化パンの製造方法 

化学的変性 
特許1982958 

83.06.20 
A23C 11/10       

アルカリ土類金属強化蛋白組成物の製造法 

カルシウムやマグネシウム等のアルカリ土類金属をキレ―

ト剤をレシチンと共に均質化することにより、豆乳等に沈澱

を形成することなくミネラルを強化することができた 
安定化 

添加 
特開2000-189071

98.12.28 
A23L 1/03        水不溶性乃至難溶性ミネラル分散組成物 

ミ
ネ
ラ
ル 

コストダウン 添加 
特開2000-083595

98.09.14 
A23J 3/16 502  大豆蛋白の製造法 

味・臭いの改善 添加 
特開2001-095517

99.09.30 
A23L 1/20 Z 苦味の低減した大豆胚軸利用食品 

食感の改善 原料転換 
特開平10-262619

97.03.28 
A23L 2/38 D 大豆たん白含有飲料 

生産方法 

変換 

特開平8-092123

94.09.28 
A61K 38/00 ADD 腎疾患用低リン含量の大豆蛋白質酵素分解物 

コストダウン 

除去 
特開2001-169742

99.12.16 
A23L 1/20 Z 水溶性大豆胚軸加工品及びその製造法 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

効果向上 組み合わせ 
特開平11-004657

97.06.18 
A23D 9/00 502  油脂組成物 
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2.11.1 企業の概要 

 

商号 株式会社 林原生物化学研究所 

本社所在地 〒700-0907 岡山県岡山市下石井1-2-3 

設立年 1970年（昭和45年） 

資本金 50百万円 

従業員数 313名 

事業内容 食品・医薬品素材の研究・開発、感光色素の研究・合成 

従業員数については TSR 企業情報（㈱東京商工リサーチによる。） 

 林原グループは、麦芽による水飴づくりからスタートして、酵素や微生物の研究を行っ

ている。1970 年に微生物産業の創造を目指して林原生物化学研究所が設立された。 

 

2.11.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 林原生物化学研究所は、高純度マルチトース、マルチトールやプルランなどを開発し、

た。また、澱粉からトレハロースを大量・安価に製造する技術を開発し、販売している。 

 

2.11.3 技術開発拠点と研究者 

林原生物化学研究所の発明者の住所は個人の住所であることが大半であり、研究拠点そ

のものではないが、特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点

は、多い順に次の通りである。 

岡山県岡山市  

岡山県総社市  

岡山県赤磐郡  

岡山県岡山市下石井 1-2-3 林原生物化学研究所 

林原生物化学研究所の出願件数・発明者数の推移を図 2.11.3-1 に示す。年によって変

動はあるものの、1990 年から 2000 年にかけて、出願件数、発明者数ともにある幅に入っ

ており、継続的な研究開発が行われていることが分かる。 

 

図 2.11.3-1 林原生物化学研究所の出願件数・発明者の年次推移 
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2.11.4 技術開発課題対応特許の概要 

林原生物化学研究所の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.11.4-1 に

示す。林原生物化学研究所では、トレハロースやプロポリスなどの複数の機能を持った食

材の開発を進めており、これらの食材のコストダウンが課題の中心である。 

 

図 2.11.4-1 林原生物化学研究所の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 図 2.11.4-2 に林原生物化学研究所の機能性食品に関する機能性食品に関する課題と解

決手段の分布を示す。コストダウンや安定化、味・臭いの改善が課題の中心であり、生産

方法の変換が解決手段の中心となっている。 
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図 2.11.4-2 林原生物化学研究所の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 表 2.11.4-1 に林原生物化学研究所の技術要素別課題対応特許を示す。特許出願は 37 件

である。そのうち、登録になった 10 件は概要入りで示す。 
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表 2.11.4-1 林原生物化学研究所の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

高
血
圧 

コストダウン 生産方法変換 
特開2002-045138

00.05.25 
A23L 1/20 104G γ－アミノ酪酸高含有大豆加工食品 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

食感の改善 生産方法変換 
特開2000-050817

98.04.22 
A23L 1/01 Z ノンフライ調理法とその用途 

微生物活性化・ 

抑制 
化学的変性 

特開平8-217784

95.02.10 
C07H 1/00        

α－イソマルトシルα－イソマルトシドとその製造方法並

びに用途 整
腸 

コストダウン 生産方法変換 
特開2000-041694

90.03.08 
C12P 19/18       ラクトスクロ－ス高含有物とその製造方法並びに用途 

骨 代謝 糖・糖質 
特開2000-198736

98.04.22 
A61K 31/70 604 抗骨粗鬆症剤 

歯 安定化 生産方法変換 
特開2000-050807

98.04.28 
A23G 3/00 101  高水分、高硬度のハ－ドキヤンデイ－とその製造方法 

その他物質 
特開平11-255655

97.12.09 
A61K 31/70 613 神経機能調節剤 

新規機能・物質 

糖・糖質 
特開平6-319486

93.03.16 
A23L 1/29        エネルギ－用糖源とその用途 

そ
の
他
の
機
能 

コストダウン 酵素処理 
特開平11-346792

89.06.03 
C12P 19/60       α－グリコシルヘスペリジンとその製造方法並びに用途 

植物抽出物 
特開2001-031581

98.06.30 
A61K 35/78 E 生理活性抽出物 

特許3072535 

91.10.21 
C07H 15/26       

５－Ｏ－α－Ｄ－グルコピラノシル－Ｌ－アスコルビン酸

とその製造方法並びに用途 

５－Ｏ－α－Ｄ－グルコピラノシル－Ｌ－アスコルビン酸

が、直接還元性を示しつつ、安定性に優れ、しかも生体内で

容易に加水分解され、生理活性の点でも申し分のない新規Ｌ

－アスコルビン酸糖誘導体を見出した 

その他物質 

特開平9-328425

96.04.12 
A61K 31/19 ADU アポト－シス調節剤 

新規機能・物質 

糖・糖質 
特許2896598 

90.10.06 
C07H 3/06        

ラクトネオトレハロ－スとその製造方法並びに用途 

新規糖質ラクトネオトレハロースが、乳糖とは違って、非還

元性オリゴ糖で、安定性に優れ、水溶性、甘味質良好である

ことを見いだした 

原料転換 
特開2002-069089

99.10.21 
C07H 3/04        熱可塑性トレハロ－ス成形物とその製造方法並びに用途 

特許2838809 

89.10.21 
C12P 19/58       

２－Ｏ－α－Ｄ－グルコピラノシル－Ｌ－アスコルビン酸

高含有物の製造方法 

Ｌ－アスコルビン酸とα－グルコシル糖化合物溶液に糖転

移酵素を作用させて得られる２－Ｏ－α－Ｄ－グルコピラ

ノシル－Ｌ－アスコルビン酸とともにそれ以外の夾雑物を

含有する溶液を、原料溶液として、強酸性カチオン交換樹脂

処理、水溶出し、２－Ｏ－α－Ｄ－グルコピラノシル－Ｌ－

アスコルビン酸高含有画分を採取することにより、安定な２

－Ｏ－α－Ｄ－グルコピラノシル－Ｌ－アスコルビン酸高

含有物が容易に高収率で得られた 

特開平10-168093

96.12.10 
C07H 3/06        結晶性粉末糖質とその製造方法並びに用途 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

安定化 

生産方法変換 

特開2000-023699

98.07.09 
C13F 1/02        トレハロ－ス２含水結晶とその製造方法並びに用途 
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表 2.11.4-1 林原生物化学研究所の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

生産方法変換 
特開平11-164658

95.04.12 
A23L 1/09        トレハロ－ス高含有シラツプ 

安定化 

組み合わせ 
特許3035834 

91.04.11 
A23L 10/76      

プロポリス成分含有固状物とその製造方法並びに用途 

無水糖質およびシクロデキストリンから選ばれる１種以上

の糖質に、親水性有機溶媒可溶プロポリス成分を含有せしめ

たプロポリス成分含有固状物が、水分散性良好で、嗜好性に

優れていることを見出した 

酵素処理 
特開平7-298833

94.05.10 
A23C 9/13        

プロポリスエキスを含有する発酵物とその製造方法並びに

用途 

組み合わせ 
特許3203572 

92.04.02 
A61K 35/78 C 

マツエキスの嗜好性改善方法およびこの方法により得られ

る経口摂取物 

マツエキスと、それ自体では激しいワラ臭、強い苦味、渋味

を有するタケエキスおよび激しいコゲ臭、強い苦味、渋味、

酸味を有するウメエキスとの特定割合での併用がマツエキ

スの風味を改善することを発見した 

味・臭いの改善 

除去 
特開2000-044479

98.07.31 
A61K 35/64 AED プロポリス抽出物 

原料転換 
特開平7-291987

94.03.01 
C07H 3/06        

結晶マルトテトラオシルグルコシドとその製造方法並びに

用途 

特許3125099 

90.04.07 
C12P 19/18       

ラクトスクロ－ス含有粉末の製造方法とその粉末の用途 

スクロースとラクトースとを含有する水溶液に糖転移酵素

を作用させ、DE5以下の澱粉質を固形物当り50W/W％以上含

有せしめ、噴霧乾燥することによりラクトスクロースを含有

した安定な粉末が容易に大量製造しうることを見い出した 

特許3060232 

90.04.29 
C07H 17/07       

α－グリコシルナリンジンとその製造方法並びに用途 

ナリンジンとα－グルコシル糖化合物とを含有する溶液に

糖転移酵素を作用させることにより、水溶性に優れ、苦味を

維持し、毒性の懸念もなく、生体内で容易に加水分解され、

ナリンジン本来の生理活性を発揮しうる新規α－グリコシ

ル  ナリンジンを生成しうることを見い出した 

特許3163502 

91.04.11 
C07H 17/06       

α－グリコシルフラボン類とその製造方法並びに用途 

フラボン類アグリコンとα－グルコシル糖化合物とを含有

する溶液に糖転移酵素を作用させることにより、水溶性に優

れ、毒性の懸念もなく、生体内で容易に加水分解され、フラ

ボン類アグリコン本来の生理活性を発揮しうる新規α－グ

リコシル  フラボン類が生成しうることを見い出した 

特開平8-066187

94.06.25 
C12N 9/24        耐熱性トレハロ－ス遊離酵素とその製造方法並びに用途 

特開平8-066188

94.06.24 
C12N 9/24        耐熱性非還元性糖質生成酵素とその製造方法並びに用途 

特開平9-224665

95.12.18 
C12N 9/24        β－フラクトフラノシダ－ゼとその製造方法並びに用途 

特開平10-304881

96.11.08 
C12N 15/09 ZNA トレハロ－スホスホリラ－ゼとその製造方法並びに用途 

特開2002-153294

00.11.21 
C12P 19/02       

グルクロン酸類及び／又はＤ－グルクロノラクトンの製造

方法とその用途 

生産方法変換 

特開2001-342154

00.03.28 
C07C 39/373      フエノ－ル誘導体とその製造方法ならびに用途 

特許3172925 

92.02.25 
C12P 19/14 Z 

ネオトレハロ－スの製造方法とその用途 

澱粉質にα－アミラーゼを作用させることにより、ネオトレ

ハロースが生成することを見い出した 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

コストダウン 

酵素処理 

特開平8-073504

94.06.27 
C08B 37/00 G 非還元性糖質とその製造方法並びに用途 



212 

表 2.11.4-1 林原生物化学研究所の技術要素別課題対応特許の概要（その３） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特開2000-026493

90.04.29 
A61K 31/7048     α－グリコシルナリンジンとその製造方法並びに用途 

コストダウン 酵素処理 
特開2002-065293

00.08.30 
C12P 19/44       ポリアルコ－ルへのグルコシル基の転移方法 そ

の
他
の
複
数
機
能 効果向上 生産方法変換 

特許3194191 

89.04.15 
A23L 1/30 Z 

組成物 

高濃度のルチンと澱粉質とを含有するルチン高含有液に糖

転移酵素を作用させることにより、α－グリコシル  ルチン

がよく生成され、室温下、中性付近の水溶液条件で、ルチン

換算で約１．０ｗ／ｖ％以上もの高濃度に溶解含有させうる

ことを見いだした 
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2.12.1 企業の概要 

 

商号 松谷化学工業 株式会社 

本社所在地 〒664-8508 兵庫県伊丹市北伊丹5-3 

設立年 1937年（昭和12年） 

資本金 1億円 

従業員数 350名 

事業内容 加工澱粉、食物繊維等の製造・販売 

 

 松谷化学工業は、1945 年に局法澱粉および局法デキストリンの製造免許を取得して以来、

澱粉、デキストリンを中心とした商品開発を行ってきている。1953 年には国内で初めて澱

粉糖液の脱塩精製にイオン交換樹脂法を取り入れるなど、新技術の導入にも積極的に取り

組んでいる。 

 

2.12.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 松谷化学工業は、腸の働きを活発化して便秘を改善したり、肥満・潰瘍の予防やコレス

テロールを低下させたりする作用などを有する食物繊維として、1988 年に難消化性デキス

トリンを用いた水溶性食物繊維を開発し、商品開発を展開している。この食物繊維は 1992

年に特定保健用食品素材に認証されている。その後も、シュガーレス食品素材やノンカロ

リー食品素材を開発し、販売を開始している。表 2.12.2-1 に松谷化学工業の特定保健用食

品を示す。 

 

表 2.12.2-1 松谷化学工業の特定保健用食品 

技術要素 製品 製品名 
許可番号 

（許可日） 

即席みそ汁 難消化性デキストリン 松谷のおみそ汁 あわせ 
216 

(平 12.12.28)

即席みそ汁 難消化性デキストリン 松谷のおみそ汁 赤だし 
217 

(平 12.12.28)
血糖値 

即席みそ汁 難消化性デキストリン 松谷のおみそ汁 白みそ 
218 

(平 12.12.28)

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

 

 

 

 

 

 

2.12 松谷化学工業 
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2.12.3 技術開発拠点と研究者 

松谷化学工業の発明者の住所は個人の住所であるため、技術開発拠点そのものではない

が、特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次

の通りである。松谷化学工業の研究所は兵庫県伊丹市にあり、下記の住所はいずれも伊丹

市に通勤可能な範囲にあるので、主な開発拠点は伊丹市であると考えられる。 

 

兵庫県三田市  

兵庫県伊丹市  

兵庫県宝塚市  

兵庫県川西市  

 

松谷化学業の出願件数・発明者数の推移を図 2.12.3-1 に示す。1991 年をピークとして

その後は出願件数、発明者数ともに減少している。 

 

 

図 2.12.3-1 松谷化学工業の出願件数・発明者の年次推移 
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2.12.4 技術開発課題対応特許の概要 

松谷化学工業の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.12.4-1 に示す。

図より、肥満・ダイエットにおける食品化技術特にコストダウンに関する出願が多いこと

が分かる。具体的には、低カロリー増量剤として用いる食物繊維を安価に製造する方法の

改良に関するものである。また、食物繊維の食品化技術に関する出願も多く、食感の改善

とコストダウンに関するものが多い。 

 

図 2.12.4-1 松谷化学工業の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 2.12.4-2 に松谷化学工業の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布を示す。

松谷化学工業の研究開発の中心である難分解性デキストリンなどの食物繊維に関しては、

コストダウンが大きな課題であり、生産方法の変換によって解決する方法がとられている。 
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図 2.12.4-2 松谷化学工業の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.12.4-1 に松谷化学工業の技術要素別課題対応特許を示す。出願件数は 37 件である。

そのうち、登録になった９件は概要入りで示す。 

 

表 2.12.4-1 松谷化学工業の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

高
血
圧 

新規機能・ 

物質 
糖・糖質 

特許2019839 

90.08.07 
C08B 30/18       

高血圧降下作用を有する高血圧降下剤 

焙焼デキストリンを精製し、難消化性成分を取り出して濃縮した

ものが、血圧降下作用をもつことを見出した 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

代謝改善 糖・糖質 
特許2007646 

90.02.26 
A23L 1/29        

血清脂質成分の改善作用を有する食品組成物 

澱粉を加熱分解して得られる焙焼デキストリンに血清コレステロ

ールを低下させる作用があることを見出した 
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1990 年から 2002 年７月
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表 2.12.4-1 松谷化学工業の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

新規機能・ 

物質 
糖・糖質 

特許2007644 

90.02.20 
A23L 1/29        

インシユリン分泌を抑制する食品組成物 

澱粉を加熱分解して得られる焙焼デキストリンにインシユリン分

泌を抑制作用があることを見出した 

吸収 糖・糖質 
特開平5-214002

92.02.06 
C08B 30/18       血糖上昇が緩徐な還元デキストリンの製造法 

血
糖 

血中濃度 糖・糖質 
特開平6-166622

92.08.07 
A61K 31/715 ACN 

食品に肥満、耐糖能障害を予防する作用を付与する方法、同予防

作用を有する食品および砂糖調製品 

特開平5-041961

（取下） 

91.08.09 

A23L 13/07      低カロリ－増量剤 

原料転換 

特許2096659 

91.08.29 
A23L 13/07      

低カロリ－増量剤 

コーンスターチに塩酸を添加し、２軸エクストルーダーを用いて

120～200℃に加熱した、特定のカロリーをもつ増量剤 

特開平5-103623

（取下） 

91.10.16 

A23L 12/165     低カロリ－増量剤 

特開平5-111368

（取下） 

91.10.21 

A23L 13/08      低カロリ－増量剤 

特開平5-176716

（取下） 

91.10.30 

A23L 13/07      低カロリ－増量剤 

特開平5-176717

（取下） 

91.10.29 

A23L 13/07      低カロリ－増量剤 

特開平5-146274

（取下） 

91.09.30 

A23L 13/07      低カロリ－増量剤 

生産方法 

変換 

特開平5-148302

（取下） 

91.09.30 

C08B 30/18       低カロリ－増量剤 

コストダウン 

酵素処理 

特開平4-173094

（拒絶） 

90.11.08 

C12P 19/14 Z 低カロリ－・デキストリンの製造法 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

効果向上 組み合わせ 
特許2066709 

90.11.15 
A23L 13/07      

低カロリ－飲食物 

焙焼デキストリンにα-アミラーゼを作用させることで、低カロリ

ー・マルトデキストリンを得た 

新規機能・ 

物質 
糖・糖質 

特許2007645 

90.02.22 
A23L 1/29        

整腸作用を有する食品組成物 

澱粉を加熱分解して得られる焙焼デキストリンに血清コレステロ

ールを低下させる作用があることを見出した 整
腸 

微生物 

活性化・抑制 
糖・糖質 

特開平7-170938

93.12.20 
A23L 1/30 Z 食品にビフイズス菌の増殖促進作用を付与する方法 

ガ
ン 

新規機能・ 

物質 
糖・糖質 

特開平4-179459

（拒絶） 

90.11.13 

A23L 13/08      大腸癌予防作用を有する食品用又は飼料用組成物 

そ
の
他
の
機
能 

食感の改善 除去 
特開平8-173113

94.12.22 
A23L 2/52        スポ－ツ飲料 
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表 2.12.4-1 松谷化学工業の技術要素別課題対応特許の概要（その３） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

味・臭いの 

改善 
生産方法変換 

特開平5-111369 

（取下） 

91.10.23 

A23L 13/08      食物繊維含有デキストリン 

特開平11-209403

92.10.29 
C08B 30/18       難消化性デキストリンを含有する酒類 

生産方法変換 
特開平11-236401

93.03.11 
C08B 30/18       難消化性デキストリン 

物理的変性 
特開2000-316507

99.05.17 
A23L 1/16 A 食物繊維強化麺類 

組み合わせ 
特開平10-243777

97.03.04 
A23L 13/08      食物繊維強化用組成物及びそれを用いた食物繊維強化食品 

食感の改善 

生産方法変換 
特開2001-045960

99.08.04 
A21D 2/18       食物繊維強化パン及びその製法 

原料転換 

特公8-2270 

（拒絶） 

90.09.19 

A23L 13/08      食物繊維含有デキストリンの製造法 

特開平5-176719 

（取下） 

91.10.30 

A23L 13/08      食物繊維含有デキストリン 

特開平5-168437 

（取下） 

91.10.25 

A23L 13/08      食物繊維含有デキストリン 

食
物
繊
維 

コストダウン 

生産方法変換 

特開平5-255403 

（取下） 

91.08.30 

C08B 30/18       食物繊維含有デキストリン 

特開平5-148301 

（取下） 

91.09.30 

C08B 30/18       難消化デキストリン 

特開平5-255404 

91.10.29 
C08B 30/18       難消化性デキストリン 

コストダウン 生産方法変換 

特許3053997 

92.10.7 
C08B 30/18       

難消化性デキストリン 

焙焼デキストリンをα-アミラーゼおよびグルコアミラーゼで

加水分解した場合に生成したグルコースなどの単糖類の大部分

を分離除去した場合の難消化区分の食物繊維の含量は２０％以

上であり、カロリー値１は１．８キロカロリー／ｇ以下の難消

化性デキストリンを開発した 

特開平5-178902 

（取下） 

91.10.29 

C08B 30/18       難消化デキストリン 

特許2962450 

91.08.28 
C08B 30/18       

難消化性デキストリン 

コーンスターチを原料として、塩酸によって難消化性成分が６

０％以上の難消化性デキストリンを得た 

乳
酸
菌 

効果向上 
生産方法変換 

 

特許2840634 

91.10.17 
C08B 30/18       

難消化性デキストリン 

馬鈴薯澱粉を原料として、塩酸を添加して、難消化性成分が６

０％以上の難消化性デキストリンを得た 

安定化 添加 
特開2000-325043

99.05.17 
A23L 1/30 Z 可溶性イソフラボン組成物及びその製造方法  そ

の
他
の
複
数
機
能 

コストダウン 生産方法変換 

特開平6-038706 

（拒絶） 

92.03.17 

A23L 1/30 Z ガラクトオリゴ糖 
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2.13.1 企業の概要 

 

商号 日清オイリオ 株式会社 （2002年10月、日清製油株式会社から改称） 

本社所在地 〒104-8285 東京都中央区新川1-23-1 

設立年 1907年（明治40年） 

資本金 150億百万円（2002年10月） 

従業員数 952名（2002年10月） 

事業内容 製油製品（食用油、油脂等）、ファインケミカル製品（化粧品原料等）、

ヘルス・リンケージ製品（健康機能食品、治療食品等）の製造・販売 

 

 日清オイリオは、1918 年に始まる植物油のメーカーであり、1924 年には日本で初めての

サラダ油を発売した会社である。日清製油から 2002 年 10 月に社名変更している。従って、

特許データベース上の特許出願人名は日清製油である。 

植物油を中心とした製油事業が中核であるが、ドレッシングや調味料などの食品・食材

事業、医薬品などのライフサイエンス事業などの事業を多角的に展開している。 

 

2.13.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 日清オイリオのグループ会社の日清サイエンスは、糖の吸収を穏やかにし、血糖値の急

激な上昇を抑える働きのある食物繊維の一つである難消化性デキストリンを緑茶に配合し

たものであり、緑茶で初めて特定機能性食品として認められた。 

また、女性の月経前症候群に有効であるとされるγ－リノレン酸を配合したサプリメン

トを開発・販売している。 

表 2.13.2-1 に日清オイリオの特定保健用食品を示す。 

 

表 2.13.2-1 日清オイリオの特定保健用食品 

技術要素 製品 製品名 
許可番号 

（許可日）

血糖値 清涼飲料水 難消化性デキストリン 食事のおともに食物繊維入り緑茶 
181 

（平 12.6.13）

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.13 日清オイリオ 
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2.13.3 技術開発拠点と研究者 

日清オイリオの発明者の住所は個人の住所であるため、技術開発拠点そのものではない

が、特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次

の通りである。ちなみに、特許明細書に記載されている研究所として神奈川県横須賀市の

研究所があり、発明者の住所から推定して、この研究所が技術開発拠点の一つであると考

えられる。 

 

神奈川県横浜市  

神奈川県横須賀市  

東京都世田谷区  

東京都大田区  

神奈川県横須賀市神明町 1 日清製油株式会社 研究所 

 

日清オイリオの出願件数・発明者数の推移を図 2.13.3-1 に示す。年によって増減はあ

るものの、1990 年から 2000 年にかけては、出願件数、発明者数ともに一定の幅に入って

いる。 

 

 

図 2.13.3-1 日清製油の出願件数・発明者の年次推移 
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2.13.4 技術開発課題対応特許の概要 

日清オイリオの機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.13.4-1 に示す。

コレステロールと肥満・ダイエットに関連した機能の利用に関する出願が多い。これは、

血中コレステロール値を低下させる油脂や、肥満予防作用のある油脂の研究開発や、油脂

代替品の開発などである。 

また、抗酸化や抗活性酸素に関する新規機能・物質に関する出願も多い。これらは、魚

油や植物油中の生理活性物質のスクリーニングに関するものである。 

その他に、健康食品として開発・販売している月経前症候群の症状を緩和する食用油成

分に関する出願もなされている。 

 

図 2.13.4-1 日清オイリオの機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 
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 図 2.13.4-2 に日清オイリオの機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布を示す。油

脂を中心とした効果向上が課題の一つであり、組成物の組み合わせを解決手段としている。

また、油脂中心として、新規機能・物質の機能の解明と利用を積極的に行っていることが

分かる。 

 

図 2.13.4-2 日清オイリオの機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.13.4-1 に日清オイリオの技術要素別課題対応特許を示す。特許出願は 35 件である。

そのうち登録になった 13 件は概要入りで示す。 
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表 2.13.4-1 日清オイリオの技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特許2043738 

91.04.26 
C07C 6/930       

血中コレステロ－ル低下作用物質 

特定の分枝脂肪酸から構成されるトリグリセリドが血中コレ

ステロール低下作用をもつことを見出した 

特開平9-013075

95.07.04 
C11C 3/00       血中脂質を低減する油脂 

脂質・脂肪酸 

特開平9-023817

95.07.07 
A23D 90/07      油脂含有飲食物 

血中濃度 

その他物質 
特許2815136 

95.05.23 
A23L 1/30 B 

リグナン配糖体を含有してなる飲食物 

ゴマ種子の加湿物ないし発芽体中に含まれるリグナン配糖体

が安全な物質であり、血中コレステロール、血中中性脂質を

低減させる機能を持つことを発見した 

特開2001-224309

00.02.10 
A23D 90/07      血中脂質改善機能を有する食用油脂 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

効果向上 組み合わせ 
特開2001-226693

00.02.18 
C11C 3/02       油脂組成物 

新規機能・物質 脂質・脂肪酸 
特許2646421 

93.10.12 
A23L 1/30 B 

肥満予防剤 

油糧種子から油脂を製造する工程で発生するガム質またはオ

リを低級アルコールで分画して得られる、糖脂質が肥満予防

作用を持つことを発見した 

特許2931366 

90.03.30 
C11C 3/00       

油脂代替品 

特定の分岐脂肪酸から構成されるトリグリセリドは、リパー

ゼによる加水分解率が低く、体内消化の初期段階が抑制され、

エネルギーへ転換される割合が低くなるいことを見出した 
吸収 脂質・脂肪酸 

特許2060799 

91.04.26 
A23D 90/07      

油脂代替品 

ある種の分岐脂肪酸から構成されるトリグリセリドは、分解

されても体内に吸収されにくいため低カロリーであり、かつ

肛門漏洩が少ないことを見出した 

特許2024572 

（権利消滅） 

92.02.03 

A23L 1/19       

抱水性クリ－ム状組成物 

トリグリセリドとジグリセリド、モノグリセリドの組み合わ

せにより、保形性に優れ、低温安定性が良く、長期間の保存

安定性が良好な低油分の抱水性クリーム状組成物を得た 

安定化 組み合わせ 

特許3135370 

92.06.29 
A23D 9/00 506 

低カロリ－油脂 

ジステアロモノリノレイン、ジステアロモノα－リノレニン

を３０％以上含有する油脂は、天然の油脂とほぼ同等な構造

をもち、安全性、副作用の点で心配なく、消化吸収率の低い、

安定な低カロリー油脂であることを見出した 

食感の改善 物理的変性 

特許2584394 

（権利消滅） 

92.08.28 

A23J 3/30       

蛋白質分解物ペ－ストおよびそれを含有する食品 

特定の分子量範囲にある蛋白質の分解物を変性、凝集させた

後、乳化機などで微粉砕処理することで、油脂に似たなめら

かな食感を有する蛋白質系ペーストが得られ、脂肪代替品と

して使用できることを見いだした 

コストダウン 酵素処理 

特許2095820 

（権利消滅） 

92.02.03 

A23L 1/19       

低油分クリ－ム状物質の製造法 

油分３０％以下の水溶液にリパーゼ剤を加え、攪拌すること

により低油分で、保形性や安定性が優れた、風味の良好なク

リーム状物質を製造することができた 

効果向上 組み合わせ 
特開2001-161265

99.12.13 
A23D 9/00 506 油脂組成物 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

安全化 組み合わせ 
特許3119895 

91.05.24 
A23D 90/07      

低カロリ－油脂 

ヒドロキシ脂肪酸と中鎖脂肪酸とを構成成分とするグリセリ

ドの１種または２種以上を含有する油脂は、天然の油脂と類

似した構造を持ち、肛門漏出のない低カロリー油脂とするこ

とができた 
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表 2.13.4-1 日清オイリオの技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

 添加 

特開平4-237458

（取下） 

91.01.21 

A23D 9/00 516 低カロリ－油脂 

植物抽出物 
特開2001-181632

99.10.14 
C09K 15/34       抗酸化剤 

新規機能・物質 

動物抽出物 
特開平10-218781

97.02.04 
A61K 35/60 ADD 体調調整剤 

安定化 添加 
特開2000-157168

98.04.01 
A23D 7/00 504 油性組成物及びその製造方法 

コストダウン 生産方法変換 
特開2000-026283

98.10.15 
C11B 3/06       米ぬか油の製造方法 

特開平11-188256

97.12.26 
B01J 13/00 A 油性組成物及びその製造方法 

抗
酸
化 

効果向上 組み合わせ 
特開2000-157170

98.11.19 
A23D 9/00       生体内抗酸化作用を有する食用油脂 

動物抽出物 
特許3065925 

96.01.30 
A61K 31/05       

活性酸素種消去剤及び退色防止剤 

ニシン目、タラ目、スズキ目由来の魚類精巣を遠心分離、ア

ルコール抽出して得られる成分が生体内過酸化物低下作用を

有し、体調調整剤として利用できることをことを見いだした

特許3031844 

94.12.29 
C09K 15/06       

ヒドロキシラジカル消去剤 

特定の化学構造式を有する新規なリグナン配糖体がヒドロキ

シラジカルを効果的に消去し得る活性をもつことを見い出し

た 

抗
活
性
酸
素 

新規機能・物質 

その他物質 

特開平9-075001

95.07.07 
A23D 90/07      油脂含有飲食物 

特開平9-013076

95.07.04 
C11C 3/10       血小板凝集能を抑制する油脂 

新規機能・物質 脂質・脂肪酸 
特開2002-029967

00.02.02 
A61K 31/232      月経前症候群症状緩和用食用油脂組成物 

コストダウン 酵素処理 

特開平6-070692

（拒絶） 

92.06.29 

A23J 3/34       加工食品 

特開平10-219244

97.02.04 
C09K 15/34       抗酸化製剤 

そ
の
他
の
機
能 

効果向上 組み合わせ 
特開平10-257867

97.03.19 
A23L 13/05      低アルブミン血症改善用食品 

酵素処理 
特開2000-300176

99.04.26 
A23D 9/00       食用油 

安定化 

組み合わせ 
特開2000-119682

98.11.26 
A23D 9/00 506 食用油 

不
飽
和
脂
肪
酸 

コストダウン 組み合わせ 

特開平4-046998

（拒絶） 

90.06.15 

C11B 7/00       食用油 

新規機能・物質 その他物質 
特許3120827 

94.12.26 
C07H 17/04       

新規リグナン配糖体 

特定の構造を持つリグナン配糖体が、水溶性または水溶性と

脂溶性との中間程度の性質を持つことを発見した 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

効果向上 組み合わせ 
特開平11-318356

98.07.10 
A61K 9/52 H 油性組成物を含有した粉末組成物 
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2.14.1 企業の概要 

 

商号 味の素 株式会社 

本社所在地 〒104-8315 東京都中央区京橋1-15-1 

設立年 1925年（大正14年） 

資本金 798億63百万円（2002年3月末） 

従業員数 3,789名（2002年3月末）（連結：24,326名） 

事業内容 食品（調味料、油脂、加工食品、飲料・乳製品の製造・販売）、ファイン

（医薬品、アミノ酸、化成品の製造・販売）、他 

 

 味の素は調味料メーカーの最大手として、世界的な事業展開を行っている。さらに、加

工食品や冷凍食品、飲料・乳製品を手掛け、総合食品企業として活動している。さらに、

医薬品や飼料用アミノ酸などのファイン事業も積極的に展開している。 

 

2.14.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 味の素は、整腸作用のある難消化性デキストリンを用いた粉末清涼飲料を開発しており、

特定保健用食品として許可されている。また、天然の植物ステロールを多く含んだ大豆胚

芽から絞った油を用いたコレステロールを下げる食用油を開発し、特定保健用食品に認定

されている。表 2.14.2-1 に味の素の特定保健用食品を示す。 

 

表 2.14.2-1 味の素の特定保健用食品 

技術要素 製品 製品名 
許可番号 

（許可日）

難消化性デキストリン
エージーエフビタホット 

フルーツアンドベジタブル 

148 

(平 11.7.23)

難消化性デキストリン
エージーエフビタホット 

ハニーレモン C 

191 

(平 12.7.17)
整腸 粉末清涼飲料 

難消化性デキストリン
エージーエフビタホット 

ハニーレモン C 

192 

(平 12.7.17)

コレステロール 食用大豆油 植物ステロール 健康サララ 
286 

(13.12.26)

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 
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2.14.3 技術開発拠点と研究者 

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次の

通りである。 

 

神奈川県川崎市川崎区鈴木町 1-1 味の素株式会社  中央研究所 

神奈川県川崎市川崎区鈴木町 1-1 味の素株式会社 食品総合研究所 

神奈川県川崎市川崎区鈴木町 1-1 味の素株式会社 食品研究所 

神奈川県川崎市川崎区鈴木町 1-1 味の素株式会社 生産技術開発センター 

 

味の素の出願件数・発明者数の推移を図 2.14.3-1 に示す。1990 年から 1996 年に出願件

数、発明者数ともに減少したが、その後 1998 年以降再度出願件数、発明者数ともに急速に

増加に転じている。 

 

図 2.14.3-1 味の素の出願件数・発明者の年次推移 
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2.14.4 技術開発課題対応特許の概要 

味の素の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.14.4-1 に示す。味の素

は難消化性デキストリンを用いた整腸作用をもつ特定保健用食品を販売しているが、特許

出願についても、難消化性デキストリンを用いたダイエット用食品の食品化技術に関する

ものが多くなっている。 

もう一つの特定保健用食品である大豆胚芽から抽出した直物ステロールを用いたコレ

ステロール低下作用のある食品に関しても特許出願されている。 

 

図 2.14.4-1 味の素の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 図 2.14.4-2 に味の素の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布を示す。食品化技

術の大半は難消化性デキストリンに関するものである。難消化性デキストリンの食品化で

は、吸湿による変質などの安定性の改良や食感の改善、コストダウンが課題となっており、

これらの課題に対して、イヌリンタイプの多糖であるポリフラクタンを原料とすることや、

ポリフラクタンを微細粒子化することで解決している。 
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図 2.14.4-2 味の素の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 表 2.14.4-1 に味の素の技術要素別課題対応特許を示す。特許出願は 35 件である。その

うち、登録になった 11 件は概要入りで示す。 

 

表 2.14.4-1 味の素の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

高
血
圧 

新規機能・ 

物質 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開平4-297493

（取下） 

91.2.13 

C07K 5/08 新規ペプチドおよびこれを含有する降圧剤 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

コストダウン 
生産方法 

変換 

特開2002-112723

00.10.6 
A23L 1/20 A 高胚芽濃度の大豆原料の製造方法 

血
糖 

新規機能・ 

物質 
その他物質 

特開2000-309543

99.4.28 
A61K 45/00 抗糖尿病剤 
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表 2.14.4-1 味の素の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特開平3-280829

（取下） 

90.03.30 

A23D 7/00 502 低脂肪スプレツドの製造方法 

特許3036111 

90.03.16 
A23L 13/08 

ポリフラクタンを含有する固型組成物 

β－２，１結合を主成分とするイヌリンタイプの多糖であるポリ

フラクタンが、吸湿による固結や潮解に対して安定であることを

発見した 

原料転換 

特許2982372 

90.03.16 
A23L 2/52 

ポリフラクタンを含有する飲料 

βー２,１結合を主成分とするイヌリンタイプの多糖であるポリ

フラクタンが、酸味および苦渋味がないことを発見した 

生産方法 

変換 

特開2001-103925

99.10.05 
A23L 12/36 C 固形状甘味料組成物及びその使用 

特許2847922 

90.07.06 
A23D 7/015 

低カロリ－油脂加工食品 

W/O 型乳化組成物の粒径を特定することで安定した低カロリー油

脂代替物を得た 物理的変性 

特開2001-218550

99.12.01 
A21D 2/02 食用油脂代替物 

安定化 

添加 
特許2881898 

90.01.26 
A23L 10/35 

低油脂エマルジヨン 

乳化剤として蔗糖脂肪酸エステル、レシチン、ポリグリセリン脂

肪酸エステルの３種を組合せて使用することにより飲料、流動食

等栄養組成物の乳化状態が長期間に亘り良好で、レトルト殺菌し

ても乳化状態が、長期間安定であることを見い出した 

味・臭いの 

改善 
原料転換 

特開平11-279081

98.03.27 
A61K 47/14 L 苦味物質含有組成物 

特許2763049 

90.10.04 
A23L 13/07 

ポリフラクタンを含有する低カロリ－食品 

油脂の一部を、β－２，１結合を主成分とするイヌリンタイプの

多糖であるポリフラクタンで代替することにより、低カロリーで

食感が改善された食品を得た 
原料転換 

特許2979764 

91.05.29 
A23L 13/08 

フラクト－スポリマ－含有食品 

β－２，１結合を主成分とするイヌリンタイプの多糖であるポリ

フラクタンが食品の風味に悪影響を及ぼす事なく、カロリーを大

幅に低減させることができることを発見した 

酵素処理 

特開平4-144643

（取下） 

90.10.05 

A23G 3/00 低カロリ－甘味食品 

特許2897328 

90.03.30 
A23L 13/07 

ペ－スト状組成物の製造法 

重合度10－100のβ－２、１型フラクタンを濃度10－50％で熱水

可溶化後、急速に10℃以下まで冷却することにより、微細な粒子

にすることで食感のよい低カロリーペーストを得た 

特開平8-154599

（取下） 

94.12.06 

A23L 1/05 
フア－セレランを含有する食品用ペ－スト、その製造方法及びそ

れを含む食品                        

物理的変性 

特開平10-212227

（拒絶） 

88.10.07 

A61K 7/48 水性ペ－スト状組成物及びその製造法 

組み合わせ 
特開2002-142680

00.11.13 
A23G 3/00 102 焼き菓子及びその製造法 

食感の改善 

包埋 

特開平7-095868

（拒絶） 

82.10.04 

A23L 2/00 顆粒状又は結晶状低カロリ－飲料の製造法 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

コストダウン 原料転換 
特許2946622 

90.03.30 
A23L 13/07 

低カロリ－食品 

β－２、１型フラクタンの水性ペーストを、油脂分、糖分等を低

減した低カロリー食品として用いることができることを発見した
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表 2.14.4-1 味の素の技術要素別課題対応特許の概要（その３） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特開平7-046965

93.08.05 
A23L 1/05 食品用ペ－スト、その製造方法及びそれを含む食品 

原料転換 
特開平9-224570

96.02.23 
A23D 9/00 506 新規Ｎ－アルキルアスパルチルトリペプチド誘導体及び甘味剤 

生産方法 

変換 

特開2002-112724

00.10.03 
A23L 1/20 Z おから分解物の製造法 

酵素処理 
特開平10-117729

96.10.25 
A23L 1/31A 低塩、低脂肪食品 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

コストダウン 

物理的変性 
特開2002-078443

00.06.26 
A21D 2/02 

吸油抑制能及び油脂代替能を有する食品添加材及びそれを含有す

る食品                           

整
腸 コストダウン 

生産方法 

変換 

特開2002-095354

00.09.20 
A01G 7/00 604Z 

ラフイノ－ス族オリゴ糖含量を増加させた植物、その製造方法お

よびそれを含む食品                     

特許3232718 

92.03.24 
A23L 13/04 

易吸収性ミネラル含有組成物及びそれを含有する飲食品 

ポリーγーグルタミン酸の分解物から成るミネラルの吸収を有意

に促進する組成物 骨 吸収 その他物質 

特開2001-204441

92.03.24 
A23L 2/38 B 易吸収性ミネラル含有組成物及びそれを含有する飲食品 

ア
レ
ル
ギ
ー 

特定物質 

除去・代替 

蛋白質・ 

ペプチド 

特許2927076 

91.06.20 
A23J 3/34 

新規タンパク食品素材 

トランスルグルタミナーゼによって、アレルゲン性蛋白質のグル

タミン残基やリジン残基を処理することで低アレルゲン蛋白質を

得た                            

新規機能・ 

物質 
その他物質 

特開2002-020285

00.04.24 
A61K 31/4045 脳浮腫の治療または予防のための医薬または食品組成物 

そ
の
他
の
機
能 

効果向上 組み合わせ 
特許2932684 

89.12.29 
A23L 1/30 B 

血栓性の疾患患者用栄養組成物 

ポテト蛋白質の酵素的加水分解物と、α－リノレン酸とリノール

酸を高含有する油脂が、優れた抗血小板作用と血漿脂質低下作用

を持つことを発見した                    

化学的変性 
特開平10-004921

96.06.26 
A23L 13/05 ミネラル可溶化素材 

ミ
ネ
ラ
ル 

効果向上 

組み合わせ 

特開平4-349869

（取下） 

91.05.28 

A23L 13/05 ミネラル吸収促進材及びそれを含有する組成物 

味・臭いの 

改善 
添加 

特開2000-217547

99.01.27 
A23L 13/05 苦味が低減されたアミノ酸類含有組成物 そ

の
他
の
複
数
機
能 コストダウン 

生産方法 

変換 

特開2000-262244

99.03.18 
A23L 1/30 B 大豆イソフラボン含有組成物とその製造方法 

 



231 

 

2.15.1 企業の概要 

 

商号 株式会社 東洋新薬 

本社所在地 〒812-0011 福岡市博多区博多駅前2-19-27 

設立年 1997年（平成9年） 

資本金 50百万円 

従業員数 約200名 

事業内容 機能性食品、健康食品、化粧品、医薬部外品の受託製造およびこれらに関

係する技術・原料・素材の研究開発 

 

東洋新薬は、健康食品の受託専門メーカーとして製品の供給を行っている。 

 

2.15.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 東洋新薬は、予防医学の観点から健康食品の開発を行っており、キャベツ発酵エキスや

麦若葉末、アガリクス菌糸体などの食品素材を開発している。麦若葉末は、健康食品とし

て広く飲用されている青汁の原料であり、超微粉砕技術を用いて口当たりのよい製品を提

供している。 

 

2.15.3 技術開発拠点と研究者 

東洋新薬による出願はすべて本社の住所になっており、次の通りである。 

 

福岡県福岡市博多区博多駅前 2-19-27 株式会社 東洋新薬 

 

東洋新薬の出願件数・発明者数の推移を図 2.15.3-1 に示す。1999 年以降、出願件数、

発明者数ともに急激に増加している。 

 

図 2.15.3-1 東洋新薬の出願件数・発明者の年次推移 
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2.15.4 技術開発課題対応特許の概要 

東洋新薬の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.15.4-1 に示す。高血

圧の食品化技術に関する特許出願が多い。 

 

図 2.15.4-1 東洋新薬の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 
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 図 2.15.4-2 に東洋新薬の機能性食品に関する課題と解決手段の分布を示す。コストダウ

ンと効果向上が課題であり、生産方法の変換によってコストダウンを行うとともに、組み

合わせによって効果向上を行っていることが分かる。 

 

図 2.15.4-2 東洋新薬の機能性食品に関する課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.15.4-1 に東洋新薬の技術要素別課題対応特許を示す。特許出願は 34 件である。そ

のうち、登録になった 3 件は概要入りで示す。 
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表 2.15.4-1 東洋新薬の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

特許3086820 

99.09.02 
A23L 12/12 Z

γ－アミノ酪酸に富むアブラナ科植物を用いた食品 

アブラナ科植物には血圧降下作用を有するγ－アミノ酪酸が含

まれることを発見した 新規機能・物質 その他物質 

特開2001-231502

99.09.02 
A23L 1/30 B アブラナ科植物およびその加工品の製造方法 

安定化 添加 
特開2001-340061

00.06.01 
A23L 1/30 B イネ科植物の乾燥緑葉粉末の製造方法 

特許3086820 

99.04.26 
A23L 1/30 B

麦若葉粉末 

麦若葉をマイクロウエーブ処理によって褪色に関与する酵素を

失活させることにより、麦若葉のγ－アミノ酪酸含量がほとん

ど減少しないことを見出した 

特開2001-352941

00.06.014 
A23L 13/05     イネ科植物のγ－アミノ酪酸含量を高める方法 

特開2001-352942

00.06.14 
A23L 13/05     細片化したイネ科植物のγ－アミノ酪酸含量を高める方法 

特開2002-000213

00.06.23 
A23L 12/12 A アブラナ科植物のγ－アミノ酪酸の含量を高める方法 

特開2002-000214

00.06.23 
A23L 12/12 A

細片化したアブラナ科植物のγ－アミノ酪酸の含量を高める方

法 

特許3289007 

99.07.19 
A23L 12/12 Z

γ－アミノ酪酸含量が高められた麦若葉粉末 

麦若葉をマイクロウエーブ処理によって褪色に関与する酵素を

失活させることにより、麦若葉のγ－アミノ酪酸含量がほとん

ど減少しないことを発見した 

特開2002-058445

00.08.22 
A23L 12/12 A イネ若葉中のγ－アミノ酪酸含量を高める方法 

コストダウン 生産方法変換 

特開2002-058446

00.08.22 
A23L 12/12 A イネ若葉粉末 

特開2001-340062

00.06.01 
A23L 1/30 B

γ－アミノ酪酸を含有するイネ科植物の乾燥緑葉粉末の製造方

法 

特開2002-000212

00.06.21 
A23L 12/12 A 麦若葉末の製造方法 生産方法変換 

特開2002-065227

00.08.31 
A23L 2/38 C 健康茶および健康飲料並びにその製造方法 

特開2001-309766

00.05.02 
A23L 1/30 B 麦若葉由来の素材を含む抗高血圧食品 

特開2002-000226

00.06.21 
A23L 1/30 B 麦若葉末を含有する食品 

特開2002-000227

00.06.21 
A23L 1/30 B 麦若葉由来の素材を含む高血圧予防食品 

高
血
圧 

効果向上 

組み合わせ 

特開2002-000228

00.06.21 
A23L 1/30 B 麦若葉由来の素材を含む抗高血圧食品 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

効果向上 組み合わせ 
特開2001-314170

00.05.09 
A23L 1/30 B 麦若葉由来の素材を含む抗コレステロ－ル食品 

新規機能・物質 植物抽出物 
特開2000-245391

99.03.02 
A23L 1/30 B 健康食品 

特開2002-153239

00.11.22 
A23L 1/30 B 健康食品 

抗
活
性
酸
素 効果向上 組み合わせ 

特開2002-058447

99.03.02 
A23L 12/12 A キヤベツ発酵エキスの製造方法 
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表 2.15.4-1 東洋新薬の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

免
疫 新規機能・物質 微生物抽出物 

特開2002-138046

00.10.30 
A61K 35/78 C ＮＫ細胞活性化剤 

安定化 生産方法変換 
特開2001-299204

00.04.26 
A23B 7/06       緑色植物粉末の製造方法 

食感の改善 酵素処理 
特開2002-058449

00.08.22 
A23L 1/30 B 麦若葉末の製造方法 

コストダウン 酵素処理 
特開2002-119238

00.10.12 
A23L 12/12 A キヤベツ発酵エキスの製造方法 

特開2002-058458

00.08.22 
A23L 1/36       ゴマ青麦顆粒の製造方法 

特開2002-065205

00.09.01 
A23L 1/30 B 麦若葉由来の素材を含む美容健康食品 

そ
の
他
の
機
能 

効果向上 組み合わせ 

特開2002-171932

00.12.04 
A23L 1/30 B ケ－ル乾燥粉末を含有する血液浄化作用を有する食品 

ミ
ネ
ラ
ル 

効果向上 組み合わせ 
特開2002-142721

00.11.10 
A23L 1/30 Z 食物繊維含有食品のカルシウム吸収改善方法 

生産方法変換 
特開2002-119245

00.10.16 
A23L 1/30 B ケ－ル乾燥粉末の製造方法 

安定化 

添加 
特開2002-034446

00.07.21 
A23B 7/06       緑色植物の乾燥緑葉粉末の製造方法 

味・臭いの改善 組み合わせ 
特開2001-346543

00.06.02 
A23L 1/30 B 健康食品 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

コストダウン 生産方法変換 
特開2002-085010

00.09.18 
A23L 1/30 B ケ－ルの乾燥粉末の製造方法 
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2.16.1 企業の概要 

 

商号 日本油脂 株式会社 

本社所在地 〒150-6019 東京都渋谷区恵比寿4-20-3 恵比寿ガーデンプレイスタワー

設立年 1949年（昭和24年） 

資本金 159億94百万円（2002年3月末） 

従業員数 1,675名（2002年3月末）（連結：3,818名） 

事業内容 油脂製品（脂肪酸、界面活性剤、食用加工油脂、健康関連食品等）、化成

品（有機過酸化物、ポリブテン等）、火薬等の製造・販売 

 

 日本油脂は、1917 年に前身となる製油所が創建されて以来、他社に先駆けて食品油脂の

精製・加工に取り組んできている。加工技術にバイオテクノロジーなどの先端技術を導入

し、高付加価値製品の開発を続けている。 

 事業としては、マーガリンやショートニングなどの食品加工油脂製品を中心として、医

療栄養食や DHA など食品と医薬品の境界領域まで幅広い分野での製品開発を行っている。 

また、多重乳化法やマイクロカプセル化などの独自の食品化技術も有している。 

 

2.16.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 日本油脂は、独自の精製、配合、乳化、粉末化技術を駆使することにより、粉末化した

DHA と液状タイプの DHA を開発している。粉末化することにより、油脂の劣化や風味の低

下を抑えることができ、クッキーやビスケットなどに練りこんで使用できるようにした。

また、液状タイプの DHA は、DHA を含有する油脂を乳化した製品であり、容易に水に溶け

るため、清涼飲料水や牛乳などに活用できる。一方、宇宙食にヒントを得た病人用の医療

栄養食も開発、販売している。 

 

2.16.3 技術開発拠点と研究者 

日本油脂の発明者の住所は個人の住所であるため、技術開発拠点そのものではないが、

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次の通

りである。ちなみに、特許明細書に記載されている研究所としては、東京都北区の日本油

脂株式会社王子工場食品研究所があり、研究者の住所から推定して、この研究所が主な技

術開発拠点の一つであると考えられる。 

 

東京都足立区  

埼玉県上尾市  

埼玉県川越市  

（東京都北区豊島 4-18-11 日本油脂株式会社王子工場食品研究所） 

 

 

2.16 日本油脂 
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日本油脂の出願件数・発明者数の推移を図 2.16.3-1 に示す。1990 年から 2000 年にかけ

て、ある幅をもって研究開発が行われているが、出願件数、発明者数ともに減少傾向にあ

る。 

 

図 2.16.3-1 日本油脂の出願件数・発明者の年次推移 
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2.16.4 技術開発課題対応保有特許の概要 

日本油脂の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.16.4-1 に示す。日本

油脂では、新規な抗肥満油脂や大腸がん予防剤の開発など、油脂を中心とした食品の新規

機能の探索も行われているが、DHA などの複数機能をもった機能性食材の安定化などの食

品化技術の比率が高い。 

 

図 2.16.4-1 日本油脂の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 
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 図 2.16.4-2 に日本油脂の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布を示す。日本油

脂は、独自の精製技術や乳化、配合技術を有しており、技術課題としても食品化技術が中

心となっており、安定化剤の添加による安定性改善などの解決手段がとられている。 

 

図 2.16.4-2 日本油脂の機能性食品に関する技術課題と解決手段の布図 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.16.4-1 に日本油脂の技術要素別課題対応特許を示す。特許出願は 34 件である。そ

のうち、登録になった６件は概要入りで示す。 
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表 2.16.4-1 日本油脂の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

安定化 添加 
特開2000-104092

98.09.29 
C11B 5/00        血清脂質改善油脂組成物 コ

レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

食感の改善 添加 
特許2741339 

94.01.07 
A23D 9/007      

コレステロ－ル強化油脂の製造方法 

コレステロールを 0.1％～6％添加した高コレステロール油

脂溶液を目的の油脂に配合することにより、油脂の風味およ

び安定性を損なうことなくコレステロール強化油脂を製造 

新規機能・物質 脂質・脂肪酸 

特開平4-58847 

（取下） 

90.06.23 

A23D 9/00 516  抗肥満症油脂および抗肥満症食品 

組み合わせ 

特開平3-247244

（取下） 

90.02.26 

A23L 10/528     グルコマンナン組成物及びこれを用いた凝固方法 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

食感の改善 

添加 

特開平6-105667

（拒絶） 

92.09.28 

A23L 13/17 Z 低カロリ－畜肉加工品および畜肉加工品用乳化物 

新規機能・物質 その他物質 

特開平4-54120 

（取下） 

90.06.22 

A61K 31/195 ACL 潰瘍類の予防および治療剤 

整
腸 

安定化 包埋 
特許2890746 

89.08.24 
A23L 1/48        

高安定性腸内有用細菌を含有する食品 

腸内有用細菌を含む粉状体を芯物質とし、この芯物質の全周

囲表面を融点 40℃以上の脂質で被覆することで腸内有用細

菌を含有する安定な食品を得た 

骨 効果向上 添加 

特開平8-298929

（取下） 

95.05.30 

A23D 9/00 510  カルシウム含有食品、カルシウム剤および製造方法 

脂質・脂肪酸 
特開2002-138037

00.10.31 
A61K 31/164      アトピ－性皮膚炎改善用食品 

新規機能・物質 

その他物質 
特開2000-116356

98.10.16 
A23L 1/30 Z 抗アレルギ－食品及び抗アレルギ－剤 

特開平4-290822

（拒絶） 

91.03.15 

A61K 31/335 ABF アレルギ－予防薬および食品 

特開平9-291299

96.04.26 
C11C 3/00        抗アレルギ－用油脂組成物および用途 

ア
レ
ル
ギ
ー 
効果向上 組み合わせ 

特開平9-187248

95.11.06 
A23L 1/30 B 抗アレルギ－食品 

ガ
ン 新規機能・物質 糖・糖質 

特開2001-213782

00.01.28 
A61K 31/7032     大腸ガン予防剤及び予防食品 

新規機能・物質 脂質・脂肪酸 
特許2025946 

90.04.16 
A23L 13/05      

血栓防止用粉末組成物 

エイコサペンタエン酸とドコサヘキサエン酸を含有する油

脂をトレシチンと蛋白質に所定の割合で添加することによ

り、血栓防止作用のある粉末組成物を得た 

安定化 組み合わせ 
特開平11-318332

98.05.11 
A23D 9/007      無タンパク粉末油脂組成物 

そ
の
他
の
機
能 

効果向上 組み合わせ 
特開平11-332514

98.05.22 
A23L 13/05      バランス栄養食品 

不
飽
和
脂
肪
酸 

安定化 包埋 
特開2000-109882

98.10.01 
C11B 15/00       油性粉末、製造方法および用途 
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表 2.16.4-1 日本油脂の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

安定化 添加 
特許3027858 

91.01.30 
C11B 15/00       

高度不飽和脂肪酸含有組成物の製造方法 

高度不飽和脂肪酸と蛋白質を含有する水中油型の均質乳化

液を乳化剤を用いて調製したのち、高真空下で乾燥させるこ

とにより、粉末化時の過酸化物の生成が極めて少なく、風味

が良好で、溶解性及び保存安定性に優れた高度不飽和脂肪酸

含有組成物を得た  

味・臭いの改善 添加 

特開平8-154577

（取下） 

94.12.02 

A23D 7/00 504  水産動物油脂を含有する水中油型乳化物 

添加 

特開平7-39348 

（取下） 

93.08.02 

A23L 13/25 101D 魚肉加工食品 

食感の改善 

添加 

特開平7-203907

（取下） 

94.01.20 

A23L 13/25 A 魚肉加工食品 

原料転換 
特開平9-308459

96.05.20 
A23L 1/30 A 高度不飽和脂肪酸含有栄養組成物 

コストダウン 

生産方法変換 
特開平9-296198

95.05.19 
C11B 3/12        コレステロ－ル強化油脂およびその調製方法 

不
飽
和
脂
肪
酸 

効果向上 組み合わせ 

特開平6-70717 

（取下） 

92.08.28 

A23L 1/30 B 栄養組成物 

ミ
ネ
ラ
ル 

効果向上 組み合わせ 
特許2921300 

92.10.26 
A23L 1/30 Z 

カルシウム含有蛋白補助食品 

ナトリウム、カリウムおよびリン含有量が制限された乳蛋白

質に有機酸カルシウムの中から選ばれる少なくとも１種の

化合物を配合した場合、カルシウムの摂取量を上昇させ、ナ

トリウム、カリウムおよびリンの摂取量を制限できる蛋白質

を主成分とした食品が調製可能であることを見い出した 

新規機能・物質 生産方法変換 
特開平9-299046

96.05.17 
A23L 1/10 A 栄養素強化流動食 

除去 

特開平4-228050

（取下） 

90.06.29 

A23L 1/30 B 高級脂肪アルコ－ル含有水溶性組成物及びその製造方法 

包埋 
特開平11-253112

98.03.10 
A23L 1/00 F 無タンパク質健康食品 

安定化 

添加 
特開2000-139345

98.11.05 
A23D 7/00        糖脂質含有乳化組成物および該乳化組成物の製造方法 

食感の改善 物理的変性 
特開2001-128619

99.11.09 
A23F 3/32        タブレツト茶及びその製造方法 

生産方法変換 
特開平8-322508

95.05.19 
A23L 13/04      コレステロ－ル強化油脂の調製方法 

組み合わせ 
特開平6-33087 

92.07.17 
C11B 15/00       粉末油脂組成物 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

コストダウン 

組み合わせ 
特許2846563 

93.11.02 
A23D 9/007      

粉末低蛋白栄養食材組成物 

中鎖飽和脂肪酸トリグリセリドを主体とした油脂の粉末化

に、低蛋白質、低ミネラル成分から構成される澱粉分解物、

有機酸加工澱粉、有機酸モノグリセリド、脂肪酸モノグリセ

リド、蔗糖脂肪酸エステル、水溶性食物繊維、水不溶性食物

繊維の適性組成比をもつ食物繊維の組成物を助剤に使用し

て、高カロリー、低蛋白質、低ミネラル成分から構成される

粉末油脂組成物が得られた 
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2.17.1 企業の概要 

 

商号 明治製菓 株式会社 

本社所在地 〒104-8002 東京都中央区京橋2-4-16 

設立年 1916年（大正5年） 

資本金 283億63百万円（2002年3月末） 

従業員数 4,576名（2002年3月末）（連結：7,287名） 

事業内容 菓子、食品（農産缶詰、嗜好飲料、調理食品、健康食品等）、薬品（医薬

品、農薬、化学薬品等）の製造・販売、他 

 

 明治製菓は、菓子業界の大手であり、食料事業、薬品事業、ヘルスケア事業が３本柱と

なっている。食料事業では 1926 年のミルクチョコレートの製造に始まり、菓子類の商品開

発を展開するとともに、カレーやバランス飲料なども手掛けている。薬品事業も 1958 年に

国産初の抗生物質であるカナマイシンを開発したことを始めとして、医療用医薬品、一般

用医薬品、農薬と範囲を広げている。ヘルスケア事業では、健康産業事業などを展開する

とともに、健康食品の製造・販売を行っている。 

 

2.17.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 明治製菓は、プロテインを配合したスポーツサプリメントや各種ビタミンを配合した栄

養バランス食品を販売し、サプリメント市場をリードしている。 

オリゴ糖を利用した食品は、ビフィズス菌を増やし、おなかの調子を良好にするととも

にカルシウムとマグネシウムの吸収を促進する効果があり、特定保健用食品として許可さ

れている。さらに、コレステロール低下作用にある大豆蛋白質を用いたスープも特定保健

用食品の認可を得ている。 

表 2.17.2-1 に明治製菓の特定保健用食品を示す。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.17 明治製菓 
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表 2.17.2-1 明治製菓の特定保健用食品 

技術要素 製品 製品名 
許可番号 

（許可日）

メイオリゴ(顆粒) 
4 

(平 9.10.1)
テーブルシュガー フラクトオリゴ糖 

メイオリゴ(シロップ) 
5 

(平 9.10.1)

オリゴヨーグレット 
12 

(平 8.11.12)
錠菓 フラクトオリゴ糖 

オリゴキャンディー 
13 

(平 8.11.12)

テーブルシュガー フラクトオリゴ糖 MS メイオリゴ 
36 

(平 10.4.24)

整腸 

清涼飲料水 フラクトオリゴ糖 オリゴコーヒー 
39 

(平 10.4.24)

コレステロール 乾燥スープ 大豆蛋白質 
大豆から作ったスープ 

（スパイシー味） 

212 

(平 12.12.28)

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

 

2.17.3 技術開発拠点と研究者 

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次の

通りである。 

 

埼玉県坂戸市千代田 5- 3-2 明治製菓株式会社 生物科学研究所 

神奈川県川崎市幸区堀川町 580 明治製菓株式会社 

東京都中央区京橋 2-14-16 明治製菓株式会社 

神奈川県横浜市港北区師岡町 760 明治製菓株式会社  薬品総合研究所 

神奈川県小田原市栢山 788 明治製菓株式会社 薬品技術研究所 

埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社 食料開発研究所 

 

明治製菓の出願件数・発明者数の推移を図 2.17.3-1 に示す。1990 年から 1995 年に出願

件数、発明者数ともに増加していたが、1996 年に急減した。その後 1998 年以降再度出願

件数、発明者数ともに増加に転じている。 

 

図 2.17.3-1 明治製菓の出願件数・発明者の年次推移 
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2.17.4 技術開発課題対応特許の概要 

明治製菓の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.17.4-1 に示す。明治

製菓の特定保健用食品であるフラクトオリゴ糖のミネラル吸収に関する新規機能の研究開

発に関する出願が多い。また、コレステロールや肥満・ダイエットに関する機能の利用に

関する出願も多いことが分かる。 

 

図 2.17.4-1 明治製菓の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 
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 図 2.17.4-2 に明治製菓の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布を示す。新規機

能・物質の探索に関しては、植物抽出物を始めとして天然物からの新規作用の解明がなさ

れる一方、生理作用を持つ物質の特定が進められている。食品化技術に関しては、食物繊

維とカルシウム剤を組み合わせてダイエットと糖尿病改善の両者の機能を持たせた食品を

開発するといった効果の向上を目指した研究がなされている。 

 

図 2.17.4-2 明治製菓の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 
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表 2.17.4-1 に明治製菓の技術要素別課題対応特許を示す。特許出願は 29 件である。そ

のうち、登録になった８件は概要入りで示す。 

 

表 2.17.4-1 明治製菓の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内 容 

微生物 

抽出物 

特開2002-065203 

00.09.04 
A23L 1/28 Z 乳酸菌によるコレステロ－ルの低減若しくは除去方法 コ

レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

血中濃度 

食物繊維 

特開平6-098718 

（取下） 

92.09.18 

A23L 13/08      
コレステロ－ル上昇抑制作用並びにＨＤＬ－コレステロ－ル

低下抑制作用を有する素材およびこれを含有する健康飲食品

代謝 植物抽出物 
特開平10-215811 

97.02.07 
A23L 1/30 B 脂肪の燃焼を促進させる飲食品 

食物繊維 

特開平6-321796 

（取下） 

93.05.14 

A61K 35/78 ADNC 脂肪吸収抑制剤 

吸収 

その他物質 

特開平3-228664 

（拒絶） 

90.02.02 

A23L 13/07      脂質の消化吸収抑制機能を有する食品 

特許3257929 

95.06.23 
A23L 12/36 A 

機能性低カロリ－甘味料 

腸内でのビフィズス菌増殖促進作用等の優れた生理効果を有

し、且つ吸湿性がなく砂糖に近似した物性を有する結晶ケス

トースを用いて機能性低カロリー甘味料を開発した 
コストダウン 原料転換 

特開平9-075035 

95.09.12 
A23L 13/07      機能性錠菓及び粉末飲料 

特許2673992 

90.05.17 
A23L 13/8       

食品用組成物 

アルギン酸と炭酸カルシウムなどのカルシウム剤の含有量を

特定することでダイエットおよび糖尿病改善に効果があるこ

とを見出した 

特許2986324 

93.11.26 
A23L 13/08      

ダイエツト・糖尿病用食品 

水溶性食物繊維と不溶性カルシウム化合物を特定量食品中に

含有させることにより、肥満予防、糖尿病改善効果が得られ

ることを見出した 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

効果向上 組み合わせ 

特開2002-020312 

00.07.10 
A61K 38/00       体脂肪減少促進用食品組成物及び体脂肪減少促進剤 

代謝 その他物質 
特開2001-120226 

99.10.28 
A23L 13/05      骨強化剤及び骨強化用食品組成物 

骨 

効果向上 組み合わせ 
特開2001-302539 

00.04.26 
A61K 38/17       骨強化剤、骨強化用食品及び骨強化用飼料組成物 

ア
レ
ル
ギ
ー 

新規機能・ 

物質 
糖・糖質 

特開平8-157379 

94.12.02 
A61K 33/06       アレルギ－予防材 

特許3095605 

94.02.04 
A23L 1/30 B 

抗酸化物質を含有する健康飲食品および抗酸化物質の製造法

カカオ豆中に優れた生理的効果のある抗酸化物質があること

を確認した 新規機能・ 

物質 
植物抽出物 

特許3063818 

94.04.01 
A23L 1/30 B 

胃潰瘍予防飲食品 

カカオ豆中に、優れた胃潰瘍予防効果のある抗酸化物質があ

ることを確認した 

抗
酸
化 

コストダウン 原料転換 
特開2000-060485 

98.08.17 
A23L 1/30 B 抗酸化物質の製造法 
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表 2.17.4-1 明治製菓の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内 容 

微生物 

抽出物 

特開2000-060543 

98.08.24 
C12N 9/02        シイタケ由来ス－パ－オキシドジムスタ－ゼとその製造法 抗

活
性
酸
素 

新規機能・ 

物質 
糖・糖質 

特開平8-325157 

95.05.31 
A61K 31/70 ADN 過酸化脂質上昇抑制材 

新規機能・ 

物質 
植物抽出物 

特開平8-047381 

（拒絶） 

94.08.08 

A23L 1/30 B 持久力向上飲食品 
そ
の
他
の
機
能 効果向上 組み合わせ 

特許3024896 

93.11.22 
A61K 33/26       

貧血改善材 

鉄味は少ないが生体での利用性が低い鉄化合物と同時に難消

化性オリゴ糖を摂取させることにより、鉄の生体利用性が著

しく向上することを見出した 

食
物
繊
維 

食感の改善 物理的変性 

特開平8-298971 

（拒絶） 

95.05.10 

A23L 2/52        繊維入り飲料 

乳
酸
菌 

コストダウン 酵素処理 

特開平9-009985 

（拒絶） 

90.04.04 

C12P 19/14 Z 低粘性難消化性多糖類を含有する食品 

不
飽
和
脂
肪
酸 

コストダウン 
生産方法 

変換 

特開2002-017381 

00.07.07 
C12P 7/64        微生物を用いた共役リノ－ル酸の製造方法 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開平5-284939 

（拒絶） 

92.04.09 

A23L 13/04      カルシウム含有飲食品 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開平7-308172 

（取下） 

94.02.01 

A23L 13/05      低カルシウム吸収者用カゼインホスホペプチド含有飲食品 

糖・糖質 
特許3188583 

93.02.25 
A61K 33/06       

難消化性の少糖であるフラクトオリゴ糖に乳糖よりも強いミ

ネラルの吸収促進作用があり、カルシウムに対するよりマグ

ネシウムに対する方がより強力であることを発見したマグネ

シウム補給材とその利用 

新規機能・ 

物質 

その他物質 
特許3112724 

91.10.08 
A23L 1/30 Z 

ポリγ－グルタミン酸を主成分とする健康飲食品 

ポリγ－グルタミン酸又はその塩が優れたカルシウム促進効

果を有することをみつけた 

味・臭いの 

改善 

微生物 

抽出物 

特開平9-107919 

95.10.17 
A23L 13/04      マグネシウム補給用素材、その製造方法及び用途 

ミ
ネ
ラ
ル 

効果向上 組み合わせ 
特開平7-241172 

94.03.04 
A23L 1/00 M ミネラル吸収促進飲食品 
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2.18.1 企業の概要 

 

 

 ユニリーバは、1930 年にイギリスの石鹸メーカーとオランダのマーガリンメーカーが合

併して誕生した会社であり、本社をロンドンとロッテルダムに置いている。マーガリンを

中心とした油脂食品、紅茶を中心とした飲料を柱として、世界の 150 カ国で製品を販売し

ている。 

 

2.18.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 ユニリーバは、コレステロールの吸収を抑制し、血液中のコレステロール値を下げる効

果がある植物ステロールを含有したマーガリンを発売している。2000 年 8 月にイギリスと

オランダで販売され、通常のマーガリンの５倍の価格にもかかわらず消費者に受け入れら

れている。 

 植物ステロールを含有した機能性食品は、日本でも花王、味の素、ホーネンコーポレー

ション、日清オイリオが販売するなど市場を広げている。 

 ユニリーバ（日本リーバ）の特定保健用食品を表 2.18.2-1 に示す。 

 

表 2.18.2-1 ユニリーバ（日本リーバ）の特定保健用食品 

技術要素 製品 製品名 
許可番号 

（許可日） 

コレステロール マーガリン 植物ステロールエステル ラーマプロ・アクティブ 
245 

(平 13.4.9) 

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

商号 ユニリーバ 

本社所在地 イギリス ロンドン市、オランダ ロッテルダム市 

設立年 1930 年 

資本金 8,169 百万ドル 

従業員数 265,000 名 

事業内容 
パーソナルケア製品、ホームケア製品、油・油脂・ベーカリー、アイ

スクリーム・飲料、調理用食品・冷凍食品 

2.18 ユニリーバ 
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2.18.3 技術開発拠点と研究者 

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次の

通りである。 

 

オランダ  

イギリス  

米国  

 

ユニリーバの出願件数・発明者数の推移を図 2.18.3-1 に示す。1992 年から 1994 年に出

願件数、発明者数ともに減少したが、その後 1995 年以降、再度出願件数、発明者数ともに

増加に傾向にある。 

 

図 2.18.3-1 ユニリーバの出願件数・発明者の年次推移 
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2.18.4 技術開発課題対応特許の概要 

ユニリーバの機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.18.4-1 に示す。ユ

ニリーバの研究開発は肥満･ダイエットが中心であり、技術課題としては油脂製品、チーズ

等を低脂肪化、低カロリー化するに際して、安定性を確保することと食感を保つことであ

る。ユニリーバのヒット商品である植物ステロール含有食品に関する特許が 1 件出願され

ている。 

 

図 2.18.4-1 ユニリーバの機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 
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 図 2.18.4-2 にユニリーバの機能性食品に関する課題と解決手段の分布を示す。低脂肪ま

たは低カロリー油脂食品やチーズなどの技術課題である安定化については原料転換と生産

方法の変換、特定油分の除去などが解決手段としてとられている。食感の改善に関しては、

生産方法の変換や油脂組成の最適化（組み合わせ）が解決手段となっている。 

 

図 2.18.4-2 ユニリーバの機能性食品に関する課題と解決手段の分布 
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表 2.18.4-1 に技術要素別課題対応特許を示す。特許出願は 29 件である。そのうち、登

録になった 4 件は概要入りで示す。 

 

表 2.18.4-1 ユニリーバの技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

脂質・ 

脂肪酸 

特開平11-127779

97.08.22 
A23D 7/00 500 ステロ－ルを含む脂肪に基づく食品生成物 

血中濃度 

食物繊維 

特開平5-236908

（取下） 

91.03.25 

A23L 1/30 B 摂取可能な材料 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

コストダウン 
生産方法 

変換 

特表平11-506324

95.06.01 
A23D 7/00 500 脂肪ベ－ス食品 

特開平2-245137

（取下） 

89.02.13 

A23C 19/093 チ－ズ製品及びその製造方法 

原料転換 
特開平3-198739

（拒絶） 

89.02.17 

A23D 7/00 502 食用脂肪含有製品 

特公平8-32301 

（出願無効） 

89.05.16 

B01J 13/00 油中水型分散物及びかかる分散物の製造方法 

生産方法 

変換 特公平8-32302 

（出願無効） 

89.05.16 

B01J 13/00 A 油中水型分散物及びかかる分散物の製造方法 

特開平4-018051

（取下） 

89.12.21 

C07C 69/33 
石鹸含有粗ポリオ－ル脂肪酸ポリエステル反応生成物を精製する

方法 

特開平4-021655

（取下） 

89.12.21 

C07C 69/33 石鹸含有粗ポリオ－ル脂肪酸ポリエステル反応生成物の精製方法 除去 

特開平4-021656

（取下） 

89.12.21 

C07C 69/33 有機溶媒含有粗ポリオ－ル脂肪酸ポリエステル生成物の精製方法 

安定化 

添加 

特公平7-89869 

（出願無効） 

89.11.22 

A23D 70/15 脂肪連続分散体及びそのような分散体の製造方法 

原料転換 

特開平3-072847

（取下） 

89.07.25 

A23G 1/00 菓子充填組成物 

特開平5-219909

（取下） 

91.10.28 

A23L 1/19 低脂肪のホイツプ可能な非乳クリ－ム 
生産方法 

変換 
特開平5-244871

91.12.18 
A23G 3/00 低カロリ－フイリング組成物 

特公平6-97958 

（出願無効） 

89.02.24 

A23L 1/01 D 脂肪組成物のフライにおける用途 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

食感の改善 

組み合わせ 
特開平7-067567

（拒絶） 

90.05.02 

A23L 1/19 ホイツプ可能な非酪農クリ－ム及びその製造方法 
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表 2.18.4-1 ユニリーバの技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

組み合わせ 

特許2065082 

（権利消滅） 

91.11.27 

A23L 1/24 A 

脂肪非含有又は脂肪低含量を有するドレツシング及びその調製方

法 

微結晶セルロース、冷水膨潤澱粉及びガムの独特の組み合わせによ

り、優れた脂肪様特性をもつ脂肪疑似組成物を得た 

特開平4-211331

（取下） 

90.02.19 

A23D 9/00 食用脂肪含有組成物 
食感の改善 

添加 
特開平7-170931

（拒絶） 

91.10.31 

A23L 1/19 スプ－ナブルな酸味付けされた低脂肪非乳クリ－ム 

特開平3-027254

（取下） 

89.06.01 

A23J 3/00 501 蛋白質物質 

特開平3-160945

（取下） 

89.11.07 

A23C 19/06 乳製品 
コストダウン 原料転換 

特許2620989 

90.11.23 
A23L 10/35 

食品における中間相の使用 

グリセリドを用いて、低カロリーの脂肪代替物を開発した 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

安全化 
生産方法 

変換 

特開平4-218335

（取下） 

90.03.26 

A23D 7/00 502 食用脂肪含有生成物及びその製造方法 

特開平3-094656

（取下） 

89.06.30 

A23L 13/07 カロテノイドを含有する食用脂肪含有製品 

抗
酸
化 

新規機能・ 

物質 
その他物質 

特開平3-039068

（取下） 

89.06.30 

A23L 13/07 ビタミンＥのエステル誘導体を含有する食用脂脂含有製品 

そ
の
他
の
機
能 

新規機能・ 

物質 

脂質・ 

脂肪酸 

特開2001-158737

99.09.30 
A61K 31/202 

ピノレン酸を含有する組成物及び健康に良好な成分としてのその

使用 

不
飽
和
脂
肪
酸 

効果向上 
生産方法 

変換 

特許2025979 

90.07.30 
A23L 1/19 

ホイツプ可能な、液体油をベ－スにした非酪農クリ－ム 

液体油と硬質脂肪からなる非酪農クリームの組成を適当にするこ

とによりホイップ可能なクリームを得た 

食感の改善 
生産方法 

変換 

特許2621008 

91.10.31 
A23L 1/19 

スプ－ナブルな非乳製サワ－ドクリ－ム 

ｐＨ等を特定することにより、スプーナブルなトリグリセリドを用

いたクリームを得た 

そ
の
他
の
複
数
機
能 コストダウン 酵素処理 

特開2001-200289

99.12.10 
C11C 3/00 パルミトレイン酸及び食品におけるその使用 
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2.19.1 企業の概要 

 

 

 ネスレは、世界最大の食品メーカーで、スイスに本社を持ち、世界 83 ヶ国に約 500 の工

場を持つ。 

 

2.19.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 ネスレ日本は、カルシウムの吸収を促進して骨を丈夫にする作用をもつフラクトオリゴ

糖を含有する乳飲料を開発し、特定保健用食品の認可を得て販売している。 

 

表 2.19.2-1 ネスレの特定保健用食品 

技術要素 製品 製品名 
許可番号 

（許可日） 

ミネラル 乳飲料 フラクトオリゴ糖 ミロ L 
292 

(平 14.1.21)

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

 

2.19.3 技術開発拠点と研究者 

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した主な開発拠点は、多い順に次の

通りである。 

 

スイス  

米国  

フランス  

 

ネスレの出願件数・発明者数の推移を図 2.19.3-1 に示す。1990 年から 1997 年にかけて、

出願件数、発明者数ともに増加傾向にあったが、1998 年以降の出願件数は少ない。ただし、

外国から日本への出願であるため、制度上の遅れがあることに注意する必要がある。 

 

 

 

 

 

商号 ネスレ 

本社所在地 スイス Vevey 市 

設立年 1819 年 

資本金 33,653 百万スイスフラン 

従業員数 23 万人 

事業内容 飲料、乳製品、栄養食品、アイスクリーム、調理用食品、調味料、

ットフード、チョコレート・菓子、薬品の製造、販売 

2.19 ネスレ 
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図 2.19.3-1 ネスレの出願件数・発明者の年次推移 
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2.19.4 技術開発課題対応特許の概要 

ネスレの機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.19.4-1 に示す。肥満・

ダイエットに関する低カロリー食品の開発におけるコストダウンや歯における新規機能・

物質の探索など、さまざまな機能に関して、機能の解明と利用、食品化の研究開発が行わ

れていることが分かる。 

 

図 2.19.4-1 ネスレの機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2

3

3

技
術
要
素

特
定
機
能

複
数
機
能

機能の解明と利用 食品化技術

技術課題

生
理
機
能
に
基
づ
く

微
生
物
活
性
化
・
抑
制

特
定
物
質
除
去
・
代
替

新
規
機
能
・
物
質

安
定
化

味
・
臭
い
等
の
改
善

食
感
の
改
善

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン

効
果
向
上

安
全
化

その他の複数機能

整腸
肥満・ダイエット

血糖
コレステロール

高血圧

骨

抗酸化
ガン

アレルギー

免疫
歯

不飽和脂肪酸
乳酸菌・ビフィズス菌

食物繊維
その他の機能

感染症・ウイルス
抗活性酸素

ミネラル

1990 年から 2002 年７月
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図 2.19.4-2 にネスレの機能性食品に関する課題と解決手段の分布を示す。機能の解明

と利用に関しては、新規機能・物質の探索が中心で、これに対して、蛋白質やペプチド、

糖類などを中心として研究開発がなされている。食品化技術に関しては、コストダウンが

課題であり、原料転換と生産方法の変換が行われている。 

 

図 2.19.4-2 ネスレの機能性食品に関する課題と解決手段の分布 
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表 2.19.4-1 にネスレの技術要素別課題対応特許を示す。特許出願は 28 件である。その

うち、登録になった７件については概要入りで示す。 

 

表 2.19.4-1 ネスレの技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

高
血
圧 

新規機能・物質 
蛋白質・ 

ペプチド 

特開平7-289198 

94.04.15 
A23L 12/37      食品または飲料の食塩味増強方法 

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル 

特定物質除去 脂質・脂肪酸 
特許3208236 

92.11.12 
A23D 9/00 500 

乳脂肪または植物性バタ－代替品の調製法 

エステル交換によって飽和トリグリセリドから低カロリー

で低コレステロールの乳脂肪またはカカオ脂および製菓用

脂肪代替品を得る 

血
糖 食感 原料転換 

特表平7-504508 

95.04.04 
A23L 1/10 Z 可溶性繊維に富むシリアル食品 

吸収 脂質・脂肪酸 
特許3217807 

90.07.09 
A23D 90/07      

脂質を含有する低カロリ－食品組成物 

脂肪酸とグリセロール以外の多価アルコールとのエステル

は、胃腸の加水分解酵素によって殆んど加水分解されず、殆

んど吸収されないことを見いだした 

安定化 包埋 
特許2892822 

89.11.30 
A23G 9/04       

冷凍菓子製品の被覆方法 

アルギン酸ナトリウムを被覆剤として使用し、カルシウムを

噴霧することで安定な低カロリー被覆剤を開発した 

特開平7-184553 

93.11.10 
A23G 9/02       Ｗ／Ｏ型エマルジヨン被覆物 

原料転換 特開平7-250649 

（取下） 

94.01.13 

A23L 1/30 Z 食品の脂肪カロリ－含量の低減方法 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

コストダウン 

生産方法変換 

特開平5-260899 

（取下） 

91.09.16 

A23J 3/10       再形成カゼインミセルの製造方法 

整
腸 効果向上 原料転換 

特許2916350 

92.07.06 
C12N /120 A 

純粋な乳酸菌カルチヤ－およびこれを含む組成物 

腸フローラに内移植する場合の親和力、腸細胞に粘着する能

力、腸細胞から病原菌を競争排除する能力、免疫モジュレー

ション、糞の酵素活性の減少に対する能力などにより乳酸菌

菌株を選択し、培養した 

特許2887246 

92.12.28 
A23J 3/10       

抗齲歯性食品組成物 

動物乳をミクロ濾過、限外濾過、透析濾過して抗齲歯性をも

つミセル形カゼインを得た 
蛋白質・ 

ペプチド 
特開平9-002928 

95.06.16 
A61K 7/18       弗化物化カゼインミセルの製造方法 

歯 新規機能・物質 

糖・糖質 
特開平8-277303 

94.08.19 
C08B 37/00 P 

分岐多糖類、それを生産する微生物とそれらを含有する組成

物 

新規機能・物質 その他物質 
特許2784297 

91.08.12 
A23L 1/30 A 

食品組成物 

乳または初乳由来のＴＧＦ－β２－様乳成長因子を腸炎症

病、アレルギー反応の予防に用いた 免
疫 

コストダウン 原料転換 
特開平10-313884 

97.05.03 
C12N 15/09 ZNA 新規菌株およびその調製法 
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表 2.19.4-1 ネスレの技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

感
染
症
・
ウ
イ
ル
ス 

コストダウン 生産方法変換 
特開平9-121874 

95.08.07 
C12N 15/09 ZNA 

Ｍｉｃｒｏｃｏｃｃｕｓｖａｒｉａｎｓ由来のバクテリオ

シン 

糖・糖質 
特開平11-049801 

97.07.05 
C08B 37/00 G 微生物由来の新規多糖類 そ

の
他
の
機
能 

新規機能・物質 

糖・糖質 
特開平11-071404 

97.07.05 
C08B 37/00 P 新規細胞外多糖類 

安全化 生産方法変換 
特開平8-053692 

94.05.09 
C11B 7/00       ポリ不飽和脂肪酸エステル濃縮物の製造方法 

コストダウン 生産方法変換 

特開平5-111384 

（取下） 

90.01.17 

C12P 7/64       多価不飽和脂肪酸の製造法 

不
飽
和
脂
肪
酸 

効果向上 組み合わせ 
特開平7-147901 

93.08.20 
A23D 9/00       脂質組成物 

化学的変性 
特開平10-327806 

97.05.01 
A23L 13/04      強化食品 

特開平10-084910 

96.09.11 
A23L 13/04      カルシウム強化乳飲料 安定化 

添加 
特表2001-522595 

97.11.06 
A23L 13/04      食品への強化用カルシウム複合物 

化学的変性 
特表2002-510477 

98.04.03 
A23L 13/04      カルシウム複合体およびそれによる食品の強化 

ミ
ネ
ラ
ル 

効果向上 

組み合わせ 
特開平10-262611 

97.03.21 
A23L 13/04      強化食品 

安定化 生産方法変換 
特許2567188 

91.10.25 
A23C 91/23      

酸乳の製造法 

Ｓｔｒｅｐｔｏｃｏｃｃｕｓ  ｔｈｅｒｍｏｐｈｉｌｕｓ

と乳酸Ｌ（＋）のみを生成するＬａｃｔｏｂａｃｉｌｌｕｓ 

ｈｅｌｖｅｔｉｃｕｓの菌株を併用して、溶液を４．０から

５．０のｐＨまで発酵し、溶液を３重量％の未満の水分含量

に乾燥することで、低いｐＨ値でも安定な酸乳を得た 

コストダウン 生産方法変換 

特開平3-170495 

（取下） 

89.11.10 

C07H 17/07       イソフラボンの製造方法 

そ
の
他
の
複
数
機
能 

効果向上 組み合わせ 
特開平10-052222 

96.06.27 
A23C 91/52      栄養的にバランスのとれた乳製品 
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2.20.1 企業の概要 

 

商号 太陽化学 株式会社 

本社所在地 〒510-0825 三重県四日市市赤堀新町9-5 

設立年 1948年（昭和23年） 

資本金 77億31百万円（2002年3月末） 

従業員数 546名（2002年3月末）（連結：665名） 

事業内容 食品用乳化剤、食品素材、医薬関連品の製造・販売 

 

 太陽化学は、食品用乳化剤、果実加工品、鶏卵加工品、医薬原料などを取り扱う研究開

発型企業である。1952 年に、日本初の食品用乳化剤を開発し、製造・販売するとともに、

1958 年には鶏卵加工製品を企業化している。 

 

2.20.2 機能性食品に関連する製品・技術 

 太陽化学は、インドを主産地とする穀類であるグア種子を原料として、ガラクトマンノ

ースとマンノースからなる多糖を水溶性食物繊維として開発しており、これを粉末清涼飲

料に用いたものが整腸作用をもつものとして特定保健用食品として認可されている。 

 また、緑茶に含まれるポリフェノールに虫歯予防効果や消臭効果があることを発見し、

ポリフェノールの濃度を高めた食材を開発、販売している。さらに、高級茶葉の旨み成分

であるテアニンはリラックスなどの多くの整理効果を持っていることが知られており、太

陽化学は 98％以上の純度をもつテアニンを商品化している。 

 ビタミン・ミネラルについても、独自の技術により加熱による劣化防止や成分固有の不

快な味をマスキングすることにより製品化している。 

 その他、酸化されやすい食品素材を安定化させる効果のある卵黄レシチンを利用して、

の魚臭改善、酸化防止を施した魚油 DHA 製品を開発している。 

 表 2.20.2-1 に太陽化学の特定保健用食品を示す。 

 

表 2.20.2-1 太陽化学の特定保健用食品 

資料：厚生労働省ホームページ特定保健用食品の表示許可等一覧について 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/0102/tp0221-2.html 

 

 

 

 

技術要素 製品 製品名 
許可番号 

（許可日）

整腸 粉末清涼飲料水 グアーガム分解物 サンファイバー５５ 
31 

(平 9.10.23)

2.20 太陽化学 
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2.20.3 技術開発拠点と研究者 

特許明細書に記載されている発明者の住所から調査した太陽化学の技術開発拠点は、下

記の１ヶ所である。 

 

三重県四日市市赤堀新町 9-5 太陽化学株式会社 

 

太陽化学の出願件数・発明者数の推移を図 2.20.3-1 に示す。1990 年から 1996 年に出願

件数、発明者数ともに減少していたが、1997 年以降、出願件数、発明者数ともに増加に転

じている。 

 

図 2.20.3-1 太陽化学の出願件数・発明者の年次推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0

1

2

3

4

5

6

7

1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000

出願年

出

願

件

数

0

2

4

6

8

10

12

14

発

明

者

数

出願件数 

発明者数 



262 

2.20.4 技術開発課題対応特許の概要 

太陽化学の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布を図 2.20.4-1 に示す。太陽

化学の機能性食品関連製品であるポリフェノール類（その他の複数機能）の味・臭いの改

善に関する出願が多い。 

 

図 2.20.4-1 太陽化学の機能性食品に関する技術要素と技術課題の分布 
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・
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 図 2.20.4-2 に太陽化学の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布を示す。新規機

能・物質の探索に関しては、抗体の利用など新規物質の利用による課題解決がなされてい

る。食品化技術に関しては、味・臭いの改善が中心であり、他の食品成分との組み合わせ

やゲルなどによる包埋などの解決手段がとられている。 

 

図 2.20.4-2 太陽化学の機能性食品に関する技術課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

33

3

23

3

25

動物抽出物

植物抽出物

添加

微生物抽出物

脂質・脂肪酸

糖・糖質

食物繊維

無機化合物

その他物質

原料転換

生産方法変換

酵素処理

化学的変性

物理的変性

組み合わせ

除去

包埋

蛋白質・ペプチド

新
規
機
能
・
物
質

安
全
化

効
果
向
上

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン

食
感
の
改
善

味
・
臭
い
の
改
善

安
定
化

特
定
物
質
除
去
・
代
替

微
生
物
活
性
化
・
抑
制

血
中
濃
度

吸
収

代
謝

酵
素
反
応

解
決
手
段

機能の解明と利用 食品化
課　題
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表 2.20.4-1 に太陽化学の技術要素別課題対応特許を示す。出願件数は 27 件である。そ

のうち、登録になった 4 件は概要入りで示す。 

 

表 2.20.4-1 太陽化学の技術要素別課題対応特許の概要（その１） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

肥
満
・
ダ
イ
エ
ッ
ト 

食感の改善 組み合わせ 
特開2000-325047 

99.05.24 
A23L 13/07     脂肪代替品                        

特許2132369 

90.03.29 
C07K 16/12     

抗体及びそれを有効成分とするう蝕予防組成物  

スクロース存在下で培養した S. mutans から得られる抗原を

もとにして作成した抗体が優れたう歯予防作用をもつことを

見出した                         
新規機能・物質 その他物質 

特許3240204 

92.12.12 
A23L 1/00 J

飲食物 

カゼインカルシウムをアスペルギルス属菌起源の蛋白分解酵

素で処理して得られるカゼインカルシウム分解物に歯石形成

阻害作用があることを見いだした 

歯 

微生物活性化・ 

抑制 
その他物質 

特開平4-071465 

（拒絶） 

90.07.10 

A23L 13/05     う蝕予防食品及びその製造方法               

ア
レ
ル
ギ
ー 

特定物質の 

除去・代替 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開平7-099936 

（取下） 

93.09.30 

A23L 1/32 B 低アレルゲン化卵白                    

ガ
ン 新規機能・物質 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開2001-354586 

00.06.16 
A61K 38/17     大腸腫瘍予防組成物及びそれを含有する食品         

微生物活性化・ 

抑制 
その他物質 

特許3072353 

91.03.01 
A61K 39/40     

胃炎，胃または十二指腸潰瘍予防食品 

ヘリコバクター  ピロリで免疫した鶏に当該菌体に対する特

異な抗体すなわち抗ヘリコバクター  ピロリ抗体が効率的に

産生されること、さらに抗ヘリコバクターピロリ抗体を経口

的に投与することにより、胃粘膜，十二指腸粘膜へのヘリコ

バクター  ピロリの付着及び感染が抑制されることを見い出

した 

感
染
症
・
ウ
イ
ル
ス 

効果向上 組み合わせ 
特開2001-017122 

99.07.12 
A23L 1/29       消化器系炎症予防用食品                  

植物抽出物 
特開平5-262630 

92.01.31 
A61K 7/26       口臭除去用組成物及びこれを含有する口臭除去食品      

特開平6-165642 

（取下） 

91.12.19 

A23G 3/00       食品組成物及びその製造法                 

そ
の
他
の
機
能 

新規機能・物質 

その他物質 

特開2001-316256 

00.04.28 
A61K 31/198    血流改善用組成物                     

乳
酸
菌 

安定化 添加 
特開2001-064189 

99.08.27 
A61K 35/74 A 腸溶性乳酸菌組成物                    

不
飽
和
脂
肪
酸 

味・臭いの改善 添加 
特開平10-237480 

97.02.25 
C11B 5/00       油脂組成物                        
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表 2.20.4-1 太陽化学の技術要素別課題対応特許の概要（その２） 

技術 

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

（経過情報） 

出願日 

筆頭IPC 
発明の名称 

内容 

その他物質 

特開平6-070726 

（取下） 

91.09.26 

A23L 2/00 F 易吸収性ミネラル含有飲食物                

新規機能・物質 

蛋白質・ 

ペプチド 

特開平8-256698 

95.03.24 
A23J 1/09       易吸収性ミネラル含有飲食物                

安定化 添加 
特開2000-157214 

98.12.01 
A23L 13/04     中和造塩ミネラル組成物                  

味・臭いの改善 組み合わせ 
特開2000-184864 

98.12.21 
A23L 13/04     マグネシウム強化食品                   

ミ
ネ
ラ
ル 

効果向上 組み合わせ 

特開平7-222571 

（取下） 

94.02.10 

A23L 13/04     運動選手用飲食品                     

安定化 添加 
特許1989393 

90.10.12 
A23L 1/08       

はちみつ含有粉末及びその製造法 

はちみつシラップに水溶性食物繊維を混合溶解した後、噴霧

乾燥法により粉末化することにより吸湿性を改良できた    

生産方法変換 
特開平10-279595 

97.04.02 
C07K 4/12       卵黄低分子ペプチド                    

特開2001-309763 

00.05.01 
A23L 1/30 B 耐熱性ポリフエノ－ル類組成物               

組み合わせ 
特開2001-309764 

00.05.01 
A23L 1/30 B ポリフエノ－ル類組成物                  

特開2000-139409 

98.11.16 
A23L 13/02     水溶性ビタミン強化食品                  

特開2001-231470 

00.02.24 
A23L 1/06       ゲル組成物                        包埋 

特開2001-316259 

00.05.01 
A61K 31/353    ポリフエノ－ル類製剤                   

味・臭いの改善 

添加 
特開2001-031669 

99.07.14 
C07D 31/162    ポリフエノ－ル組成物                   

そ
の
他
の
複
数
機
能 

食感の改善 生産方法変換 

特開平4-030773 

（取下） 

90.05.25 

A23L 13/08     オリゴ糖含有粉末およびその製造法             

 



３. 主要企業の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

            3.1 「高血圧、血糖」の技術開発拠点 

3.2 「コレステロール」の技術開発拠点 

3.3 「肥満・ダイエット」の技術開発拠点 

3.4 「整腸、食物繊維、乳酸菌・ビフィズス菌」の技術開発拠点 

3.5 「骨、ミネラル」の技術開発拠点 

3.6 「歯、感染症・ウイルス」の技術開発拠点 

3.7 「免疫、アレルギー、ガン」の技術開発拠点 

3.8 「抗酸化、抗活性酸素、不飽和脂肪酸」の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



269 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

技術導入や、売込み先のアクセス情報の参考に資することを目的として主要企業の技術

開発拠点を特許明細書に記されている発明者の住所から調査した。 

機能性食品の技術要素のうち、近い関係にあるものをまとめて、「高血圧、血糖」、「コ

レステロール」、「肥満・ダイエット」、「整腸、食物繊維、乳酸菌・ビフィズス菌」、「骨、

ミネラル」、「歯、感染症・ウイルス」、「免疫、アレルギー、ガン」、「抗酸化、抗活性酸

素、不飽和脂肪酸」について技術開発拠点を示す。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

３. 主要企業の技術開発拠点 

機能性食品の技術開発拠点は関東地方が 51 拠点、近畿地方に 16

拠点、中部地方５拠点、その他岡山県に２拠点、北海道および九

州に１拠点ずつと、関東地方を中心に全国に広がっている。 

 

特許流通 

支援チャート
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 図3.1-1に技術要素である高血圧と血糖に関する主要企業の技術開発拠点を地図上にま

とめて示す。ただし技術開発拠点は公報より入手したもので、組織変更等により名称、場

所の変更の可能性がある。技術開発拠点は関東甲信越地方、近畿地方が主であり、他に福

岡県にある。これらの拠点は主要企業の研究所がある場所に対応している。外国の技術開

発拠点は、ネスレのものである。 

 

図 3.1-1 高血圧、血糖に関する主要企業の機能性食品の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.1-1 および表 3.1-2 に高血圧と血糖に関する主要企業の技術開発拠点一覧表をそれ

ぞれ示す。 

 

 

 

3.1 「高血圧、血糖」の技術開発拠点

 

○2 ○9 ○11○14○17○23○24○25  

○3 ○15  

○4 ○16  

○8 ○21

○7  

○12  

外国 ○6 ○19  

○18  

○5  

1990 年から 2002 年 7 月

出願の公開 
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表 3.1-1 高血圧に関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

味の素 ○1  神奈川県川崎市川崎区鈴木町 1-1 味の素株式会社  中央研究所 

○2  東京都墨田区文花 2-1-3 花王株式会社研究所 
花王 

○3  栃木県芳賀郡市貝町赤羽 2606 花王株式会社研究所 

サントリー ○4  大阪府三島郡 

東洋新薬 ○5  福岡県福岡市博多区博多駅前 2-19-27 株式会社東洋新薬 

ネスレ ○6  米国 

林原生物化学研究所 ○7  岡山県岡山市 

松谷化学工業 ○8  兵庫県伊丹市 

明治乳業 ○9  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社中央研究所 

森永乳業 ○10  神奈川県座間市 

ヤクルト本社 ○11  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

雪印乳業 ○12  埼玉県川越市 

 

表 3.1-2 血糖に関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

味の素 ○13 神奈川県川崎市川崎区鈴木町 1-1-1 味の素株式会社食品総合研究所 

○14 東京都北区 
花王 

○15 栃木県芳賀郡市貝町赤羽 2606 花王株式会社研究所 

サントリー ○16 大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社生物医学研究所 

○17 東京都小平市 
テルモ 

○18 山梨県中巨摩郡昭和町築地新居 1727-1 テルモ株式会社 

ネスレ ○19 スイス 

ポーラ化成工業 ○20 神奈川県横浜市戸塚区柏尾町 560 ポーラ化成工業株式会社戸塚研究所 

松谷化学工業 ○21 兵庫県伊丹市 

○22 神奈川県小田原市成田 540 明治乳業株式会社ヘルスサイエンス研究所 

○23 東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社中央研究所 明治乳業 

○24 神奈川県小田原市成田 540 明治乳業株式会社細胞工学センター 

ヤクルト本社 ○25 東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 
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図 3.2-1 に技術要素であるコレステロールに関する主要企業の技術開発拠点を地図上に

示す。ただし技術開発拠点は公報より入手したもので、組織変更等により名称、場所の変

更の可能性がある。技術開発拠点は関東甲信越地方、近畿地方が主であり、他に静岡県、

福岡県にある。これらの拠点は主要企業の研究所がある場所に対応している。外国の技術

開発拠点は、ネスレ、プロクター アンド ギャンブル、ユニリーバのものである。 

 

図 3.2-1 コレステロールに関する機能性食品の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.2-1 にコレステロールに関する主要企業の技術開発拠点一覧表を示す。 

 

 

 

 

3.2 「コレステロール」の技術開発拠点

○1 ○10 ○11 ○17 ○22 ○25  

○2 ○14  

○3 ○7 ○23 ○24 ○26  

○4  

○5  
○6 ○15  

○8  

○9  

外国 ○12 ○13 ○16 ○28  

○20 ○21 ○27  

○19  

○18  

1990 年から 2002 年 7 月

出願の公開 
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表 3.2-1 コレステロールに関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

味の素 ○1  神奈川県横浜市鶴見区大黒町 7-41 味の素製油株式会社 

○2  茨城県鹿島郡 

○3  東京都墨田区文花 2-1-3 花王株式会社研究所 

○4  栃木県芳賀郡市貝町赤羽 2606 花王株式会社研究所 
花王 

○5  和歌山県和歌山市 

○6  大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社ワイン研究所 
サントリー 

○7  東京都千代田区紀尾井町 4-1 サントリー株式会社ヘルスケア事業開発部 

テルモ ○8  山梨県中巨摩郡昭和町築地新居 1727-1 テルモ株式会社 

東洋新薬 ○9  福岡県福岡市博多区博多駅前 2-19-27 株式会社東洋新薬 

○10  神奈川県横須賀市神明町 1 日清製油株式会社研究所 
日清オイリオ 

○11  神奈川県横浜市 

○12  米国 
ネスレ 

○13  スイス 

○14  茨城県筑波郡谷和原村絹の台 4-3 不二製油株式会社つくば研究開発センタ

ー 不二製油 

○15  大阪府泉佐野市住吉町 1 不二製油株式会社阪南研究開発センター 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞ

ｬﾝﾌﾞﾙ 
○16  米国 

○17  神奈川県横浜市戸塚区柏尾町 560 ポーラ化成工業株式会社戸塚研究所 
ポーラ化成 

○18  静岡県静岡市 

松谷化学工業 ○19  兵庫県三田市 

○20  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社食料開発研究所 
明治製菓 

○21  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社生物科学研究所 

○22  神奈川県小田原市成田 540 明治乳業株式会社栄養科学研究所 

○23  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社栄養科学研究所 明治乳業 

○24  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社中央研究所 

森永乳業 ○25  神奈川県厚木市 

ヤクルト本社 ○26  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

雪印乳業 ○27  埼玉県川越市 

ユニリーバ ○28  オランダ 
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 図 3.3-1 に技術要素であるコレステロールに関する主要企業の技術開発拠点を地図上に

示す。ただし技術開発拠点は公報より入手したもので、組織変更等により名称、場所の変

更の可能性がある。技術開発拠点は関東甲信越地方、近畿地方が主であり、他に北海道、

岡山県にある。これらの拠点は主要企業の研究所がある場所に対応している。外国の技術

開拠点は、ネスレ、プロクター アンド ギャンブル、ユニリーバのものである。 

 

図 3-3 肥満・ダイエット関連機能性食品の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.3-1 にコレステロールに関する主要企業の技術開発拠点一覧表を示す。 

 

3.3 「肥満・ダイエット」の技術開発拠点

○1 ○2 ○9 ○11 ○12 ○13 ○25 ○30 ○31  

○5  

○4 ○15 ○29 ○32  

○35  

○8  

○7 ○22 ○23

○3 ○14 ○21  ○19 ○20  

外国 ○16 ○17 ○18 ○24 ○36 ○37 ○38 ○39 ○40 ○41  

○27 ○28 ○33  

○10 ○34

○6  

○26  

1990 年から 2002 年 7 月

出願の公開 
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表 3.3-1 肥満・ダイエットに関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

○1  神奈川県川崎市川崎区鈴木町 1-1 味の素株式会社食品研究所 
味の素 

○2  神奈川県川崎市川崎区鈴木町 1-1 味の素株式会社生産技術開発センター 

○3  茨城県鹿島郡神栖町東深芝 20 花王株式会社研究所 

○4  東京都墨田区文花 2-1-3 花王株式会社研究所 

○5  栃木県芳賀郡市貝町赤羽 2606 花王株式会社研究所 
花王 

○6  和歌山県和歌山市湊 1334 花王株式会社研究所 

サントリー ○7  大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社生物医学研究所 

太陽化学 ○8  三重県四日市市赤堀新町 9-5 太陽化学株式会社 

○9  東京都豊島区 

○10  山梨県中巨摩郡昭和町築地新居 1727-1 テルモ株式会社 テルモ 

○11  神奈川県足柄上郡中井町井ノ口 1500 テルモ株式会社 

○12  神奈川県横須賀市 

○13  神奈川県横浜市 

○14  茨城県つくば市 
日清オイリオ 

○15  東京都北区 

○16  米国 

○17  エクアドル ネスレ 

○18  スイス 

○19  岡山県岡山市 林原生物化学研

究所 ○20  岡山県総社市 

○21  
茨城県筑波郡谷和原村絹の台 4-3 不二製油株式会社つくば研究開発センタ

ー 

○22  大阪府泉佐野市住吉町 1 不二製油株式会社阪南研究開発センター 
不二製油 

○23  大阪府泉佐野市住吉町 1 不二製油株式会社阪南工場 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞ

ｬﾝﾌﾞﾙ 
○24  米国 

ポーラ化成工業 ○25  神奈川県横浜市戸塚区柏尾町 560 ポーラ化成工業株式会社戸塚研究所 

松谷化学工業 ○26  兵庫県伊丹市 

○27  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社食料開発研究所 
明治製菓 

○28  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社生物科学研究所 

明治乳業 ○29  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社中央研究所 

○30  神奈川県横須賀市 
森永乳業 

○31  神奈川県座間市 

ヤクルト本社 ○32  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

○33  埼玉県川越市 

○34  山梨県北巨摩郡 雪印乳業 

○35  北海道札幌市 

○36  米国 

○37  イギリス 

○38  オランダ 

○39  スウェーデン 

○40  ドイツ 

ユニリーバ 

○41  フランス 
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 図 3.4-1 に技術要素である整腸、食物繊維、乳酸菌・ビフィズス菌に関する主要企業の

技術開発拠点をまとめて地図上に示す。ただし技術開発拠点は公報より入手したもので、

組織変更等により名称、場所の変更の可能性がある。技術開発拠点は関東甲信越地方、近

畿地方が主であり、他に静岡県、岡山県にある。これらの拠点は主要企業の研究所がある

場所に対応している。外国の技術開発拠点は、ネスレ、プロクター アンド ギャンブル

のものである。 

 

図 3.4-1 整腸、食物繊維、乳酸菌・ビフィズス菌に関する機能性食品の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.4-1、表 3.4-2、表 3.4-3 に整腸、食物繊維、乳酸菌・ビフィズス菌に関する主要

企業の技術開発拠点一覧表をそれぞれ示す。 

3.4 「整腸、食物繊維、乳酸菌・ビフィズス菌」の技術開発拠点 

○1 ○14 ○15 ○20 ○32 ○33 ○34 ○42  

○2 ○8  

○3 ○9 ○18 ○19 ○22 ○35 ○43  

○4 ○24 ○37  

○11  

○5 ○7 ○12 ○27  

○6 ○26  

外国 ○10 ○13 ○28  

○23 ○30 ○31 ○36 ○40 ○41 ○44  

○17 ○21 ○25 ○29 ○39

○16  
○38  

1990 年から 2002 年 7 月

出願の公開 
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表 3.4-1 整腸に関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

味の素 ○1  神奈川県川崎市川崎区鈴木町 1-1 味の素株式会社 中央研究所 

○2  茨城県鹿島郡神栖町東深芝 20 花王株式会社研究所 

○3  東京都墨田区文花 2-1-3 花王株式会社研究所 花王 

○4  栃木県芳賀郡市貝町赤羽 2606 花王株式会社研究所 

サントリー ○5  大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社  基礎研究所 

テルモ ○6  山梨県中巨摩郡昭和町築地新居 1727-1 テルモ株式会社 

○7  大阪府豊中市 

○8  茨城県古河市 日本油脂 

○9  東京都北区 

ネスレ ○10  スイス 

林原生物化学研究所 ○11  岡山県岡山市 

不二製油 ○12  大阪府和泉市 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ ○13  米国 

○14  神奈川県横浜市戸塚区柏尾町 560 ポーラ化成工業株式会社戸塚研究所 

○15  神奈川県横浜市神奈川区高島台 27-1 ポーラ横浜研究所 ポーラ化成工業 

○16  静岡県袋井市愛野 1234 ポーラ化成工業株式会社開発研究所 

松谷化学工業 ○17  兵庫県伊丹市 

○18  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社中央研究所 
明治乳業 

○19  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社栄養科学研究所 

○20  神奈川県座間市 
森永乳業 

○21  北海道帯広市 

ヤクルト本社 ○22  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

○23  埼玉県川越市 

○24  栃木県宇都宮市 雪印乳業 

○25  北海道札幌市 

 

表 3.4-2 食物繊維に関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

テルモ ○26  山梨県中巨摩郡昭和町築地新居 1727-1 テルモ株式会社 

不二製油 ○27  大阪府泉南郡 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ ○28  米国 

松谷化学工業 ○29  兵庫県伊丹市 

○30  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社食料開発研究所 
明治製菓 

○31  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社生物科学研究所 

○32  神奈川県横浜市 

○33  神奈川県鎌倉市 森永乳業 

○34  神奈川県座間市 

ヤクルト本社 ○35  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

○36  埼玉県川越市 
雪印乳業 

○37  栃木県小山市 

 

表 3.4-3 乳酸菌・ビフィズス菌に関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

太陽化学 ○38  三重県四日市市赤堀新町 9-5 太陽化学株式会社 

松谷化学工業 ○39  兵庫県伊丹市 

○40  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社食料開発研究所 
明治製菓 

○41  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社生物科学研究所 

森永乳業 ○42  神奈川県座間市 

ヤクルト本社 ○43  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

雪印乳業 ○44  埼玉県川越市 
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 図 3.5-1 に技術要素である骨およびミネラルに関する主要企業の技術開発拠点をまとめ

て地図上に示す。ただし技術開発拠点は公報より入手したもので、組織変更等により名称、

場所の変更の可能性がある。技術開発拠点は関東甲信越地方、近畿地方が主であり、他に

北海道、岡山県、福岡県にある。これらの拠点は主要企業の研究所がある場所に対応して

いる。外国の技術開発拠点は、ネスレ、プロクター アンド ギャンブルのものである。 

 

図 3.5-1 骨、ミネラルに関する機能性食品の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.5-1 および表 3.5-2 に骨およびミネラルに関する主要企業の技術開発拠点一覧表を

それぞれ示す。 

 

3.5 「骨、ミネラル」の技術開発拠点

○1 ○11 ○16 ○27 ○29 ○32 ○33 ○34 ○35 ○38  

○15 ○41  

○3 ○9 ○10 ○12 ○21 ○36 ○37 ○39  

○14  

○2 ○5 ○17 ○18 ○24

○8  

○20  

外国 ○6 ○22 ○23 ○25 ○26  

○7 ○8 ○13 ○28 ○30 ○31 ○40  ○4  

○19  

1990 年から 2002 年 7 月

出願の公開 
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表 3.5-1 骨に関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

味の素 ○1  神奈川県川崎市川崎区鈴木町 1-1 味の素株式会社食品総合研究所 

サントリー ○2  大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社生物医学研究所 

日本油脂 ○3  東京都練馬区 

林原生物化学研

究所 
○4  岡山県岡山市 

不二製油 ○5  大阪府泉佐野市住吉町 1 不二製油株式会社阪南事業所 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞ

ｬﾝﾌﾞﾙ 
○6  米国 

○7  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社食料開発研究所 
明治製菓 

○8  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社生物科学研究所 

○9  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社栄養科学研究所 
明治乳業 

○10  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社中央研究所 

森永乳業 ○11  神奈川県横浜市 

ヤクルト本社 ○12  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

○13  埼玉県川越市 

○14  栃木県下都賀郡 雪印乳業 

○15  北海道札幌市 

 

表 3.5-2 ミネラルに関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

味の素 ○16  神奈川県川崎市川崎区鈴木町 1-1 味の素株式会社食品総合研究所 

○17  大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社生物医学研究所 
サントリー 

○18  大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社研究センター 

太陽化学 ○19  三重県四日市市赤堀新町 9-5  太陽化学株式会社 

東洋新薬 ○20  福岡県福岡市博多区博多駅前 2-19-27 株式会社東洋新薬 

日本油脂 ○21  東京都北区豊島 4-18-11 日本油脂株式会社王子工場食品研究所 

○22  米国 
ネスレ 

○23  スイス 

不二製油 ○24  大阪府泉佐野市住吉町 1 不二製油株式会社阪南事業所 

○25  米国 ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞ

ｬﾝﾌﾞﾙ ○26  ドイツ 

ポーラ化成工業 ○27  神奈川県横浜市神奈川区高島台 27-1 ポーラ横浜研究所 

○28  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社食料開発研究所 

○29  神奈川県横浜市港北区師岡町 760 明治製菓株式会社  薬品総合研究所 明治製菓 

○30  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社生物科学研究所 

○31  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社生物科学研究所 

○32  神奈川県小田原市成田 540 明治乳業株式会社ヘルスサイエンス研究所 

○33  神奈川県小田原市成田 540 明治乳業株式会社栄養科学研究所 

○34  神奈川県小田原市成田 540 明治乳業株式会社細胞工学センター 

○35  神奈川県川崎市幸区堀川町 580 明治製菓株式会社 

○36  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社栄養科学研究所 

明治乳業 

○37  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社中央研究所 

森永乳業 ○38  神奈川県座間市 

ヤクルト ○39  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

○40  埼玉県川越市 
雪印乳業 

○41  北海道札幌市東区苗穂町 6-1-1 雪印乳業株式会社札幌研究所 
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 図 3.6-1 に、病原菌等が関与する技術要素である歯および感染症・ウイルスに関する主

要企業の技術開発拠点をまとめて地図上に示す。ただし技術開発拠点は公報より入手した

もので、組織変更等により名称、場所の変更の可能性がある。技術開発拠点は関東甲信越

地方、近畿地方が主であり、他に北海道、岡山県にある。これらの拠点は主要企業の研究

所がある場所に対応している。外国の技術開発拠点は、ネスレのものである。 

 

図 3.6-1 歯、感染症・ウイルスに関する機能性食品の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.6-1 および表 3.6-2 に歯および感染症・ウイルスに関する主要企業の技術開発拠点

一覧表をそれぞれ示す。 

 

3.6 「歯、感染症・ウイルス」の技術開発拠点

○15 ○16 ○19  

○22  

○1 ○11 ○17 ○20  

○2  

○3 ○12  

○18  

外国 ○6 ○7 ○14  

○10 ○21  ○8 ○9  

○4 ○5 ○13

1990 年から 2002 年 7 月

出願の公開 
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表 3.6-1 歯に関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

○1  東京都板橋区 
花王 

○2  栃木県芳賀郡 

○3  大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社生物医学研究所 
サントリー 

○4  三重県津市 

太陽化学 ○5  三重県四日市市赤堀新町 9-5 太陽化学株式会社 

○6  スイス 
ネスレ 

○7  フランス 

○8  岡山県岡山市 林原生物化学 

研究所 ○9  岡山県総社市 

雪印乳業 ○10  埼玉県川越市 

 

表 3.6-2 感染症・ウイルスに関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

花王 ○11  東京都墨田区文花 2-1-3 花王株式会社研究所 

サントリー ○12  大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社生物医学研究所 

太陽化学 ○13  三重県四日市市赤堀新町 9-5 太陽化学株式会社 

ネスレ ○14  スイス 

○15  神奈川県小田原市成田 540 明治乳業株式会社栄養科学研究所 

○16  神奈川県小田原市成田 540 明治乳業株式会社食品機能研究所 明治乳業 

○17  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社栄養科学研究所 

○18  岐阜県岐阜市 
森永乳業 

○19  神奈川県座間市 

ヤクルト本社 ○20  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

○21  埼玉県川越市 
雪印乳業 

○22  北海道札幌郡 
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 図 3.7-1 に技術要素である免疫、アレルギー、ガンに関する主要企業の技術開発拠点を

まとめて地図上に示す。ただし技術開発拠点は公報より入手したもので、組織変更等によ

り名称、場所の変更の可能性がある。技術開発拠点は関東甲信越地方、近畿地方が主であ

り、他に北海道、福岡県にある。これらの拠点は主要企業の研究所がある場所に対応して

いる。外国の技術開発拠点は、ネスレのものである。 

 

図 3.7-1 免疫、アレルギー、ガンに関する機能性食品の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.7-1、表 3.7-2、表 3.7-3 に免疫、アレルギー、ガンに関する主要企業の技術開発

拠点一覧表をそれぞれ示す。 

 

3.7 「免疫、アレルギー、ガン」の技術開発拠点

○4 ○5 ○7 ○10 ○19 ○24  

○27  

○6 ○8 ○17 ○22 ○23 ○25 ○30 ○32  

○1  

○3 ○11 ○12 ○13  

○15  

外国 ○2  

○9 ○20 ○21 ○26 ○33  
○31  

○28  

○16 ○18 ○29  

○14  

1990 年から 2002 年 7 月

出願の公開 
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表 3.7-1 免疫に関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

東洋新薬 ○1  福岡県福岡市博多区博多駅前 2-19-27 株式会社東洋新薬 

ネスレ ○2  スイス 

不二製油 ○3  大阪府泉佐野市住吉町 1 不二製油株式会社阪南工場 

ポーラ化成工業 ○4  神奈川県横浜市戸塚区柏尾町 560 ポーラ化成工業株式会社戸塚研究所 

○5  神奈川県小田原市成田 540 明治乳業株式会社栄養科学研究所 
明治乳業 

○6  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社中央研究所 

森永乳業 ○7  神奈川県座間市 

ヤクルト本社 ○8  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

雪印乳業 ○9  埼玉県川越市 

 

 

表 3.7-2 アレルギーに関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

味の素 ○10  神奈川県川崎市川崎区鈴木町 1-1 味の素株式会社  中央研究所 

○11  大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社生物医学研究所 

○12  大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社研究センター サントリー 

○13  大阪府三島郡島本町大字山崎 1023-1 サントリー株式会社技術開発センター 

太陽化学 ○14  千葉県千葉市 

テルモ ○15  山梨県中巨摩郡昭和町築地新居 1727-1 テルモ株式会社 

○16  茨城県牛久市 
日本油脂 

○17  東京都北区 

不二製油 ○18  茨城県筑波郡 

ポーラ化成工業 ○19  神奈川県横浜市戸塚区柏尾町 560 ポーラ化成工業株式会社戸塚研究所 

○20  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社食料開発研究所 
明治製菓 

○21  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社生物科学研究所 

○22  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社中央研究所 
明治乳業 

○23  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社栄養科学研究所 

森永乳業 ○24  神奈川県座間市 

ヤクルト本社 ○25  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

○26  埼玉県川越市 
雪印乳業 

○27  北海道札幌市 

 

 

表 3.7-3 ガンに関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

太陽化学 ○28  三重県四日市市赤堀新町 9-5 太陽化学株式会社 

○29  茨城県古河市 
日本油脂 

○30  東京都足立区 

松谷化学工業 ○31  兵庫県三田市 

ヤクルト本社 ○32  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

雪印乳業 ○33  埼玉県川越市 
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図 3.8-1 に技術要素である抗酸化、抗活性酸素と不飽和脂肪酸に関する主要企業の技術

開発拠点をまとめて地図上に示す。ただし技術開発拠点は公報より入手したもので、組織

変更等により名称、場所の変更の可能性がある。技術開発拠点は関東甲信越地方、近畿地

方が主であり、他に北海道、福岡県にある。これらの拠点は主要企業の研究所がある場所

に対応している。外国の技術開発拠点は、ネスレのものである。 

 

図 3.8-1 抗酸化、抗活性酸素、不飽和脂肪酸に関する機能性食品の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.8-1、表 3.8-2、表 3.8-3 に抗酸化、抗活性酸素と不飽和脂肪酸に関する主要企業

の技術開発拠点一覧表をそれぞれ示す。 

1990 年から 2002 年 7 月

出願の公開 

3.8 「抗酸化、抗活性酸素、不飽和脂肪酸」の技術開発拠点 

○3 ○4 ○13 ○14 ○15 ○25 ○26 ○32 ○35  

○10  

○8 ○28 ○29 ○33 ○34 ○36  ○12  

○22 ○23  

○20  

外国 ○5 ○11 ○30 ○31 ○38  

○6 ○7 ○9 ○18 ○19 ○21 ○37  
○2  

○24  

○1 ○27  

○16 ○17  
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表 3.8-1 抗酸化に関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

花王 ○1  茨城県鹿島郡 

サントリー ○2  京都府京都市 

○3  神奈川県横須賀市 
日清オイリオ 

○4  神奈川県横浜市 

ﾌﾟﾛｸﾀｰ ｱﾝﾄﾞ ｷﾞｬﾝﾌﾞﾙ ○5  米国 

○6  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社食料開発研究所 
明治製菓 

○7  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社生物科学研究所 

ヤクルト本社 ○8  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

○9  埼玉県川越市 
雪印乳業 

○10  北海道帯広市 

ユニリーバ ○11  オランダ 

 

表 3.7-2 抗活性酸素に関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

東洋新薬 ○12  福岡県福岡市博多区博多駅前 2-19-27 株式会社東洋新薬 

日清オイリオ ○13  神奈川県横浜市 

○14  神奈川県横浜市戸塚区柏尾町 560 ポーラ化成工業株式会社戸塚研究所 

○15  神奈川県横浜市神奈川区高島台 27-1 ポーラ横浜研究所 

○16  静岡県袋井市愛野 1234 ポーラ化成工業株式会社開発研究所内 
ポーラ化成工業 

○17  静岡県袋井市愛野 1234 ポーラ化成工業株式会社植物工学研究所 

○18  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社食料開発研究所 
明治製菓 

○19  埼玉県坂戸市千代田 5-3-1 明治製菓株式会社生物科学研究所 

森永乳業 ○20  群馬県勢多郡 

雪印乳業 ○21  埼玉県川越市 

 

表 3.8-3 不飽和脂肪酸に関する機能性食品の技術開発拠点一覧表 

○22  大阪府三島郡島本町山崎 5-2-5 サントリー株式会社技術開発センター 
サントリー 

○23  大阪府三島郡島本町若山台 1-1-1 サントリー株式会社  基礎研究所 

太陽化学 ○24  三重県四日市市赤堀新町 9-5 太陽化学株式会社 

○25  神奈川県横浜市 
日清オイリオ 

○26  神奈川県茅ヶ崎市 

○27  茨城県つくば市 

○28  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社栄養科学研究所 日本油脂 

○29  東京都北区 

○30  スイス 
ネスレ 

○31  ポルトガル 

明治製菓 ○32  神奈川県小田原市栢山 788 明治製菓株式会社薬品技術研究所 

○33  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社栄養科学研究所 
明治乳業 

○34  東京都東村山市栄町 1-21-3 明治乳業株式会社中央研究所 

森永乳業 ○35  神奈川県座間市 

ヤクルト ○36  東京都港区東新橋 1-1-19 株式会社ヤクルト本社 

雪印乳業 ○37  埼玉県川越市 

ユニリーバ ○38  イギリス 
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資料 1-1 

資料１．特許流通促進事業 
 

独立行政法人工業所有権総合情報館では、特許庁の特許流通促進施策の実施機関として、開放意

思のある特許（開放特許）を企業間及び大学・公的試験研究機関と企業の間において円滑に移転させ、

中小・ベンチャー企業の新規事業の創出や新製品開発を活性化させることを目的とした特許流通促進

事業を実施しております。ここでは皆さまに利用可能な本事業の一部を紹介します。 

 

（１）特許流通アドバイザーの派遣 

中小企業等への特許を活用した円滑な技術移転を促進するため、知的財産権や技術移転に関する

豊富な知識・経験を有する専門人材である特許流通アドバイザーを、各都道府県や技術移転機関

（TLO）からの要請により派遣し、全国の特許流通アドバイザーやその他の専門家の人的ネットワークを

活用した各種相談や情報提供を行うことで、地域産業の活性化を図っています。（資料.２参照） 

 

（２）特許電子図書館情報検索指導アドバイザーの派遣 

中小企業による特許情報の有効な活用を支援するため、特許電子図書館情報検索指導アドバイ

ザーを全国の都道府県に派遣し、特許情報の検索方法や活用方法についての相談、企業等への出張

相談や講習会を無料で実施しています。（資料.２参照） 

 

（３）特許流通データベースの整備 

開放特許を中小・ベンチャー企業に円滑に流通させ、その実用化を推進するため、企業や大学・公的

研究機関が保有する開放意思のある特許をデータベース化し、インターネットを通じて公開しています。

（http://www.ryutu.ncipi.go.jp/db/index.html） 
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都道府県 派遣先 　　　　　　所在地 電話

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 杉谷　克彦 〒060-0807 札幌市北区北７条西２丁目北ビル８階 011-708-5783

北海道 北海道立工業試験場 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 宮本　剛汎 〒060-0819 札幌市北区北１９条西１１丁目 011-747-2358

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 白幡　克臣

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 平野　徹

青森県 （社）発明協会青森県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 内藤　規雄 〒030-0112 青森市第二問屋町４－１１－６ 017-762-3912

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 佐々木　泰樹 青森県産業技術開発センター内

岩手県 岩手県工業技術センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 阿部　新喜司 〒020-0852 盛岡市飯岡新田３－３５－２ 019-635-8182

（社）発明協会岩手県支部 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 中嶋　孝弘 〒020-0852 盛岡市飯岡新田３－３５－２ 019-656-4114

岩手県工業技術センター内

宮城県 東北経済産業局 　特許室 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 三澤　輝起 〒980-0014 仙台市青葉区本町３－４－１８ 022-223-9761

太陽生命仙台本町ビル７階

宮城県産業技術総合センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 小野　賢悟 〒98１-3206 仙台市泉区明通２丁目２番地 022-377-8725

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 小林　保

秋田県 秋田県工業技術センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 石川　順三 〒010-1623 秋田市新屋町字砂奴寄４－１１ 018-862-3417

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 田嶋　正夫

山形県 山形県工業技術センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 冨樫　富雄 〒990-2473 山形市松栄１－３－８ 023-647-8130

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 大澤　忠行 山形県産業創造支援センター内

福島県 （社）発明協会福島県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 相澤　正彬 〒963-0215 郡山市待池台１－１２ 024-959-3351

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 栗田　広 福島県ハイテクプラザ内

茨城県 （財）茨城県中小企業振興公社 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 齋藤　幸一 〒312-0005 ひたちなか市新光町３８ 029-264-2077

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 猪野　正己 ひたちなかテクノセンタービル内

栃木県 （社）発明協会栃木県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 坂本　武 〒322-0011 鹿沼市白桑田５１６－１ 0289-60-1811

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 中里　浩 栃木県工業技術センター内

群馬県 群馬県工業試験場 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 三田　隆志 〒371-0845 前橋市鳥羽町１９０ 027-280-4416

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 金井　澄雄

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 神林　賢蔵

関東経済産業局　特許室 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 村上　義英 〒330-9715 さいたま市上落合２－１１ 048-600-0501

さいたま新都心合同庁舎１号館

埼玉県 埼玉県工業技術センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 野口　満 〒333-0848 川口市芝下１－１－５６ 048-269-3108

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 清水　修

（社）発明協会埼玉県支部 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 鷲澤　　栄 〒331-8669 さいたま市桜木町１－７－５ 048-644-4806

ソニックシティ10階

千葉県 （社）発明協会千葉県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 稲谷　稔宏 〒260-0854 千葉市中央区長洲１－９－１ 043-223-6536

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 阿草　一男 千葉県庁南庁舎内

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 中原　照義

東京都 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 鷹見　紀彦 〒144-0035 大田区南蒲田１－２０－２０ 03-3737-1435

（社）発明協会東京支部 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 福澤　勝義 〒105-0001 東京都港区虎ノ門２－９－１４ 03-3502-5521

神奈川県 （財）神奈川高度技術支援財団 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 小森　幹雄 〒213-0012 川崎市高津区坂戸３－２－１ 044-819-2100

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 大井　隆 かながわサイエンスパーク内

神奈川県産業技術総合研究所 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 森　啓次 〒243-0435 海老名市下今泉７０５－１ 046-236-1500

（社）発明協会神奈川県支部 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 蓮見　亮 〒231-0015 横浜市中区尾上町５－８０ 045-633-5055

神奈川中小企業センター10階

新潟県 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 小林　靖幸 〒940-2127 長岡市新産４－１－９ 0258-46-9711

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 石谷　速夫 長岡地域技術開発振興センター内

山梨県 山梨県工業技術センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 廣川　幸生 〒400-0055 甲府市大津町２０９４ 055-220-2409

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 山下　知

長野県 （社）発明協会長野県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 徳永　正明 〒380-0928 長野市若里１－１８－１ 026-229-7688

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 岡田　光正 長野県工業試験場内

（財）信濃川テクノポリス開発
機構

東京都城南地域中小企業振
興センター

資料２．特許流通・特許検索アドバイザー一覧（平成１５年３月１日現在）

○各都道府県等への派遣（１/３）

氏名

北海道経
済産業局

関東経済
産業局

（財）北海道科学技術総合振
興センター

資料2-1



都道府県 派遣先 　　　　　　所在地 電話

静岡県 （社）発明協会静岡県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 神長　邦雄 〒421-1221 静岡市牧ヶ谷２０７８ 054-278-6111

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 山田　修寧 静岡工業技術センター内

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 高橋　幸生

富山県 富山県工業技術センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 小坂　郁雄 〒933-0981 高岡市二上町１５０ 0766-29-2081

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 齋藤　靖雄

石川県 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 一丸　義次 〒920-8203 金沢市鞍月２丁目２０番地 076-267-1001

石川県地場産業振興センター新館１階

（社）発明協会石川県支部 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 辻　寛司 〒920-8203 金沢市鞍月２丁目２０番地 076-267-5918

石川県地場産業振興センター

岐阜県 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 松永  孝義 〒509-0108 各務原市須衛町４－１７９－１ 0583-79-2250

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 木下　裕雄 テクノプラザ５Ｆ

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 林　邦明

中部経済産業局 特許室 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 原口　邦弘 〒460-0008 名古屋市中区栄２－１０－１９ 052-223-6549

名古屋商工会議所ビルＢ２階

愛知県 愛知県産業技術研究所 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 森　孝和 〒448-0003 刈谷市一ツ木町西新割 0566-24-1841

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 三浦　元久

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 加藤　英昭

三重県 三重県科学技術振興センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 馬渡　建一 〒514-0819 津市高茶屋５－５－４５ 059-234-4150

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 長峰　隆

福井県 福井県工業技術センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 上坂　旭 〒910-0102 福井市川合鷲塚町６１字北稲田１０ 0776-55-2100

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 田辺　宣之

滋賀県 滋賀県工業技術総合センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 新屋　正男 〒520-3004 栗東市上砥山２３２ 077-558-4040

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 森　久子

京都府 （社）発明協会京都支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 衣川　清彦 〒600-8813 京都市下京区中堂寺南町１３４番地 075-326-0066

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 中野　剛 京都ﾘｻｰﾁﾊﾟｰｸ京都高度技術研究所ビル４階

近畿経済産業局 特許室 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 下田　英宣 〒543-0061 大阪市天王寺区伶人町２－７ 06-6776-8491

関西特許情報センター１階

大阪府 大阪府立特許情報センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 梶原　淳治 〒543-0061 大阪市天王寺区伶人町２－７ 06-6772-0704

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 小林　正男 関西特許情報センター内

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 板倉　正

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 秋田　伸一

（社）発明協会大阪支部 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 戎　邦夫 〒564-0062 吹田市垂水町３－２４－１ 06-6330-7725

シンプレス江坂ビル２階

兵庫県 (財)新産業創造研究機構 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 園田　憲一 〒650-0047 神戸市中央区港島南町１－５－２ 078-306-6808

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 島田　一男 神戸キメックセンタービル６階

（社）発明協会兵庫県支部 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 山口　克己 〒654-0037 神戸市須磨区行平町３－１－３ 078-731-5847

兵庫県立産業技術センター４階

奈良県 奈良県工業技術センター 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 北田　友彦 〒630-8031 奈良市柏木町１２９－１ 0742-33-0863

和歌山県 （社）発明協会和歌山県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 北澤　宏造 〒640-8214 和歌山県和歌山市寄合町２５ 073-432-0087

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 木村　武司 和歌山市発明館４階

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 桑原　良弘 〒730-0017 広島市中区鉄砲町１－２０ 082-221-2929

第３ウエノビル７階

広島県 （財）ひろしま産業振興機構 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 壹岐　正弘 〒730-0052 広島市中区千田町３－７－４７ 082-240-7714

広島県情報プラザ３Ｆ

（社）発明協会広島県支部 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 砂田　知則 〒730-0052 広島市中区千田町３－１３－１１ 082-544-0775

広島発明会館内

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 渡部　武徳 〒720-0067 福山市西町２－１０－１ 084-921-2349

福山商工会議所内

呉地域産業振興センター 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 三上　達矢 〒737-0004 広島県呉市阿賀南２－１０－１ 0823-76-3766

広島県立西部工業技術センター内

鳥取県 （社）発明協会鳥取県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 五十嵐　善司 〒689-1112 鳥取市若葉台南７－５－１ 0857-52-6728

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 奥村　隆一 新産業創造センター１階

島根県 （社）発明協会島根県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 佐野  馨 〒690-0816 島根県松江市北陵町１ 0852-60-5146

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 門脇　みどり テクノアークしまね内

（社）発明協会広島県支部備
後支会

○各都道府県等への派遣（２/３）

氏名

（社）中国地域ニュービジネ
ス協議会

(財)石川県産業創出支援機
構

岐阜県科学技術振興セン
ター

近畿経済
産業局

中国経済
産業局

中部経済
産業局
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都道府県 派遣先 　　　　　　所在地 電話

岡山県 （社）発明協会岡山県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 横田　悦造 〒701-1221 岡山市芳賀５３０１ 086-286-9102

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 佐藤　新吾 テクノサポート岡山内

山口県 （財）やまぐち産業振興財団 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 滝川　尚久 〒753-0077 山口市熊野町１－１０ NPYビル１０階 083-922-9927

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 徳勢　允宏

（社）発明協会山口県支部 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 大段　恭二 〒753-0077 山口市熊野町１－１０ NPYビル１０階 083-922-9927

四国経済産業局 特許室 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 西原　昭 〒761-0301 香川県高松市林町２２１７－１５ 087-869-3790

香川産業頭脳化センタービル２階

香川県 （社）発明協会香川県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 谷田　吉成 〒761-0301 香川県高松市林町２２１７－１５ 087-869-9004

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 福家　康矩 香川産業頭脳化センタービル２階

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 中元　恒

徳島県 徳島県立工業技術センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 武岡　明夫 〒770-8021 徳島市雑賀町西開１１－２ 088-669-0117

（社）発明協会徳島県支部 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 平野　稔 〒770-8021 徳島市雑賀町西開１１－２ 088-636-3388

徳島県立工業技術センター内

愛媛県 （社）発明協会愛媛県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 成松　貞治 〒791-1101 松山市久米窪田町３３７－１ 089-960-1489

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 片山　忠徳 テクノプラザ愛媛

高知県 （財）高知県産業振興センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 吉本　忠男 〒781-5101 高知市布師田３９９２－２ 0888-46-7087

高知県中小企業会館２階

高知県工業技術センター 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 柏井　富雄 〒781-5101 高知市布師田３９９２－２ 088-845-7664

九州経済産業局 特許室 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 簗田　克志 〒810-0022 福岡市中央区薬院４－４－２０ 092-524-3501

九州地域産学官交流センター内

福岡県 （社）発明協会福岡県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 道津　毅 〒812-0013 福岡市博多区博多駅東２－６－２３ 092-415-6777

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 浦井　正章 住友博多駅前第２ビル１階

（財）北九州産業学術推進機構 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 沖 　宏治 〒804-0003 北九州市戸畑区中原新町２－１ 093-873-1432

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 重藤　務 北九州テクノセンタービル

佐賀県 佐賀県工業技術センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 光武　章二 〒849-0932 佐賀市鍋島町大字八戸溝１１４ 0952-30-8161

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 塚島　誠一郎

長崎県 （財）長崎県産業振興財団 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 嶋北　正俊 〒856-0026 大村市池田２－１３０３－８ 0957-52-1138

長崎県工業技術センター内

（社）発明協会長崎県支部 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 川添　早苗 〒856-0026 大村市池田２－１３０３－８ 0957-52-1144

長崎県工業技術センター内

熊本県 熊本県工業技術センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 深見　毅 〒862-0901 熊本市東町３－１１－３８ 096-331-7023

（社）発明協会熊本県支部 検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 松山　彰雄 〒862-0901 熊本市東町３－１１－３８ 096-360-3291

熊本県工業技術センター内

大分県 大分県産業科学技術センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 古崎　宣 〒870-1117 大分市高江西１－４３６１－１０ 097-596-7121

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 鎌田　正道

宮崎県 （社）発明協会宮崎県支部 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 久保田  英世 〒880-0303 宮崎県宮崎郡佐土原町東上那珂16500-2 0985-74-2953

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 黒田　護 宮崎県工業技術センター内

鹿児島県 鹿児島県工業技術センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 橋口　暎一 〒899-5105 鹿児島県姶良郡隼人町小田１４４５－１ 0995-64-2056

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 大井　敏民

沖縄総合事務局 特許室 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 下司　義雄 〒900-0016 那覇市前島３－１－１５ 098-941-1528

大同生命那覇ビル５階

沖縄県 沖縄県工業技術センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 木村　薫 〒904-2234 具志川市州崎１２－２ 098-939-2372

検索指導ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 和田　修 中城湾港新港地区トロピカルテクノパーク内

氏名

○各都道府県等への派遣（３/３）

沖縄総合
事務局

四国経済
産業局

九州経済
産業局
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派遣先 電話

北海道ティー・エル・オー（株） 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 山田　邦重 〒060-0808 札幌市北区北８条西５丁目 011-708-3633

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 岩城　全紀 北海道大学事務局分館２階

（株）東北テクノアーチ 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 井硲　弘 〒980-0845 仙台市青葉区荒巻字青葉４６８番地 022-222-3049

東北大学未来科学技術共同センター

(株)筑波リエゾン研究所 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 関　　淳次 〒305-8577 茨城県つくば市天王台１－１－１ 0298-50-0195

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 綾　　紀元 筑波大学共同研究棟A303

（財）日本産業技術振興協会 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 坂　　光 〒305-8568 茨城県つくば市梅園１－１－１ 0298-61-5210

産総研イノベーションズ つくば中央第二事業所D-７階

日本大学国際産業技術 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 斎藤　光史 〒102-8275 東京都千代田区九段南４-８-２４ 03-5275-8139

ビジネス育成センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 加根魯 和宏

学校法人早稲田大学 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 菅野　淳 〒169-8555 東京都新宿区大久保３-４-１ 03-5286-9867

産学官研究推進センター（大久保オフィス） 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 風間　孝彦

（財）理工学振興会 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 鷹巣　征行 〒226-8503 横浜市緑区長津田町４２５９ 045-921-4391

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 千木良　泰宏 フロンティア創造共同研究センター内

よこはまティーエルオー（株） 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 小原　郁 〒240-8501 横浜市保土ヶ谷区常盤台７９－５ 045-339-4441

横浜国立大学共同研究推進センター内

学校法人慶応義塾大学知的資産センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 道井  敏 〒108-0073 港区三田２－１１－１５ 03-5427-1678

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 鈴木　泰 三田川崎ビル３階

学校法人東京電機大学産官学交流センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 河村　幸夫 〒101-8457 千代田区神田錦町２－２ 03-5280-3640

タマティーエルオー（株） 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 古瀬　武弘 〒192-0083 八王子市旭町９－１ 0426-31-1325

八王子スクエアビル１１階

学校法人明治大学知的資産センター 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 竹田　幹男 〒101-8301 千代田区神田駿河台１－１ 03-3296-4327

（株）山梨ティー・エル・オー 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 田中　正男 〒400-8511 甲府市武田４－３－１１ 055-220-8760

山梨大学地域共同開発研究センター内

静岡TLOやらまいか(STLO) 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 小野　義光 〒432-8561 浜松市城北３－５－１ 053-412-6703

（（財）浜松科学技術研究振興会）

（株）新潟ティーエルオー 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 梁取　美智雄 〒950-2181 新潟市五十嵐2の町８０５０番地 025-211-5140

新潟大学工学部内

農工大ティー・エル・オー（株） 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 丸井　智敬 〒184-8588 東京都小金井市中町２－２４－１６ 042-388-7254

東京農工大学共同研究開発センター内

（財）名古屋産業科学研究所 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 杉本　勝 〒460-0008 名古屋市中区栄２-１０-１９ 052-223-5691

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 大森　茂嘉 名古屋商工会議所ビル

（株）三重ティーエルオー 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 黒渕　達史 〒514-8507 三重県津市上浜町１５１５ 059-231-9822

三重大学地域共同研究センター内

関西ティー・エル・オー（株） 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 山田　富義 〒600-8813 京都市下京区中堂寺南町１３４番地 075-315-8250

斎田　雄一 京都ﾘｻｰﾁﾊﾟｰｸｻｲｴﾝｽｾﾝﾀｰﾋﾞﾙ１号館２階

(財)新産業創造研究機構 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 井上　勝彦 〒650-0047 神戸市中央区港島南町１－５－２ 078-306-6805

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 山本　泰 神戸キメックセンタービル６階

(財）大阪産業振興機構 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 有馬　秀平 〒565-0871 大阪府吹田市山田丘２－１ 06-6879-4196

大阪大学先端科学技術共同研究ｾﾝﾀｰ４F

(有)山口ティー・エル・オー 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 松本　孝三 〒755-8611 山口県宇部市常盤台２－１６－１ 0836-22-9768

特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 熊原　尋美 山口大学地域共同研究開発センター内

（株）テクノネットワーク四国 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 佐藤　博正 〒760-0033 香川県高松市丸の内２－５ 087-811-5039

ﾖﾝﾃﾞﾝﾋﾞﾙ別館４階

（財）北九州産業学術推進機構 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 乾　　全 〒804-0003 北九州市戸畑区中原新町２-１ 093-873-1448

北九州テクノセンタービル

（株）産学連携機構九州 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 堀　　浩一 〒812-8581 福岡市東区箱崎６－１０－１ 092-642-4363

九州大学技術移転推進室内

（財）くまもとテクノ産業財団 特許流通ｱﾄﾞﾊﾞｲｻﾞｰ 桂　　真郎 〒861-2202 熊本県上益城郡益城町田原２０８１－１０ 096-214-5311

所在地氏名

○技術移転機関（ＴＬＯ）への派遣
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資料 3-1 

資料３．平成 14 年度 21 技術テーマの特許流通の概要 

 

3.1 アンケート送付先と回収率 

平成 14 年度は、21 の技術テーマにおいて「特許流通支援チャート」を作成し、その中

で特許流通に対する意識調査として各技術テーマの出願件数上位企業を対象としてアンケ

ート調査を行った。平成 14 年 11 月８日に郵送によりアンケートを送付し、平成 15 年１月

24 日までに回収されたものを対象に解析した。 

表 3.1-1 に、アンケート調査表の回収状況を示す。送付件数 372 件、回収件数 175 件、

回収率 47.0％であった。 

 

表 3.1-1 アンケートの回収状況 

 

 

 

 

表 3.1-2 に、業種別の回収状況を示す。各業種を一般系、化学系、機械系、電気系と大

きく４つに分類した。以下、「○○系」と表現する場合は、各企業の業種別に基づく分類を

示す。それぞれの回収率は、一般系 49.1％、化学系 43.5％、機械系 60.0％、電気系 42.6％

であった。 

 

表 3.1-2 アンケートの業種別回収件数と回収率 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

業種と回収率 業種 回収件数

建設 1

窯業 5

鉄鋼 5

非鉄金属 11

その他製造業 2

サービス 3

その他 1

食品 6

繊維 2

化学 18

石油・ゴム製品 1

機械 17

金属製品 1

精密機器 11

輸送用機器 13

電気系
(78/183=42.6%)

電機 78

一般系
(28/57=49.1%)

化学系
(27/62=43.5%)

機械系
(42/70=60.0%)

送付件数 回収件数 未回収件数 回収率

372 175 197 47.0%



資料 3-2 

図 3.1 に、全回収件数を母数にして業種別に回収率を示す。全回収件数に占める業種別

の回収率は電気系 44.6％、機械系 24.0％、一般系 16.0％、化学系 15.4％である。 

 

図 3.1 回収件数の業種別比率 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.1-3 に、技術テーマ別の回収件数と回収率を示す。この表では、技術テーマを一般

分野、化学分野、機械分野、電気分野に分類した。以下、「○○分野」と表現する場合は、

技術テーマによる分類を示す。回収率の最も良かった技術テーマは吸着による水処理技術

の 70.0％で、最も悪かったのは自律歩行技術の 25.0％である。 

 

表 3.1-3 技術テーマ別の回収件数と回収率 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一般系 化学系 機械系 電気系 合  計

28 27 42 78 175

電気系
44.6%

機械系
24.0%

化学系
15.4%

一般系
16.0%

分野 技術テーマ名 送付件数 回収件数 回収率

吸着による水処理技術 20 14 70.0%

機能性食品 17 6 35.3%

アルミニウムのリサイクル技術 18 9 50.0%

超音波探傷技術 20 9 45.0%

ナノ構造炭素材料 17 5 29.4%

バイオチップと遺伝子増幅技術 11 6 54.5%

生体親和性セラミックス材料 18 8 44.4%

プラスチック光ファイバ 19 11 57.9%

固体高分子形燃料電池 17 8 47.1%

超臨界流体 18 12 66.7%

ハイブリッド電気自動車の制御技術 20 11 55.0%

自律歩行技術 20 5 25.0%

MEMS（ﾏｲｸﾛ・ｴﾚｸﾄﾛ・ﾒｶﾆｶﾙ・ｼｽﾃﾑｽﾞ）技術 20 9 45.0%

ラピッドプロトタイピング技術 20 11 55.0%

CRM･知的財産管理システム 11 5 45.5%

高速シリアルバス技術 16 8 50.0%

電子透かし技術 19 8 42.1%

ブロードバンドルータ技術 17 7 41.2%

モバイル機器の節電技術 19 5 26.3%

プラズマディスプレイ（PDP）の駆動技術 16 9 56.3%

高効率太陽電池 19 9 47.4%

一
般
分
野

化
学
分
野

機
械
分
野

電
気
分
野
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3.2 アンケート結果 

3.2.1 開放特許に関して 

(1) 開放特許と非開放特許 

他者にライセンスしてもよい特許を「開放特許」、ライセンスの可能性のない特許を「非

開放特許」と定義した。その上で、各技術テーマにおける保有特許のうち、自社での実施

状況と開放状況について質問を行った。 

175 件中 155 件の回答があった（回答率 88.6％）。保有特許件数に対する開放特許件数

の割合を開放比率とし、保有特許件数に対する非開放特許件数の割合を非開放比率と定義

した。 

図 3.2.1-1 に、業種別の特許の開放比率と非開放比率を示す。全体の開放比率は 58.3％

で、業種別では一般系が 46.8％、化学系が 35.3％、機械系が 36.6％、電気系が 77.2％で

ある。電気系企業の開放比率が群を抜いて高い。 

 

図 3.2.1-1 業種別の開放比率と非開放比率 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 3.2.1-2 に、技術テーマ別の開放比率と非開放比率を示す。 

開放比率（実施開放比率と不実施開放比率を加算。）が高い技術テーマを見ると、「ブロ

ードバンドルータ技術」98.7％、「高速シリアルバス技術」97.3％、「経営システム」96.4％、

「モバイル機器の節電技術」が 94.9％である。一方、低い方では「固体高分子型燃料電池」

の 9.4％で、次いで「生体親和性セラミックス材料」の 14.5％、「アルミニウムのリサイク

ル技術」の 28.1%となっている。 

 

実施 不実施 実施 不実施

一般系 55 638 328 459 1,480

化学系 224 252 399 474 1,349

機械系 217 514 432 837 2,000

電気系 1,548 2,186 443 660 4,837

全  体 2,044 3,590 1,602 2,430 9,666

開放特許 非開放特許
業種分類 特許の合計

21.2

32.0

10.9

16.6

3.7

37.1

45.2

25.7

18.7

43.1

16.6

9.2

21.6

29.6

22.2

25.1

13.6

41.8

35.1

31.0

0% 20% 40% 60% 80% 100%

一般系

化学系

機械系

電気系

全  体

実施開放比率 不実施開放比率 実施非開放比率 不実施非開放比率

46.8%

35.3%

77.2%

36.6%

58.3%
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図 3.2.1-2 技術テーマ別の開放比率と非開放比率 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

実施 不実施 実施 不実施

218 220 171 408 1,017

31 42 96 91 260

119 116 113 155 503

78 604 171 203 1,056

64 112 64 85 325

15 46 235 351 647

79 203 153 206 641

0 32 100 88 220

102 44 110 25 281

83 97 18 77 275

82 157 56 61 356

18 50 51 61 180

34 95 29 12 170

104 146 12 147 409

57 310 0 177 544

230 354 160 219 963

216 378 32 0 626

150 166 4 0 320

109 138 18 56 321

155 171 5 4 335

100 109 4 4 217

2,044 3,590 1,602 2,430 9,666

開放特許 非開放特許

特許
件数

46.1

46.3

34.0

46.9

34.5

23.9

10.5

25.4

20.0

10.0

23.0

30.2

36.3

12.3

19.7

7.4

23.7

11.9

21.4

50.3

43.0

51.8

60.4

36.8

57.0

35.7

55.8

27.8

44.2

35.3

15.7

14.5

31.7

7.1

34.4

57.2

23.1

16.2

21.6

5.6

16.6

17.1

28.3

15.7

6.5

39.1

45.5

23.9

36.3

19.7

16.2

22.5

36.9

16.8

17.4

22.7

32.5

36.0

7.1

33.9

17.1

28.0

8.9

40.0

32.1

54.3

26.2

19.2

30.7

35.0

40.2

2.3

51.0

5.1

1.0

1.5

1.8

2.9

0.3

1.2

1.8

0% 20% 40% 60% 80% 100%

CRM･知的財産管理ｼｽﾃﾑ

高速ｼﾘｱﾙﾊﾞｽ技術

電子透かし技術

ﾌﾞﾛｰﾄﾞﾊﾞﾝﾄﾞﾙｰﾀ技術

ﾓﾊﾞｲﾙ機器の節電技術

ﾌﾟﾗｽﾞﾏﾃﾞｨｽﾌﾟﾚｲ(PDP)の駆動技術

高効率太陽電池

ﾊｲﾌﾞﾘｯﾄﾞ電気自動車の制御技術

自律歩行技術

MEMS(ﾏｲｸﾛ･ｴﾚｸﾄﾛ･ﾒｶﾆｶﾙ･ｼｽﾃﾑｽﾞ)技術

ﾗﾋﾟｯﾄﾞﾌﾟﾛﾄﾀｲﾋﾟﾝｸﾞ技術

ﾅﾉ構造炭素材料

ﾊﾞｲｵﾁｯﾌﾟと遺伝子増幅技術

生体親和性ｾﾗﾐｯｸｽ材料

ﾌﾟﾗｽﾁｯｸ光ﾌｧｲﾊﾞ

固体高分子形燃料電池

超臨界流体

吸着による水処理技術

機能性食品

ｱﾙﾐﾆｳﾑのﾘｻｲｸﾙ技術

超音波探傷技術

実施開放比率 不実施開放比率 実施非開放比率 不実施非開放比率

43.0%

44.0%

9.4%

54.1%

64.6%

46.8%

28.1%

65.5%

52.0%

14.5%

67.2%

61.1%

75.8%

37.8%

67.5%

60.7%

94.9%

97.3%

98.7%

77.0%

96.4%
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図 3.2.1-3 は、業種別に、各企業の特許開放比率の構成を示したものである。開放比率

は、一般系で最も低く、機械系で最も高い。電気系と化学系はその中間に位置する。 

 

図 3.2.1-3 特許の開放比率の構成 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 3.2.1-4に、業種別の自社実施比率と不実施比率を示す。全体の自社実施比率は 37.7％

で、業種別では化学系 46.2％、機械系 32.5％、一般系 25.9％、電気系 41.2％である。一

般系企業の自社実施比率が低い。 

 

図 3.2.1-4 自社実施比率と不実施比率 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

実施 不実施 
業種分類 

開放 非開放 開放 非開放 
特許の合計 

一般系 55 328 638 459 1,480 

化学系 244 399 252 474 1,349 

機械系 217 432 514 837 2,000 

電気系 1,548 443 2,186 660 4,837 

全 体 2,044 1,602 3,590 2,430 9,666 

26.7

5.2

28.1

64.0

43.7

12.0

25.0

38.8

58.7

31.2

16.0

25.9

6.3

12.5

8.0

8.4

5.2

9.4

6.3

16.0

9.9

5.2

25.0

12.5

0.0

0% 20% 40% 60% 80% 100%

全  体

電気系

機械系

化学系

一般系

開放比率１～25％ 開放比率26～50％ 開放比率51～75％

開放比率76～99％ 開放比率100％

76.0%

21.1

32.0

10.9

16.6

3.7 22.2

29.6

21.6

9.2

16.6

45.2

25.7

18.7

43.1

37.0 25.1

13.6

35.1

31.0

41.8

0% 20% 40% 60% 80% 100%

全  体

電気系

機械系

化学系

一般系

実施開放比率 実施非開放比率 不実施開放比率 不実施非開放比率

25.9%

37.7%

41.2%

32.5%

46.2%
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(2) 非開放特許の理由 

開放可能性のない特許の理由について質問を行った（複数回答）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
図 3.2.1-5 は非開放特許の理由の内容を示す。 

全体で「優位性喪失」が最も多く 30.1％、次いで「ライバル企業排除」が 29.3％と上

位 1,2 位を占めている。これは、特許権を「技術の排他的独占権」として十分に行使して

いることが伺える。 

 

図 3.2.1-5 非開放特許の理由 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

一般系 化学系 機械系 電気系 全  体

独占的排他権の行使により、ライバル企業を排除するため
（ライバル企業排除）

27.6% 41.2% 21.8% 27.7% 29.3%

ライセンス経験不足等のため提供に不安があるから
（経験不足）

2.9% 0.0% 1.8% 0.0% 1.4%

技術の価値評価が困難なため（技術の価値評価） 4.3% 2.0% 9.1% 14.9% 7.2%

（企業秘密） 13.0% 3.9% 1.8% 4.3% 6.3%

他社に対する技術の優位性が失われるから（優位性喪失） 27.6% 25.5% 29.1% 40.3% 30.1%

相手先を見つけるのが困難であるため（相手先探し） 8.7% 5.9% 7.3% 4.3% 6.8%

共同出願先との調整を必要とするため（共同出願先との調整） 10.1% 7.8% 18.2% 6.4% 10.8%

その他 5.8% 13.7% 10.9% 2.1% 8.1%

27.6

41.2

21.8
27.7 29.3

4.3

9.1

14.9 7.2

13.0

3.9

1.8

4.3

6.3

27.6
25.5

29.1

40.3

30.1

8.7

5.9

7.3

4.3

6.8

10.1

7.8
18.2

6.4

10.8

5.8

13.7
10.9

2.1
8.1

2.9 1.4

1.8

2.0

0%

20%

40%

60%

80%

100%

一般系 化学系 機械系 電気系 全  体

その他

共同出願先との調整

相手先探し

優位性喪失

企業秘密

技術の価値評価困難

経験不足

ライバル企業排除
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3.2.2 ライセンス供与に関して 

(1) ライセンス活動 

ライセンス供与の活動姿勢について質問を行った。 

 

 

 

 

 

その結果を、図 3.2.2-1 ライセンス活動に示す。175 件中 172 件の回答であった(回答率

98.3％)。 

何らかの形で特許ライセンス提供のための活動を行っている企業は 54.0％を占めた。そ

のうち、電気系をみると 74.4％と高い割合となっている。これは、技術移転を仲介する者

の活躍できる潜在性がかなり高いことを示唆している。 

 

図 3.2.2-1 ライセンス活動 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一般系 化学系 機械系 電気系 全  体

特許ライセンス供与のための活動を行っている。　（積極的） 7.1% 11.1% 2.6% 24.4% 14.5%

特許ライセンス供与のための活動を行っている。　（普　通） 17.9% 14.8% 15.4% 39.7% 26.7%

特許ライセンス供与のための活動を行っている。　（消極的） 3.6% 18.5% 20.5% 10.3% 12.8%

特許ライセンス供与のための活動を行っていない 71.4% 55.6% 61.5% 25.6% 46.0%

7.1
11.1

2.6

24.4

14.5

17.9
14.8

15.4

39.7

26.73.6

18.5

20.5

10.3

12.8

71.4

55.6
61.5

25.6

46.0

0%

20%

40%

60%

80%

100%

一般系 化学系 機械系 電気系 全  体

しない

消極的

普　通

積極的
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(2) ライセンス実績 

ライセンス供与の実績について質問を行った。 

 

 

 

 

 

 

 

図 3.2.2-2 に、ライセンス実績を示す。175 件中 169 件の回答があった（回答率 96.6％）。

ライセンス実績有りとライセンス実績無しを分けて示す。 

「ライセンス供与実績が有（①＋②＋③）」は全体の 31.4％（53 件）であり、その内の

42 件にあたる 79.2％が「今後もライセンス供与を行う方針」との高い割合の回答であった。

特許ライセンスの有効性を認識した企業はさらにライセンス活動を活発化させる傾向にあ

るといえる。 

また上記 42 件の内、26 件にあたる 61.9％が電気系の企業であり、他業種の企業に比べ、

ライセンス供与に対する関心の高さを伺わせる結果となっている。 

 

 

図 3.2.2-2 ライセンス実績 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一般系 化学系 機械系 電気系 全  体

①供与実績があり、今後も、行う方針 4.7% 3.0% 1.8% 15.4% 24.9%

②供与実績はあるが、今後は、行わない方針 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

③供与実績はあるが、今後は不明 0.6% 1.8% 0.6% 3.5% 6.5%

④供与実績はないが、今後は、行う方針 4.1% 4.1% 7.1% 11.3% 26.6%

⑤供与実績はなく、今後も、行わない方針 0.6% 1.8% 1.8% 3.5% 7.7%

⑥供与実績はなく、今後は、不明 5.3% 5.3% 12.4% 11.3% 34.3%

全
169件

供与実績有
31.4%(53件)

供与実績無
68.6%(116件)

(実績有)
今後も実施
24.9%
　　(42件) (実績有)

今後は実施せず
0%

(実績有)
今後は不明
6.5%

(実績無)
今後は実施
26.6%

(実績無)
今後も実施せず

7.7%

(実績無)
今後は不明
34.3%

一般系
4.7%
化学系
3.0%

機
械
系
1.
8%

電気系
15.4%
（26件)

一般系0.6%
化学系1.8%

機械系0.6%
電気系
3.5%

一般系
4.1%

化学系
4.1%

機械系
7.1%電気系

11.3%

電気系
11.3%

機械系
12.4%

化学系
5.3%

一般系
5.3%

電気系
3.5%

機
械
系
1.
8%

化
学
系
1.
8%

一般系
0.6%
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(3) ライセンス先の見つけ方 

3.2.2 項の(2)で、ライセンス供与の実績があると回答したテーマ出願人にライセンス先

の見つけ方について質問を行った(複数回答)。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

その結果を、図 3.2.2-3 ライセンス先の見つけ方に示す。全体としては、「申入れ」が

27.0％と最も多く、次いで侵害警告を発した「権侵発」が 18.4％、「内部情報」「展示会」

によるものが 11.9％、その他「メディア」「学会」によるものが 10.8、10.3％であった。

化学系、機械系において、「申入れ」が 50％ときわだっている。 

 

図 3.2.2-3 ライセンス先の見つけ方 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一般系 化学系 機械系 電気系 全  体

先方からの申し入れ（申入れ） 34.9% 50.0% 50.0% 21.3% 27.0%

権利侵害調査の結果（権侵発） 17.4% 12.4% 10.0% 19.9% 18.4%

系列企業の情報網（内部情報） 4.3% 6.3% 10.0% 14.0% 11.9%

系列企業を除く取引先企業（外部情報） 4.3% 6.3% 0.0% 0.7% 1.6%

新聞、雑誌、TV、インターネット等（メディア） 8.7% 0.0% 0.0% 13.2% 10.8%

国・公立研究機関（官公庁） 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

特許公報 0.0% 6.3% 0.0% 0.7% 1.1%

イベント、展示会等（展示会） 13.0% 0.0% 0.0% 14.0% 11.9%

弁理士、特許事務所（特許事務所） 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

学会発表、学会誌（学会） 0.0% 0.0% 0.0% 14.0% 10.3%

大学、TLO（技術移転機関）、公的支援機関(特許流通アドバイザー等) 8.7% 6.3% 10.0% 0.7% 2.7%

人的ネットワーク。（相手先に相談できる人がいた等） 8.7% 12.4% 20.0% 0.0% 3.2%

データベース。（民間のDB等） 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

その他 0.0% 0.0% 0.0% 1.5% 1.1%
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(4) ライセンス供与の不成功理由 

3.2.2 項の(1)でライセンス活動を行っていると答えて、ライセンス実績の無いテーマ出

願人に、その不成功理由について質問を行った。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

その結果を、図 3.2.2-4 ライセンス供与の不成功理由に示す。約 64.7％は「相手先探し」

と回答している。このことから、相手先を探す仲介者および仲介を行うデータベース等の

インフラの充実が必要と思われる。電気系の「相手先探し」は 75.0％を占めていて他の業

種より抜きんでて多い。 

 

図 3.2.2-4 ライセンス供与の不成功理由 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一般系 化学系 機械系 電気系 全  体

相手先が見つからない 49.9% 57.1% 58.7% 75.0% 64.7%

ロイヤリティーの折り合いがつかなかった 16.7% 0.0% 11.8% 4.2% 7.4%

ロイヤリティー以外の契約条件で折り合いがつかなかった 0.0% 0.0% 11.8% 0.0% 3.7%

相手先がグランド・バックを認めなかった 16.7% 0.0% 0.0% 0.0% 1.9%

相手先の秘密保持に信頼が置けなかった 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

交渉過程で不信感が生まれた 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

相手先の技術消化力が低かった 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

情勢（業績・経営方針・市場など）が変化した 0.0% 0.0% 5.9% 4.2% 3.7%

当該特許だけでは、製品化が困難と思われるから 0.0% 28.6% 5.9% 8.3% 9.3%

競合技術に遅れをとった 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

新技術が出現した 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
供与に伴う技術移転（試作や実証試験等）に時間がかかっており、
まだ、供与までに至らない 16.7% 0.0% 5.9% 0.0% 3.7%

その他 0.0% 14.3% 0.0% 8.3% 5.6%
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3.2.3 技術移転の対応 

(1) 申し入れ対応 

技術移転してもらいたいと申し入れがあった時、どのように対応するかについて質問を

行った。 

 

 

 

 

 

 

その結果を、図 3.2.3-1 ライセンス申し入れの対応に示す。「話を聞く」が 59.4％であ

った。次いで「積極交渉」が 37.0％であった。「話を聞く」と「積極交渉」で 96.4％とい

う高率であり、中小企業側からみた場合は、ライセンス供与の申し入れを積極的に行って

も断られるのはわずか 1.2％しかないということを示している。電気系の「積極交渉」が

他の業種より高い。 

 

図 3.2.3-1 ライセンス申入れの対応 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一般系 化学系 機械系 電気系 全  体

積極的に交渉していく 10.7% 20.8% 36.6% 52.8% 37.0%

他社への特許ライセンスの供与は考えていないので、断る 3.6% 0.0% 0.0% 1.4% 1.2%

とりあえず、話を聞く 82.1% 75.0% 61.0% 44.4% 59.4%

その他 3.6% 4.2% 2.4% 1.4% 2.4%
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(2) 仲介の必要性 

ライセンスの仲介の必要性があるかについて質問を行った。 

 

 

 

 

 

 

図 3.2.3-2 に仲介の必要性の内訳を示す。「社内機能があるから不要」が 65.5％を占め、

最も多い。アンケートの配布先は大手企業が大部分であったため、自社において知財管理、

技術移転機能が整備されている企業が大半を占めることを意味している。 

次いで「適切な仲介者で検討」が 26.1％、「公的仲介が必要」が 4.8％、「民間仲介が必

要」が 1.2％となっている。これらを加えると仲介の必要を感じている企業は 32.1％に上

る。 

自前で知財管理や知財戦略を立てることができない中小企業や一部の大企業では、技術

移転・仲介者の存在が必要であると推測される。 

 

図 3.2.3-2 仲介の必要性 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一般系 化学系 機械系 電気系 全  体

民間仲介業者に仲介等を依頼することが好ましい 0.0% 4.2% 2.4% 0.0% 1.2%

公的支援機関に仲介等を依頼することが好ましい 14.3% 4.2% 2.4% 2.8% 4.8%

適切な仲介者がいれば、仲介等を依頼することが好ましい 28.6% 37.5% 26.8% 20.8% 26.1%

自社内にそれに相当する機能があるから不要である 53.5% 54.1% 63.5% 75.0% 65.5%

技術が仲介等を依頼するまでに到っていないので不要である 3.6% 0.0% 4.9% 1.4% 2.4%
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3.2.4 具体的事例 

(1) テーマ特許の供与実績 

技術テーマの分析の対象となった特許一覧表を掲載し(テーマ特許)、具体的にどの特許

の供与実績があるかについて質問を行った。 

 

 

 

 

 

図 3.2.4-1 に、テーマ特許の供与実績を示す。 

「有る」と回答した企業が 12.7％であった。「無い」と回答した企業が 55.0％あった。

「回答不可」と回答した企業が 32.3％とかなり多かった。これは個別案件ごとにアンケー

トを行ったためと思われる。ライセンス自体、企業秘密であり、他者に情報を漏洩しない

場合が多い。 

 

図 3.2.4-1 テーマ特許の供与実績 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一般系 化学系 機械系 電気系 全  体

有る 17.9% 20.0% 7.5% 10.8% 12.7%

無い 57.1% 64.0% 70.0% 41.5% 55.0%

回答できない 25.0% 16.0% 22.5% 47.7% 32.3%
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(2) テーマ特許を適用した製品 

「特許流通支援チャート」に収蔵した特許（出願）を適用した製品の有無について質問

を行った。 

 

 

 

 

 

図 3.2.4-2 に、テーマ特許を適用した製品の有無について結果を示す。 

「有る」が 30.0％、「回答不可」が 43.7％、「無い」が 26.3％であった。一般系と化学

系で「有る」と回答した企業が比較的多かった。 

 

図 3.2.4-2 テーマ特許を適用した製品 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一般系 化学系 機械系 電気系 全  体

有る 46.4% 36.0% 23.1% 25.0% 30.0%

無い 39.3% 24.0% 35.9% 16.2% 26.3%

回答できない 14.3% 40.0% 41.0% 58.8% 43.7%
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3.3 ヒアリング調査 

本調査は、アンケートによる調査において、「供与実績があり、今後も、行う方針」と

いう回答があった 25 出願人（25 社）のうち、ヒアリング調査に応じてくれた 11 社(44.0％)

について、平成 15 年２月中旬から下旬にかけて実施した。 

 

 

3.3.1 ヒアリング結果 

(1) ヒアリング対象 

ヒアリングに応じた出願人（権利者）はすべて大企業であった。 

 

(2) ライセンシー 

ライセンスを与えた相手先は、大企業が４件、中小・ベンチャー企業が２件、海外が

１件、回答なしが４件であった。 

 

(3) 技術移転のきっかけ 

技術移転のきっかけは、権利者側からライセンスを「申し出」ての成約が０件、ライ

センシー側から技術導入（移転）の要請「申し入れ」があって成約したものが７件、回

答なしが４件であった。 

 

(4) 技術移転の形態 

技術移転の形態を見ると、「ノウハウを伴わない」技術移転は６件、「ノウハウを伴う」

技術移転は４件、「回答なし」が１件であった。 

  「ノウハウを伴わない」場合のライセンシーは、６件のうち１件が中小企業、３件が

大企業、２件が回答なしであった。 

  「ノウハウを伴う」場合、権利者の中には、そのノウハウ部分について、不足してい

る技術者の人員や時間を割くようなゆとりはなく、人的ノウハウには含むことは出来な

いとの回答があった。関連して中小企業に技術移転を行う場合は、ライセンシーの技術

水準を重要視するとの回答があった。一方ライセンシー側にとっては、高度技術を有す

る技術者による指導が不可欠の状況にあるにもかかわらず、人的派遣を受けることが出

来ないということが技術移転の際の障壁となっているとの回答もあった。 

 

(5) ロイヤリティー 

  ロイヤリティーの支払方法で、イニシャルフィーとランニングフィーからなるものが

７件である。 

  無償でライセンスしたケースでは、自社の大手顧客であることや、業界標準化のため

の場合があった。 

他にも技術移転を拡大して、ロイヤリティー収入の増加を模索している企業も見受け

られた。 
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(6) 特許の開放方針 

  今回のヒアリングに調査に応じた出願人（権利者）の「特許の開放方針」は、「原則、

開放」であった。以下に各社毎の方針を示す。 

なお、開放の際に考慮している点として、技術内容や競合事業の有無、ノウハウ提供

時の技術者の派遣の有無、ロイヤリティー等があげられる。 

A 社（電気系）：本テーマの保有特許については、原則的に開放であり、今後も継続して

開放する方針である。しかしながら、先端技術等、技術テーマによって

は、特許戦略上の理由から開放しない政策をとっている。 
B 社（電気系）：本テーマの保有特許については、すべて開放している。また、ライセン

スに際しては、ロイヤリティーをできる限り低く抑え、幅広い普及を図

ることにより、当該特許技術の標準化を推進している。 
C 社（一般系）：本テーマの保有特許については、すべて非開放である。これは事業とし

ての立上げを検討している段階で、今後の見通しが分からないためであ

る。自社事業と競合しないものには原則開放、競合事業は非開放という

政策をとっている。 
D 社（電気系）：本テーマの保有特許に係る開放方針については、回答なしであった。原

則的には開放であり、ロイヤリティーも世間相場並に設定している。 
E 社（電気系）：本テーマの保有特許については、開放を維持している。特許流通データ

ベースへ登録するなど技術移転に対しては積極的であり、独自の技術を

もった中小企業との成約例もある。 
F 社（一般系）：本テーマの保有特許については、積極的開放の方針である。技術指導・

人材の派遣を含むノウハウ部分やアフターケアの面で負担となっている。

ロイヤリティーについても、なかなか十分とは言えない。 
G 社（化学系）：本テーマの保有特許については、開放している。ロイヤリティーを得る

ことには積極的であるが、技術者の派遣を中心とするノウハウの供与は

していない。 
H 社（一般系）：本テーマの保有特許については、開放を維持している。ノウハウに係る

技術指導はほとんどない。 

 I 社（化学系）：本テーマの保有特許については、開放を維持している。実績のなかには

将来技術であり、ロイヤリティーの決定が困難なものがあった。 

J 社（一般系）：本テーマの保有特許については、原則開放である。無償での通常実施権

許諾であったため、ロイヤリティー収入の無いものがあった。 

 K 社（一般系）：本テーマの保有特許については、開放を維持し、積極的に開放する。許

諾製品の範囲とロイヤリティーの算定が困難なものがあった。 
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資料4. 特許番号一覧 

 

20 社以外の機能性食品の登録特許一覧 

 

(1) 技術要素:高血圧（その１） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

3270497 91.10.15 A23L13/37 102 大洋漁業      褐藻類海藻分解物を利用した新規食品        

植物抽出物 
2905725 95.07.01 A23L10/68      カゴメ       トマト由来の食品組成物 

新
規
機
能
・
物
質 食物繊維 2780201 90.01.31 C08B37/4       日清製粉      血圧降下および上昇抑制剤 

動物抽出物 3068656 91.03.07 C07K7/06 ZNA  アピ        
新規なペプチド及びアンジオテンシン変換酵素阻害

ペプチド並びにそれらを含有する経口摂食組成物   

2505330 91.08.23 A23L12/12 A タカノ       食品添加剤 

2065566 

(権利抹消) 
93.02.04 A23L1/30 B タカノ       食品添加剤 

植物抽出物 

3108059 99.03.15 C07K2/00       
レオロジ－機能食

品研究所      
生理活性ペプチド組成物の製造法 

2939301 90.05.07 A23L13/05      
日本新薬、 

丸大食品、安本教伝
経口摂取組成物 

3031693 90.10.17 C12P21/06       日本合成化学工業  
アンギオテンシン変換酵素阻害剤含有組成物の製造

方法                       

3149199 91.03.12 C07K5/08       カルピス      アンジオテンシン変換酵素阻害ペプチド       

3091772 91.03.12 C07K14/46       カルピス      アンジオテンシン変換酵素阻害ペプチド組成物    

3054462 91.03.06 A61K38/55       月桂冠       アンギオテンシン変換酵素阻害剤 

3110075 91.03.29 C12P21/06       日本合成化学工業  
アンギオテンシン変換酵素阻害剤含有組成物の製造

方法                       

3093378 91.10.17 C12P21/06       日本合成化学工業  
アンギオテンシン変換酵素阻害剤含有組成物の製造

方法                       

3117779 92.02.24 C07K14/46       仙味エキス     新規ペプチドα－１０００ 

2627849 92.06.03 A61K38/00 ABU 阿保定吉      アンジオテンシン変換酵素阻害剤 

3098642 93.01.05 A23L12/27 B 

鐘紡、 

カネボウフ－ズ、

エルビ－      

調味料 

3135812 95.03.01 C07K7/06 ZNA  日清食品      
アンジオテンシン変換酵素阻害ペプチドおよびその

製造方法                     

3122092 00.02.14 C07K7/06 ZNA  一番食品      アンジオテンシン変換酵素阻害性ペプチド      

3122093 00.02.14 C07K7/06 ZNA  一番食品      アンジオテンシン変換酵素阻害性ペプチド      

3122094 00.02.14 C07K7/06 ZNA  一番食品      アンジオテンシン変換酵素阻害性ペプチド      

3122095 00.02.14 C07K7/06 ZNA  一番食品      アンジオテンシン変換酵素阻害性ペプチド      

蛋白質・ 

ペプチド 

3118236 00.03.01 C12P21/06       宝酒造、仙味エキス アンジオテンシンＩ変換酵素阻害剤の製造方法    

酵
素
反
応 

糖・糖質 2507907 92.09.28 A61K31/73 ADD 水産庁長官     血圧降下用の食品添加物質および抗高血圧剤     

血
中
濃
度 

蛋白質・ 

ペプチド 
2800877 93.12.28 A61K38/00 ADN 

伊藤ハム、 

阪急共栄物産    

血中トリグリセリド濃度上昇抑制ペプチド及び当該

ペプチドを有効成分として含む血中トリグリセリド

濃度上昇抑制剤                  
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(1) 技術要素:高血圧（その２） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

2940302 92.05.08 A23B4/02       
サンスタ－、 

錦海塩業      
水産加工食品およびその製造法 

特
定
物
質
除
去
・
代
替 

無機化合物 

2675254 93.10.05 A23L12/37      油脂製品      機能性食塩組成物 

食
感
の
改
善 

生産方法変換 
2698939 

(権利抹消) 
94.09.08 A23L11/64      ケロツグ      

押し出し成形され予備湿潤処理されたオオバコを含

有するインスタント・シリアル           

2610210 92.06.05 A23L1/30 B 
マイタケ創健、 

竜栄総研      
マイタケの子実体の乾燥粉末の製造方法       

2590423 94.02.01 A23L13/05      
農林水産省中国農

業試験場長     
γ－アミノ酪酸を富化した食品素材 

3299726 99.01.14 A23L13/05      新潟県       γ－アミノ酪酸の生成方法 

原料転換 

3137615 99.04.22 A23L1/10 Z エムアンドエム   
γ－アミノ酪酸富化発芽玄米およびγ－アミノ酪酸

富化発芽玄米粉                  

酵素反応 3166077 98.06.05 A23L13/05      栃木県       麹菌を利用したγ－アミノ酪酸富化食品の製造方法  

2810993 95.10.24 A23L13/05      

農林水産省中国農

業試験場長、 

オリザ油化     

γ－アミノ酪酸を富化した脱脂食品素材       

2891296 96.03.07 A23L1/30 Z 

農林水産省食品総

合研究所長、 

北海道糖業     

γ－アミノ酪酸を多量に含有する食品素材およびそ

の製造方法                    

2813771 96.04.26 C12P13/00       
農林水産省中国農

業試験場長     
γ－アミノ酪酸の製造法 

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

生産方法変換 

3028411 97.09.26 C12N1/20 A カルピス      
トリペプチド高生産性ラクトバチルス・ヘルベチカ

ス乳酸菌                     

効
果
向
上 

組合せ 2666179 94.08.10 A23L1/30 B 
韓国食品開発研究

院         
抗高血圧健康食品組成物 

 

(2) 技術要素:コレステロール（その１） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

新
規
機
能
・
物
質 

食物繊維 2885868 90.04.09 A23L13/08 日本化薬 高脂血症治療又は予防用補助食品 

2917037 90.01.09 A61K31/20 ADN アドバンス     ＡＣＡＴ阻害剤 酵
素
反
応 

脂質・脂肪酸 

2969234 91.07.19 C12N9/99       アドバンス     ＡＣＡＴ阻害剤 

植物抽出物 
2524067 

(権利抹消) 
93.01.27 A61K31/715 ADU トキワ漢方製薬   脂質代謝改善食品 

その他物質 3096052 90.09.11 A61K31/198      
理化学研究所、 

新日本製鉄     
脂質代謝調節剤 代

謝 

蛋白質・ 

ペプチド 
3108675 98.03.17 A61K38/00       阪急共栄物産    脂質代謝改善剤 

 

 



7.4 特許番号一覧.doc 

資料 4-3 

(2) 技術要素:コレステロール（その２） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

吸
収 糖・糖質 2111669 90.04.20 A61K45/00 ADN 

ランジ ルイス

ジヨ－ジ ザ サ

－ド、スピルバ－グ

カ－テイス エイ  

コレステロ－ル吸収を抑制する薬剤、食物製品及び

組成物 

2662530 91.10.30 A23L1/03       天野製薬      食品添加物およびその使用法 

植物抽出物 
2618202 94.06.23 

A61K35/78   

ADNJ 
ロツテ       血中脂質降下剤およびこれを含有する飲食品 

2952300 90.04.06 A23L13/05      大洋漁業      栄養改善組成物及び経口栄養改善剤 

2542462 

(権利抹消) 
90.03.29 C13F3/00       

ブリテイシユ シ

ユガ－       
可溶性繊維を含む糖組成物 

3024798 92.01.24 A23L13/08      
ジヤケシユキ マ

ルテイ－ン     

低コレステロ－ルのダイエツト用卵全体製品又は卵

黄製品の製造方法並びにそれらの製品の食品への２

次加工方法                    

食物繊維 

3213648 93.03.03 C08B37/00 Q 日本たばこ産業   水溶性多糖の製造方法 

2708633 91.05.03 C07J9/00       
ライシヨン テ－

タ－ト       

血清における高コレステロ－ルレベルを低めるため

の物質及びその物質を調製するための方法      その他物質 

2814172 92.09.08 A61K35/78 ABXU 日本甜菜製糖    食用植物由来の血中脂質調節剤 

3202558 95.10.12 C07K14/415      ハリウツド     
血漿中ＨＤＬ－コレステロ－ル濃度の上昇機能を有

するアワ蛋白質組成物               
蛋白質・ 

ペプチド 
2805194 96.03.22 A61K7/48       

阪急共栄物産、 

伊藤ハム      

血中トリグリセリド濃度上昇抑制ペプチド及び当該

ペプチドを有効成分として含む血中トリグリセリド

濃度上昇抑制剤                  

糖・糖質 3061363 96.05.08 C07H11/00       
白子、新日本化学工

業、北海道糖業   

ガラクト硫酸オリゴ糖、その製造方法およびその用

途 

血
中
濃
度 

微生物抽出物 2756778 96.03.11 A23L1/30 Z アドバンス     コレステロ－ル低下剤を含有する飲食物 

1882365 90.02.09 A23L1/32 A 日清食品     低コレステロ－ル卵黄の製造法 

2925249 90.06.08 A23L1/32 Z 鐘淵化学工業    コレステロ－ルの除去方法 

1921892 

(権利抹消) 
90.10.30 A23L1/32 Z 

住友精化、 

大塚食品、三菱商事

低コレステロ－ル卵液の製造方法および得られた卵

液を用いた食品                  

2121889 90.04.20 A23C15/12       ホツヘ ヘルマン  
コレステロ－ルを減少したバタ－脂肪もしくはバタ

－の製造方法及びバタ－（脂肪）製造設備      

2604509 

(権利抹消) 
91.09.09 A23L1/32 A 

エス カ－ ベ－

トロ－ストベルク  
コレステリン減少卵黄の製法 

脂質・脂肪酸 

3091286 91.12.20 A23L1/31 A 協和醗酵工業    コレステロ－ル低減化食品の製造法 

特
定
物
質
除
去
・
代
替 

その他物質 2902848 92.01.09 A23L1/28 Z 鐘紡        きのこ類の水溶性食物繊維の製造法 

食
感 物理的変性 3133335 93.02.16 A21D 2/18       

ダウ ＣＨＥＭ

ＣＯ        

組成物の風味に及ぼすセルロ－スエ－テルの粒度分

布の効果 

原料転換 3177629 96.05.21 A23L1/30 B 日本ハム      血中コレステロ－ル上昇抑制作用を有する食肉製品コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 生産方法変換 2763746 94.07.08 A23J3/04       真気システム    絹タンパク質の製造方法 
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(3) 技術要素:血糖 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

2032272 91.11.29 A61K35/78 AEDC 大東食研      アミラ－ゼ阻害剤 
植物抽出物 

2880434 95.09.05 A23L2/38 C 恒和化学工業    ギムネマ・イノドラム焙煎茶 

3187914 92.02.27 A23L1/30 Z 日本製粉      アミラ－ゼ阻害物質 
その他化合物 

3302346 99.10.08 A23L1/30 B フアンケル     食品組成物 

酵
素
反
応 

糖・糖質 2790610 94.07.21 C12N9/99       
ホクレン農業協同

組合連合会     

α－グルコシダ－ゼ阻害剤、それを含む糖組成物、

甘味料、食品、及び飼料              

植物抽出物 2747206 93.11.12 A61K35/78 ADPB 神協産業      高血糖改善用組成物 

食物繊維 2115726 91.05.10 A23L13/08      日本甜菜製糖    耐糖能改善の機能を付与した食品 代
謝 

微生物抽出物 3005091 91.10.29 A61K35/84       東洋製薬      糖質代謝改善飲食品 

植物抽出物 3234113 94.11.11 A61K31/205      日本甜菜製糖    血糖値上昇抑制剤及び利用 

吸
収 その他化合物 

2841174 

(権利抹消) 
95.06.08 C07J63/00       恒和化学工業    

(3β,4α,16β)-16,23,28-トリヒドロキシオレアン

-12-エン-3-イル-β-D-グルコピラヌロン酸誘導体、

その製法及びグルコ－ス吸収抑制剤    

植物抽出物 3097997 97.07.02 A61K35/78 C デイン キン    純天然血糖値降下剤 
血
中
濃

度 

動物抽出物 2757937 95.07.31 A61K35/64 ADP 大韓民国      
蚕粉末を有効成分として含む血糖降下剤およびその

製造方法                     

食
感
の
改
善 

物理的変性 3222265 93.04.27 A23L1/10 H 日清製粉      小麦粉 

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

生産方法変換 
2785178 

(権利抹消) 
94.11.30 A23L1/30 B 恒和化学工業    ギムネマ・イノドラム葉エキスの製造法 

 

(4) 技術要素:肥満・ダイエット（その１） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

植物系 3281919 99.11.24 A23L13/07      
独立行政法人産業

技術総合研究所   
肥満細胞脱顆粒阻害剤 

脂質・脂肪酸 3207823 99.04.28 C08B37/02       リノ－ル油脂    共役リノ－ル酸を有効成分とする褐色脂肪増加剤 

新
規
機
能
・
物
質 糖・糖質 3018053 92.04.24 A23L13/08      武田薬品工業    飲食品のシエイプアツプのための使用方法 

3088787 91.07.08 A23L12/36 B 三井農林 シユクラ－ゼ活性阻害剤 

2111728 93.06.25 A23L1/01 E 薬理学中央研究所  脱脂米胚芽由来のリパ－ゼインヒビタ－ 

酵
素
阻
害 

植物系 

2670742 93.08.21 A23L2/00 G 備前化成 α－アミラ－ゼ阻害物質 

代
謝
改
善 

その他物質 3205315 99.04.28 A23L1/16 A リノ－ル油脂    
ジオキサビシクロ〔３．３．０〕オクタン誘導体を

有効成分とする体脂肪低減剤            

特
定
物
質
除
外
・
代
替 

その他物質 2051513 
90.03.08 

(権利抹消) 
A23L1/06       成和化成 油脂処理食品の吸油率減少材およびその方法 

原料転換 2852498 95.03.22 C12P19/20       江崎グリコ     
低カロリ－性錠菓用顆粒、その製造方法及びその顆

粒を使用した錠菓                 
安
定
化 

酵素反応 1987313 91.09.10 C07H52/56 A 北海道糖業     甘味料の製造方法 



7.4 特許番号一覧.doc 

資料 4-5 

(4) 技術要素:肥満・ダイエット（その２） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

化学的変性 3182543 94.09.07 A23L12/36 B 川野 信久    耐熱ゼリ－食品及びその製造法 

2808073 93.11.18 A23L13/08      細田商店 飯粒状低カロリ－食品 

物理的変性 
3299270 92.09.30 A23L10/534     

ニユ－トリフア－

ム         
食用繊維含有製品及びその製造法 

包埋 1952490 90.05.16 A23C19/028      エフ エム シ－  
微結晶セルロ－ス及びガラクトマンナンガムよりな

る水性食品脂肪様増量剤              

3145399 90.08.27 A23C19/082      ボングラン     

チ－ズ又はチ－ズ関連製品を製造するための方法及

びその方法の実施により得られたチ－ズ又はチ－ズ

関連製品                     

3178094 92.07.10 A23L2/36 Z 三菱化成 高含水油中水型乳化物 

3166944 93.01.06 A23L13/08      ロ－デイア     

減じられた脂肪液体食品に滑かさ及び不透明性を付

与するための方法及びそれに使用するためのリン酸

三カルシウム                   

安
定
化 

添加 

3195796 92.10.02 A23L12/36 Z 
ラフイネリ－ チ

ルルモントワ－ズ  

クリ－ム構造を有しフルクタンを含有する組成物、

これら組成物の製造方法、およびその用途      

酵素反応 1941747 90.06.08 C07H15/256 A 参松工業 難消化性多糖類及びその製造法 味
・
臭
い
の
改
善 

組み合わせ 3113316 91.05.30 A23G3/00 101 サツポロビ－ル   
ギムネマ・シルベスタ含有ビ－ル並びに雑酒及びそ

れらの製造方法                  

3084530 90.02.14 C12C5/02       東和化成工業    
脂肪代替物としてのマルチト－ルを含有する低脂肪

食品の製造方法                  

2918717 91.08.08 A61K31/352      アルコ 食物製品 

原料転換 

2597058 91.11.19 A23L10/528     

ナシヨナル スタ

－チ アンド Ｃ

ＨＥＭ インベス

トメント ホ 

食品における脂肪のための置換体としての短鎖アミ

ロ－ス                      

2719976 90.04.27 A23L13/08      スギヨ 発泡ゲル状食品及びその製造法 

3164898 92.07.30 A23L1/20 103 クラフト フ－ヅ ノンフアツトクリ－ムチ－ズ製品の製造方法 

3302153 93.12.29 C08B37/00 G 日本水産 
脂乗りの良い食感を呈する低カロリ－生鮮肉加工食

品 生産方法変換 

2088528 94.03.24 A23L13/07      

ナシヨナル スタ

－チ アンド Ｃ

ＨＥＭ インベス

トメント ホ 

フアイバ－強化型押出食品の膨張率を上昇させる及

び歯ごたえを改善させる方法            

1993228 90.01.25 A23L1/10 E フアイザ－     低カロリ－脂肪代用組成物 

2032392 90.01.26 A23L13/08      フアイザ－     改質ポリデキストロ－ス及びその製造方法 

2915044 90.02.09 A23L1/24 A アルコ－ 食品組成物および低カロリ－食物製品の製造法 

2909181 90.10.05 A23J3/08       ユニコロイド    流動性食品 

3035342 90.08.16 C13D3/14       クラフト フ－ヅ
トリグリセリドを含まないチ－ズスライスとその製

造方法                      

2979258 91.02.13 A23L2/52       旭化成工業     微粒化セルロ－ス含有加工食品および食品原料 

2882895 91.04.08 A23L13/07      カルタ－ 改善された口触りを有する低カロリ－圧縮錠剤 

2981317 91.09.18 A23L13/07      旭化成工業     米飯用ノンカロリ－添加物 

3165188 91.09.24 A23L1/01 E シ－ ピ－ シ－  低脂肪マヨネ－ズ製品およびその製造方法 

3224270 92.05.06 C07H3/06       
ロケツト フレ－

ル  
低カロリ－チヨコレ－ト 

3110907 93.02.02 A23C19/076      大塚食品 低カロリ－食品素材およびその製造方法 

3302154 93.12.29 A23D70/15      日本水産 

口溶け感の良い新規なクリ－ム状食材組成物および

それを含む口溶け感の良い脂質様の食感を付与され

た食品                     

食
感
の
改
善 

物理的変性 

3094234 93.09.10 A23L13/07      エフ エム シ－  微晶質セルロ－ス生成物及びその製造法 
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(4) 技術要素:肥満・ダイエット（その３） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

物理的変性 2866609 95.12.08 A23G1/00       田島屋、東紀物産  乾燥粒状食品とその製造方法 

1970013 90.04.20 A23L13/07      サウスランド    低カロリ－飲料シロツプ及びその調製法 

2073624 91.08.28 A23L13/05      旭化成工業     フイブリル状可食体およびそれを含む水産練製品 

組み合わせ 

3288406 91.09.26 A23D70/15      ペプシコ 

ジぺプチド甘味料、サツカリン塩および水和コロイ

ド状ポリサツカライドを含有する新規な飲料用組成

物                       

包埋 3308092 94.03.04 A23C19/076      三井製糖 食用の顆粒状材料およびこれが添加されている食品

食
感
の
改
善 

添加 3135928 91.01.22 A23L13/07      カルタ－ 

ポリデキストロ－スおよびカプセル化フレ－バ－剤

を含有する低カロリ－非齲食性可食組成物およびそ

の調製方法                    

2789505 91.07.10 A61K5/78 AEDC ユニコロイド    
低カロリ－食品素材及びこれを用いた低カロリ－食

品 

2542756 
91.08.28 

(権利抹消) 
A23L13/07      フアイザ－     変性ポリデキストロ－ス及びその製法 

3133794 91.09.03 A23L1/30 Z 第一化成 タンパク質からなる液状油脂代替品 

3066070 91.02.22 A23D90/07      
ラフイネリ－ チ

ルルモントワ－ズ  

分枝フルクト－オリゴサツカライド、その製造法お

よびそれを含有する製品の使用           

3188504 92.01.10 A23L13/08      ニツピ 低脂肪スプレツド 

3169430 92.04.03 A23L1/24 A 大日本製薬     低カロリ－食品用組成物 

3138329 92.05.27 A23L11/64      シ－ ピ－ シ－  食品における油脂代替物としての澱粉の使用方法 

2532808 92.05.20 A61K31/73 ADN フアイザ－     低カロリ－脂肪代替物およびその製法 

3277060 93.12.28 A23L13/07      クラフト フ－ヅ 低脂肪チ－ズ製品および製造法 

2779345 96.06.07 A61K35/78 AEDU

ナシヨナル スタ

－チ アンド Ｃ

ＨＥＭ インベス

トメント ホ 

アミラ－ゼ耐性粒状デンプンの製造法 

3155467 96.07.04 A23L13/07      ハウス食品     油脂含量の少ないカレ－ルウ 

原料転換 

3074567 99.11.22 A23L1/30  B 

白金バイオ企画、サ

ハチヨ－ル フ－

ド サプライ    

畜肉加工食品の製造方法 

2934654 90.04.20 C12P7/04       
東京都中華麺製造

業協同組合     

クロレラ及びトリブルフアイバ－を添加してなる中

華麺の製造方法                  

3217499 92.11.04 A23L10/528     三和興産 低カロリ－食品 
生産方法変換 

2632749 
92.06.04 

(権利抹消) 
A23C19/082      

テイ－ ジ－ テ

イ－ ビ－ テイ

－     

無油脂スナツク菓子チツプスを製造する方法及び装

置 

1925550 90.06.13 A23L13/25 E 北海道糖業     
新規なステビオ－ル配糖体、その製造方法及びこれ

を用いた甘味料                  

2003808 91.03.14 A23L13/07      北海道糖業     新規なステビオ－ル配糖体及びその製造方法 
酵素反応 

2981316 91.09.18 A23L12/17      旭化成工業     食品成分用低分子量ポリサツカライド誘導体 

2706418 93.11.12 A23L1/30 B 
マイクロアルジエ

コ－ポレ－シヨン  
炭素数５０のカロテノイドの製造方法 

化学的変性 

2140989 93.02.08 A23L13/08      アボツト 
イオン化性乳化剤とイオン化性ポリペプチド及び／

又はイオン化性ヒドロコロイドとのイオン性錯体   

2959158 91.03.26 A23L1/00 Z ロ－ヌ－プ－ラン  高度に解重合されたグア－からなる食品増量材 

物理的変性 
3023837 97.04.15 A23L1/00 D 川野 信久     

微粉グルコマンナン組成物並びにその製造法及びそ

の使用方法                    

組み合わせ 2526339 91.09.23 A23L1/18       クラフト フ－ヅ 無脂肪クリ－ムチ－ズ製品及びその製造方法 

包埋 3073073 91.11.21 A23L1/06       ハ－キユルス    フライド食品組成物 

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

添加 2777681 91.07.31 A23L1/38       但馬屋食品     豆腐加工麺状食品 
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(4) 技術要素:肥満・ダイエット（その４） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

3122823 91.10.15 A23G3/00 101 
アルコ ＣＨＥＭ

テクノロジ－    

低カロリ－脂肪代用品としてのエステル化ポリオキ

シアルキレンブロツク共重合体           
化学的変性 

3148122 96.04.25 A23L10/528     
ロダ－ス クロツ

クラ－ン 
消化可能な脂肪 

2085061 92.11.04 C11C3/00       スカイ フ－ド 活性酸素フリ－ラジカル消去剤 

2075610 92.11.18 C08B30/12       日成興産 痩身用食品 

2125993 92.11.25 A23L1/40       日成興産 痩身用食品 

2066042 92.05.07 A23L1/05       アボツト 栄養食品用の食物繊維混合物 

2667351 93.03.22 A61K31/201      麒麟麦酒 食餌脂質消化吸収阻害剤および飲食品 

2605208 93.04.15 A61K31/34       松島 逸郎     痩身用食品 

効
果
向
上 

組み合わせ 

2510943 93.06.07 A61K35/80 Z ドクタ－マインツ  痩身用食品 

安
全
化 

組み合わせ 2139330 90.06.21 A23L1/31 A ホ－ユ－ 低カロリ－飲食物 

 

 (5) 技術要素:整腸（その１） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

新
規
機
能
・
物
質 

植物抽出物 2994594 96.10.30 A23L1/30 B 

アイテツク、 

南日本酪農協同、

日本マテツク    

便秘用健康食品 

植物抽出物 3223326 92.01.29 C12N1/38       伊藤園       ビフイズス菌増殖促進剤及びその製造法       

2761815 91.07.10 A61K35/74 ACRA
ミヤリサン生物医

学研究所      
酪酸菌の液剤 

微生物抽出物 

2749484 92.06.16 C12N1/38       東亜薬品工業    ビフイドバクテリウム増殖促進物質及びその製造法  

2823640 90.03.13 A23L1/30 Z 日本食品化工    腸内フロ－ラ改善物質 

2899619 90.05.25 A23L1/30 Z 

農林水産省食品総

合研究所長、 

サントリ－     

イソマルトシルフラクトシドおよび／またはイソメ

レチト－スを含有する新規食品素材         

2978332 92.05.11 A61K31/73       
日本化薬、 

加ト吉バイオ    
腸内代謝改善食品および腸内代謝改善剤       

2835894 92.07.20 C12N1/38       

農林水産省食品総

合研究所長、 

日清製粉      

ビフイズス菌増殖促進剤 

糖・糖質 

3182547 00.04.21 A21D13/08       川野 信久     乳果オリゴ糖を含有するベイカリ－製品       

微
生
物
活
性
化 

食物繊維 3007645 90.01.10 A61K35/78 U 日本食品化工    腸内有害酵素の活性抑制剤 

生産方法変換 2952439 91.11.26 A23L1/30 Z 
ホ－ネンコ－ポレ

－シヨン      
新規飲食品素材 

2577692 93.03.02 A23C9/12       雪印ロ－リ－    ビフイズス菌の生残性改善方法 

安
定
化 

添加 
2843963 93.12.27 A23C9/123      雪印ロ－リ－    ビフイズス菌の生残性改善方法 

食
感
の
改
善 

酵素処理 3140049 90.12.19 A61K35/74 A 

グラ－ン エバ

エリザベス、ホルム

ステイグ エドビ

ン フオルケ    

病原性腸内細菌をコントロ－ルするための医薬製剤  

2963939 90.12.27 C12N1/38       
テイ－ テイ－

フア－マ      
ビフイドバクテリウム菌の選択的増殖促進剤     

2507245 

(権利抹消) 
91.07.30 A23C9/12       大阪富士甚、    飲料製造法 

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

原料転換 

2837568 91.12.19 A23L12/36 A サンスタ－     
オリゴ糖含有飲食品用素材、該飲食品用素材含有飲

食品および該飲食品用素材の製造方法        



7.4 特許番号一覧.doc 

資料 4-8 

 

(5) 技術要素:整腸（その２） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

2789069 93.04.02 A23L1/30 Z 大塚製薬      腸内腐敗産物生成抑制飲料組成物 

原料転換 
2779616 97.09.10 A23L13/08      

紀文フ－ドケミフ

ア         
食物繊維含有組成物 

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 生産方法変換 3028258 91.11.26 C12P19/14 Z 

ホ－ネンコ－ポレ

－シヨン      
α－ガラクトオリゴ糖組成物 

1906910 90.04.24 A23L1/30 B 丸誠美寿々屋本舗  健康茶及びその製造法 

組み合わせ 3051021 

(権利抹消) 
98.01.29 A23L1/30 Z 

クレツセンドコ－

ポレ－シヨン    

ビフイズス菌とある種のオリゴ糖の組合せによる健

康促進剤                     

効
果
向
上 

包埋 3202053 92.01.09 A61K9/42       鐘紡        腸溶性造粒物 

安
全
化 

化学的変性 
2585844 

(権利抹消) 
90.06.27 A23L12/12 101 滋賀県製薬     健康加工食品 

 

(6) 技術要素:骨 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

その他物質 3248170 92.12.11 A23L13/05      大洋漁業      コンドロイチン硫酸蛋白複合体含有食品       新
規
機
能
・
物
質 

その他物質 3009599 95.02.24 A61K31/70 613 フジツコ      
フラボノイド配糖体を含む骨粗鬆症治療剤および骨

粗鬆症治療用の可食性組成物            

吸
収 植物抽出物 3280420 92.07.30 A23L1/30 B 

紀文フ－ドケミフ

ア、紀文食品    
豆乳を含むカルシウム吸収促進組成物        

血
中
濃
度 

蛋白質・ペ 

プチド 
3130059 91.02.16 C07K14/47       カルピス      

ペプチド混合物、カルシウム吸収促進剤及び血清カ

ルシトニン濃度向上剤               

原料転換 2656448 94.07.25 A23L13/04      
マイクロアルジエ

コ－ポレ－シヨン  
カルシウムを主成分とする健康食品         

原料転換 2881555 95.01.18 C01F11/18 C 白石中央研究所   多孔質炭酸カルシウムの製造方法          
安
定
化 

生産方法変換 2900238 95.07.07 C07C50/14       
ホ－ネンコ－ポレ

－シヨン      
天然メナキノン－７高含量脂質           

効
果
向
上 

組み合わせ 3250071 97.06.26 A23L1/30 B 
ホ－ネンコ－ポレ

－シヨン      
抗骨粗鬆症組成物                
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(7) 技術要素:歯 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

新
規
機
能
・
物
質 

その他物質 3254553 96.07.08 A61K35/78 D 朝日麦酒      抗う蝕性素材、その製造方法および用途       

植物抽出物 3281458 93.08.11 A61K35/78 H 日本製粉      グルコシルトランスフエラ－ゼ阻害剤        

植物抽出物 3281716 94.03.24 A61K35/78 J 丸善製薬      
グルコシルトランスフエラ－ゼ阻害剤、口腔用剤お

よび飲食物                    

微
生
物
活
性
化
・
抑
制 糖・糖質 3013060 91.11.16 A61K31/715 ACK ロツテ       虫歯菌歯牙付着阻害及び脱離のための口腔用組成物  

食
感
の
改
善 

生産方法変換 2753657 91.11.29 A61K9/16 G キシロフイン    直接的に圧縮可能なキシリト－ルおよび方法     

 

(8) 技術要素:免疫 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

新
規
機
能
・
物
質 

微生物抽出物 2746532 94.02.23 A23L130 B 

宮 和男、 

近藤 嘉和、 

矢萩 信夫     

イザリア型虫草を主成分とする免疫強化食品     

 

(9) 技術要素:アレルギー（その１） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

2995072 90.05.18 A23L1/30 Z ロツテ 抗アレルギ－飲食物 

2968992 90.11.27 A61K35/78 H 梅丹本舗 
梅等のバラ科さくら属を用いた変異原性抑制剤の製

法及び食品 

3159508 92.02.18 A23L1/30 B 野々川商事 
ウ－ロン茎茶抽出物を配合した健康食品および医薬

品 

2946183 94.12.07 A61K35/78 Q アミノアツプ化学 ＴＮＦ産生抑制作用を有するシソ抽出液 

3071669 95.07.04 A61K35/78 Q 

産業技術総合研究

所、 

ホクレン農業協同

組合連合会 

抗アレルギ－物質、その製造方法、抗アレルギ－剤

及び機能性食品 

3066484 97.03.27 A61K35/80 Z 
産業技術総合研究

所 
抗アレルギ－剤および抗炎症剤 

3131627 97.04.15 C07H15/18 
農林水産省中国農

業試験場長 
フエニルプロパノイド配糖体及びその用途 

3302302 97.08.21 A23L1/30 B フアンケル 抗アレルギ－食品 

植物抽出物 

3275231 98.06.16 A23C9/152 
熊本県酪農業協同

組合連合会 
緑色乳製品並びにその製造方法 

蛋白質・ 

ペプチド 
3071877 91.06.27 A61K38/17 糧食研究会 

経口寛容誘導能を有する低アレルゲン性酵素分解ペ

プチド組成物 

2975997 98.03.04 C07D49/318       

産業技術総合研究

所、 常磐植物化学

研究所 

プロアントシアニジンＡおよびその誘導体 

新
規
機
能
・
物
質 

その他物質 

2711436 95.02.22 A61K38/46 ABF マルホ アレルギ－治療剤及びアレルギ－対応食品 
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(9) 技術要素:アレルギー（その２） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

2988489 90.04.16 A23L1/29 旭電化工業 小麦に対する食物アレルギ－患者用加工食品 

3126481 92.03.30 A23L1/10 A 

農林水産省農業生

物資源研究所長、

旭電化工業 

アレルゲン低減化された米調製物、その製造方法及

びそれを含む加工食品 

3055733 92.03.30 A23L1/10 A 

農林水産省農業生

物資源研究所長、

旭電化工業 

アレルゲン低減化した米調製物、その製造方法及び

それを含む加工食品 

特
定
物
質
除
去
・
代
替 

蛋白質・ 

ペプチド 

3251199 97.05.02 A23L1/10 A 

アレルゲンフリ－

テクノロジ－研究

所 

アレルゲン低減化穀類調製物の製造方法 

味
・
臭
い
の
改
善 

包埋 3104126 96.12.06 A23G3/00 101 江崎グリコ 甜茶エキス入りキヤンデ－ 

2652260 

(権利抹消) 
90.05.18 A23J1/20 

ユニオン デ Ｃ

ＯＯＰ レテイエ

ル デイジニ シ

ユル メ－ル 

ホエ－蛋白質を含む出発原料からのラクトグロブリ

ン除去法 

3055729 92.01.23 A23L1/10 A 

農林水産省農業生

物資源研究所長、旭

電化工業 

アレルゲン低減化米調製物、その製造方法及びそれ

を含む加工食品 

生産方法変換 

3062341 92.03.04 A21D2/34       旭電化工業 ベ－カリ－食品およびその製造方法 

2140023 91.07.26 A23C9/15       いかるが牛乳 低乳糖牛乳の製造方法 

2034552 92.03.18 A23C9/12       
いかるが牛乳、岡崎

邦夫 
低乳糖牛乳の製造方法 

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

酵素処理 

3207594 93.03.03 A23L1/10 A 旭電化工業 
アレルゲン低減化穀類調製物、その製造方法、及び

それを含む加工食品 

 

(10) 技術要素:ガン 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

2117140 90.01.19 A61K35/78 ADUN 一丸フアルコス ウイキヨウ由来抗変異原性作用剤          
植物抽出物 

2819041 90.01.19 A61K35/78 ADUC 一丸フアルコス アマチヤ由来抗変異原性作用剤           

3209784 92.02.27 C12N1/20 A 
高梨乳業、 

川崎重工業 
新規ラクトバチルス属微生物            

2814209 95.03.29 A23L1/30 Z パワフル健康食品 抗変異原性食品                  
微生物抽出物 

3051073 96.12.20 A61K35/84 A 住友林業 抗腫瘍活性物質                  

脂質・脂肪酸 3207824 99.05.28 A61K31/202 リノ－ル油脂 共役リノレン酸を有効成分とする乳癌抑制剤     

新
規
機
能
・
物
質 

その他物質 3163161 92.04.24 A61K31/704 丸善製薬 発癌プロモ－シヨン抑制剤             

安
定
化 

生産方法変換 2572877 90.07.23 A61K31/07 
エフ ホフマン

ラ ロシユ 
コロイド分散カロチノイド調剤の新規製造方法    

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

原料転換 2825761 94.07.12 C12N1/20 E 敷島製パン 抗変異原性剤及び抗変異原性を有する食品      

原料転換 
2791375 

(権利抹消) 
93.12.08 A23C9/127 四国乳業 乳酸菌発酵液の製造方法              効

果
向
上 組み合わせ 2654529 92.03.27 A23L2/52 大塚製薬 健康飲料組成物                  
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(11) 技術要素:抗酸化 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

2647774 91.11.28 A23L1/30 B 
エイオ－エイ ジ

ヤパン 
植物抗酸化組成物                 

植物抽出物 

3261075 97.07.04 A23L1/36 ソ－イ 抗酸化力のある発酵胡麻およびこれを用いた食品   

微生物抽出物 3181650 91.12.27 A23L1/30 B 
オリエンタルバイ

オ 
動脈硬化予防食品                 

新
規
機
能
・
物
質 

その他物質 2987365 98.10.29 C09K15/06       かどや製油 抗酸化剤                     

食
感
の
改
善 

包埋 2648402 91.03.04 A23L1/16 A 萩原 義秀 麺類及びパン類                  

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

原料転換 2850151 90.02.02 A23L2/38 B 日研フ－ド本社 抗酸化ミネラル飲料及びその製造法         

効
果
向
上 

酵素処理 3087121 99.09.24 A23C9/133 熊本県 サツマイモ乳酸発酵食品              

 

(12) 技術要素:抗活性酸素 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

2514860 90.11.30 A61K35/78 AEDD 朝日麦酒 
活性酸素消去のために使用するホツプ抽出物とその

利用 植物抽出物 

2933774 91.12.19 A23L1/30 B 庭野 七郎 葉類加工食品及びその製法 

微生物抽出物 3128727 95.11.27 A61K35/84 A アルソア本社 活性酸素消去剤 

新
規
機
能
・
物
質 

その他物質 2078176 91.11.13 A61K35/78 ADUW スカイ フ－ド 活性酸素フリ－ラジカル消去剤 

3107642 92.05.22 A23L1/03       大洋香料 
ス－パ－オキサイド消去剤並びにス－パ－オキサイ

ド消去剤を配合する食品及び化粧料         

2097243 92.07.01 A23L11/05      東洋発酵 
活性酸素抑制組成物及びその製造方法並びに血圧抑

制剤 

原料転換 

3171526 94.05.18 A23L12/12 Z 桐淵 信良 活性酸素消去性食品 

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

生産方法変換 2017933 90.03.02 A61K35/78 AEDY 朝日麦酒 
抗活性酸素作用剤並びにこれを有効成分とする抗活

性酸素剤、食品、化粧料及び医薬品         

生産方法変換 3307604 99.04.13 A01H1/00 A 

コリア ＩＮＳＴ

オブ サイエンス

アンド テクノロ

ジ－ 

ス－パ－オキシドジスムタ－ゼを大量生産する形質

転換されたきゆうりの製造方法           
効
果
向
上 

組み合わせ 3152992 92.04.03 A23L1/28 Z 興人 過酸化脂質の生成抑制及び消去用組成物 
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(13) 技術要素:感染症・ウイルス 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

植物抽出物 2911057 91.01.18 A61K35/78 C 高砂香料工業 感染防御剤及び感染防御効果を有する機能性食品   

植物抽出物 3110020 99.03.17 A23L1/30 B 森永製菓 ヘリコバクタ－ピロリの除菌剤           

蛋白質・ 

ペプチド 
3232729 92.12.28 C07K7/06 ZNA 東レ 新規ペプチドおよび抗菌剤             

微
生
物
活
性
化
・
抑
制 

その他物質 3255161 99.12.10 A61K35/20 

ゲン コ－ポレ－

シヨン、日清フアル

マ 

ヘリコバクタ－・ピロリ定着阻害剤         

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

生産方法変換 2935193 90.04.04 C07K14/47 中外製薬、協同乳業 ロタウイルス感染症治療剤の製法          

 

(14) 技術要素:その他の機能 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

植物抽出物 3240345 96.07.11 A61K35/78 C 小林製薬 経口催眠剤、催眠性飲食物及び催眠性餌料 

植物抽出物 3286554 97.04.08 A61K35/78 C 静岡県、田丸屋本店 消化管吸収促進剤 

新
規
機
能
・
物
質 

微生物抽出物 2826808 95.07.14 A23L1/30 A カルピス食品工業
脳機能改善、学習能力増強および記憶力増強作用を

有する機能性食品 

代
謝 その他物質 3230680 93.05.05 A23C9/15 ノボザイムス 胆汁酸塩活性化リパ－ゼを用いた食品組成物 

安
定
化 

原料転換 3182564 92.08.24 A23L1/30 Z 
味の素フアルマ、味

の素 
栄養組成物 

原料転換 2787254 91.10.21 A23L1/30 A アダプトゲン製薬 食品及びその食品の製造方法 コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 原料転換 2533709 91.12.27 A61K31/70 ADD 

ユルク ビルクマ

イヤ－ 
体力増強剤 

組み合わせ 3308433 95.08.31 A61K35/78 W 資生堂 皮膚賦活食品 効
果
向
上 組み合わせ 

3043989 

(権利抹消) 
97.05.19 A23L13/07 原口 興治 ダイエツトフ－ズ 

 

(15) 技術要素:食物繊維（その１） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

酵素処理 2886950 90.07.11 A23L13/08  日本食品化工 水溶性食物繊維の製造法 安
定
化 

添加 3068078 99.02.03 A23L2/52 日清食品 サイリウム含有飲料およびその製造方法       

2052616 90.08.27 A23L13/08 日本甜菜製糖 粥状食物繊維とその増強食品 

2795424 92.07.23 A23L1/05 伊那食品工業 低強度寒天を用いた食品 

3252341 93.11.30 A23L13/08 

但馬屋食品、 

ホ－ネンコ－ポレ

－シヨン 

食物繊維添加膨化食品およびその製造法       
生産方法変換 

3087016 95.12.11 A23L1/03 江崎グリコ 不溶性食物繊維膨潤物及びその乾燥粉末       

酵素処理 1964993 92.01.25 A23L1/16 A マルキン食品 
消化し易いグルコマンナン麺、並びに消化し易いグ

ルコマンナン麺の製造方法             

2936337 90.03.28 A23L13/08 日清製粉 食物繊維含有食品 

食
感
の
改
善 

物理的変性 
2789504 91.06.03 A23L2/52 ユニコロイド 飲料 
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(15) 技術要素:食物繊維（その２） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

物理的変性 2977823 98.12.10 C08B31/02 日清食品 
サイリウム粘性低下用多糖類およびこれを含有する

食品                       
食
感
の
改
善 組み合わせ 2994487 91.05.08 A23L1/31 A 

伊藤ハム、 

松谷化学工業 
食物繊維を含有する食肉加工品の製造法       

1942733 91.03.15 C08B37/00 Q 呉羽化学工業 
食物繊維、その製造法及びその食物繊維を含有する

生理活性剤                    

3079115 91.10.29 C12P19/04 Z 
日清製粉、 

関西化学機械製作
水溶性アラビノキシランの調製法 

3094079 92.03.06 C08B16/00 山陽手芸化工 再生セルロ－ス及びその製造方法 

3136568 92.03.31 A23L12/12 A 三菱東京製薬 夕顔乾燥食品の製造方法 

3220539 92.12.25 A23C21/00 
日本ケミカルリサ

－チ 
活性乳蛋白成分含有製品およびその製造法      

2783400 95.04.24 A23L13/08 渡辺 正中 食物繊維オイルパ－ム幹粉末 

原料転換 

3136291 99.11.09 A23L13/08 

コリア アトミツ

ク エナジ－ リ

サ－チ ＩＮＳＴ、

コリア エレクト

リツク パワ－ 

海産物の殻から分離精製した食餌繊維と分離精製方

法及びこれを添加した機能性食品の製造       

2921920 90.05.17 A23L1/10 H 日本製粉      フスマ加工品及びその製造法 

3057106 91.05.07 A23L1/10 H 
シ－ ピ－ シ－

ＩＮＴＥＲＮ 

食物繊維高含有量コ－ンフアイバ－製品の改良され

た製造方法                    

3201812 92.01.20 C12P19/14 Z 日本たばこ産業 低分子ペクチン及びこれを配合してなる飲食品    
生産方法変換 

3213574 97.10.27 C08B30/12 
日本食品化工、 

三和澱粉工業 
食物繊維高含有澱粉素材の製造法 

3007135 90.11.27 A23L13/08 月桂冠 食物繊維及びその製造方法 

2095085 

(権利抹消) 
90.06.26 A23L13/08 

イングレツト ジ

ヨ－ジ イ－ 
オ－ト溶解性食物繊維組成物 酵素処理 

2997082 91.04.02 A23L13/08 日本製粉 フスマ加工品及びその製造法 

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

組み合わせ 3249125 93.12.24 A23L13/08 
グツドマン フイ

－ルダ－ 
耐性澱粉を含む食品組成物 

生産方法変換 3201811 92.01.20 A23L13/08 日本たばこ産業 低分子ペクチン酸を配合してなる飲食品       
効
果
向
上 組み合わせ 3055930 90.11.27 A23L13/08      

ア－ル エヌ エ

－研究所 
高カリウム血症、高リン血症改善剤         

 

(16) 技術要素:乳酸菌・ビフィズス菌 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

原料転換 3017687 96.10.09 C12N1/20 A 
食品工業発展研究

所 
ビフイズス菌及びその培養方法           安

定
化 

添加 3261571 97.10.16 A23C9/12 雪印ロ－リ－ ビフイズス菌の生残性改善方法           

生産方法変換 2630922 94.10.05 A23C9/13 
斉藤 進、山野辺

泰子 
発酵乳および発酵乳製品の製造法          

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 酵素処理 2621100 90.07.17 C12P19/14 Z ヤン チエンホア 難消化性多糖類の製造法              

効
果
向
上 

包埋 2968206 96.04.24 A23L1/30 Z 日本動物薬品 ビフイズス菌を含む食品              
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(17) 技術要素:不飽和脂肪酸 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

安
定
化 

物理的変性 3016704 95.02.07 A23D7/02 
最上 賢一、 

環境科学工業 

海産動物油脂を含有する水中油型食品添加物の製造

方法                       

味
・
臭
い
の
改
善 

包埋 3177947 96.07.30 A23L1/20 104Z
ジヤニフ テツク、

朝日食品工業 

ＤＨＡ入り豆腐、飲用豆乳およびそれらの乾燥粉末

の製造方法                    

原料転換 
2127530 

(権利抹消) 
93.01.27 A23L1/30 B エフアモル 食品組成物                    

生産方法変換 
2125805 

(権利抹消) 
93.02.05 C12P7/64       栄和食肉 

牛脂を炭素源として培養した酵母中に脂質を蓄積さ

せる方法                     

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

生産方法変換 2677949 93.08.26 A23L1/30 Z 常盤薬品工業 アラキドン酸含有健康食品             

酵素処理 2562009 95.03.02 C07C69/587      
日清製粉、 

月島食品工業 
ドコサヘキサエン酸のグリセリド          効

果
向
上 組み合わせ 3113015 91.10.30 A23L1/29       アボツト 幼児及び成人の栄養のための脂肪混合物       

 

(18) 技術要素:ミネラル（その１） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

生産方法変換 3030752 94.08.26 A23C9/137  カルピス カルシウム強化乳性酸性濃縮飲料及びその製造方法

2923926 92.10.20 C01F11/18 J 丸尾カルシウム 炭酸カルシウム分散体の製造方法及び食品組成物 

3247172 92.12.26 A23L13/04 丸尾カルシウム 
食品添加用炭酸カルシウム分散体の製造方法、及び

該分散体を添加してなる食品組成物         

3247173 92.12.28 A23L13/04 丸尾カルシウム 
高分散性を有する食品添加用カルシウム剤パウダ－

の製造方法、及び該パウダ－を含有する食品組成物  

3299902 96.12.27 A23L1/03 丸尾カルシウム 針状又は柱状の無機物からなる食品添加物 

3194902 97.12.26 A23L2/52 カルピス カルシウム強化乳性酸性濃縮飲料及びその製造方法

2896363 98.01.08 A23C9/156 北海道共同石灰 
乳飲料のカルシウム強化用微粒子体、その製造方法、

及び乳飲料 

物理的変性 

2965542 98.03.13 A23L13/04 
竹原化学工業、 

雪印乳業 
食品用炭酸カルシウムエマルジヨン 

包埋 3059341 94.07.29 A61K33/26 

フアン カルロス

フエロ－ニ、リポテ

ク 

生物学的に利用可能な鉄（ＩＩ）を含むリポソ－ム

およびその製造法 

2943826 92.05.14 C01F11/18 J 丸尾カルシウム 
炭酸カルシウム分散体の製造方法及び該炭酸カルシ

ウム分散体を含有する牛乳組成物          

安
定
化 

添加 

3259758 96.06.21 A23C9/13 東洋精糖 カルシウム入り乳性酸性飲料 

生産方法変換 2524538 90.05.02 A61K38/16 ACC 旭化成工業 ヘム鉄複合物の製造方法 

2744116 90.05.23 A23L2/38 B ハウス食品 ミネラル強化飲料の製造法 

2896472 90.05.29 A23L12/2 115 旭化成工業 味噌を添加したヘム鉄強化食品 

味
・
臭
い
の
改
善 

添加 

2073590 90.05.29 A23L13/04 旭化成工業 鉄強化プル－ン 

生産方法変換 3282771 94.08.30 A21D2/08 
宝酒造、オリエンタ

ル酵母工業 
パン類用固形カルシウム剤 食

感
の
改
善 除去 2696057 93.10.12 A23L1/10 Z ニチモウ 穀類を原料とした生成物の製造方法 

2981595 95.07.04 A61K7/16 白石中央研究所 
滅菌炭酸カルシウム組成物、その水懸濁液組成物及

びそれらの製造方法 

2900070 90.05.31 A23L1/03 大塚食品 食品用カリウム補給組成物及びその製造方法 

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

原料転換 

2702322 91.08.09 A23L13/04 フジツクス 
活性アミノ酸カルシウム、およびそれを含有する飲

料、ならびにその製造方法 
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(18) 技術要素:ミネラル（その２） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

2105775 92.03.19 A23L1/32 A 伊藤忠飼料 鉄欠乏改善組成物 

2073017 92.05.13 A61K31/70 ADD 日本製紙 ミネラル吸収促進組成物及びその用途 

2579593 94.04.28 A23L13/04 
ビツグ ベア バ

イオ 

吸収性の優れたカルシウム含有組成物を含有する健

康食品、該組成物を含有する薬剤          

3216035 95.06.14 A23L13/04 朝日麦酒 酵母ミネラル 

原料転換 

2954931 98.06.26 A23L12/37 坂本薬草園 植物ミネラル塩 

2501719 92.06.11 A61K33/06 ADD 和光堂 ミネラル補給剤 

生産方法変換 
3194672 94.07.29 A23L13/04 サンスタ－ 

カルシウムおよびマグネシウム経口補給剤、および

それを配合してなる食品 

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

除去 2902070 90.07.30 A23L13/04 日本製粉 高ミネラル含有物質の製造法 

原料転換 3032508 98.11.06 A23L1/30 A 
焼津ミ－ル協業組

合 

イカの甲羅及びカツオの内臓を主原料とする健康食

品の製造方法 

1905328 

(権利抹消) 
90.04.12 A23L2/00 F 佐藤 勝紀 カルシウム健康茶の製造方法 

生産方法変換 

2923181 93.09.20 A61K31/19 フジツクス 
高濃度のカルシウムを含有する水溶性粉末およびそ

の製造方法 

酵素反応 2057406 91.05.15 A23L13/04 三協食品工業 機能性食品素材とその製造方法 

3167402 92.02.25 A61K38/00 仙味エキス 鉄吸収促進組成物 

3260491 93.06.30 A23L13/04 
紀文フ－ドケミフ

ア 

豆乳タンパク質高分子画分または豆乳ペプチドを含

むカルシウム吸収促進組成物 

2677518 94.06.28 C07C22/908      
キレスト技研、 

サンワ－ク 

グリシンＣａ重炭酸塩またはその１水和物、それら

の製法並びにそれらを含むＣａ補給用栄養剤     

3131385 96.05.28 A23L13/04      西村 雅彦 
易吸収性カルシウムを含有する組成物およびその製

造方法 

組み合わせ 

3128244 96.03.22 C07K14/47 ZNA ハン サン キ－
カゼインホスホペプチド、これを含むカゼイン及び

これらの製造方法 

効
果
向
上 

除去 3067990 95.10.31 A23J3/16 502 森永製菓 大豆蛋白質の製造方法 

 

(19) 技術要素:その他の複数機能（その１） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

2896185 90.02.27 A61K31/575       東京田辺製薬 胆汁酸内用液剤およびその製造方法         

3144789 90.05.01 A23L1/30 B 

ドクトル ウ

イ ル マ － ル

シ ユ ワ － ベ

ＧＭＢＨ、フロ

イント産業 

イチヨウ葉抽出エキス含有組成物          

2514102 90.06.13 A61K35/78 ACQV ユリカ 
ユリ科アロエ属に属する植物の真空凍結乾燥体を利

用した錠剤製品及びその製造方法          

3155271 90.08.02 A61K35/78 Q 
武 田 薬 品 工

業、日本製薬 
黄ごん含有液剤                  

2114993 93.06.18 A23L10/76 森川健康堂 プロポリスパウダ－の製造方法           

2960703 97.09.09 A23L1/28 Z 雪国まいたけ 
マイタケエキス末の製造方法及びマイタケエキス末

含有製剤                     

生産方法変換 

2983981 98.12.09 A23L1/28 Z 三島食品 蜂蜜と酢とによる霊芝抽出物及びその利用      

酵素処理 3277955 92.11.25 A23L1/20 104Z 
紀文フ－ドケ

ミフア 
加糖豆乳粉末の製造方法              

2545480 90.03.08 A23L10/76 アピ 機能性食品素材                  

化学的変性 
3082058 92.05.22 C07H15/26 

ホ－ネンコ－

ポレ－シヨン、

ユニチカ 

６－Ｏ－α－Ｄ－ガラクトピラノシル－Ｌ－アスコ

ルビン酸またはその塩およびその製造法並びにその

用途                       

安
定
化 

包埋 2006197 90.01.30 A23D90/07 田中 美穂 クロレラ含有油脂食品               
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(19) 技術要素:その他の複数機能（その２） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

2047409 91.10.14 A61K35/72 朝日麦酒 粒剤の製造法                   

3047325 97.01.07 A23L10/76 
徳永 謙二、徳

永 敬子    
品質劣化を抑制したロ－ヤルゼリ－錠剤の製造方法  

3037628 97.03.06 A23L1/30 B 

マイクロアル

ジエコ－ポレ

－シヨン 

健康補助食品用軟カプセルの製法          

3060121 98.09.03 A23L1/30 B 三井厚生企画 ガラナとプロポリス入りソフトカプセル       

包埋 

3059126 98.11.16 A23L10/76 サン ケン ロ－ヤルゼリ－入りカプセル            

2924914 90.01.26 A23C21/00 

三 栄 源 エ フ

エフ アイ、中

外製薬 

透明性良好な乳清ミネラルの製造法         

2124482 90.03.23 A23L1/48 田中 美穂 
クロレラ等の有効成分を含有する油脂食品とその製

造法                       

3053900 91.02.27 A23L1/28 A 
オリエンタル

酵母工業 
グルタチオンの安定化法及びそれを含有する飲料   

3236434 93.12.13 A23L1/30 B 日東電工 薬用人参エキス含有粒状物の製造方法        

2934658 95.12.25 A23L1/30 Z 田中 美穂 クロレラエキス粉末の製造法            

3057601 97.10.14 A23L10/76 サン ケン タンパク質分強化ロ－ヤルゼリ－錠剤の製造方法   

安
定
化 

添加 

3037654 98.02.05 A23K1/16 301F 

全国農業協同

組合連合会、科

学飼料研究所 

易吸収性葉酸製剤、その製造方法及びそれを含む飼

料                        

原料転換 2950377 90.06.28 A23L2/38 G 
オリエンタル

酵母工業 
酵母飲料                     

3266249 91.08.29 A61K35/74 A 
チ エ イ キ ン

スタ－リング 

タマネギ又はニンニクのような野菜を食べることに

よる望ましくない副作用の除去方法及び生成物    
酵素処理 

2523430 

(権利抹消) 
93.01.29 A23L1/00 J 

プルムウオン

食品 
健康補助食品の製造方法              

3020583 90.10.09 A23L12/36 A 日本食品化工 β－グルコオリゴ糖の苦味除去法          
化学的変性 

2889504 94.12.28 A23L1/30  B 沈 喜燮 にんにくを原料とした健康飲食品の製造方法     

除去 2059364 90.06.12 A23L12/12 C 境 功 耐久性減臭ニンニク加工方法並びに減臭ニンニク   

2618286 90.10.25 C12N1/16 J 
免疫代謝薬製

造 
降圧酵母製剤及びその製造法           

3246738 90.11.30 A23L10/15       ロ－ト製薬 サポニン及びアミノ酸含有組成物          

2609816 94.07.27 A23L12/12 C 
鈴木 健司、浅

川 雅己 
ニンニク健康食品の製造方法            

2639792 95.02.04 C08B37/08 A 
日 本 キ チ ン

キトサン 
キトサンのえぐ味の除去方法            

3091837 96.10.11 A23L12/12 C 
サン プロジ

エクト 
ニンニク／卵黄複合加工食品の製造方法       

味
・
臭
い
の
改
善 

添加 

3120149 99.11.24 A23L33/571 日健総本社 食品保存安定剤                  

食
感
の
改
善 

酵素処理 3131506 92.08.26 A23L1/30 B 大洋漁業 海苔分解物を利用した健康食品           

1724314 

(権利抹消) 
90.01.25 A23J3/4  

アンスチ． ナ

シオナル ド

ラ ルシエル

シユ アグノ

ロミク 

リンペプチドおよびこれを含有する栄養剤組成物   

1854248 

(権利抹消) 
90.10.05 A23L1/10 H 東洋水産 ダツタンそば粉の製造方法及び即席そば       

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

原料転換 

2124491 90.11.07 A23L1/30 B 日立造船 杜仲含有半固形食品                
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(19) 技術要素:その他の複数機能（その３） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

2996313 91.02.26 A23L1/30 B 
オ－ミヤ薬業、

伊藤 美どり 
機能性健康食品                  

3118289 91.10.28 A23L13/05 
モ － リ ジ オ

ルカ 
栄養補給組成物                  

1981724 92.03.30 A23C19/093 会津天宝醸造 新規な複合タンパク発酵食品及びその製造方法    

2028687 

(権利抹消) 
92.10.22 A23L1/28 Z 

北京市営養源

研究所 
シイタケ栄養剤を製造する方法           

2784127 93.01.29 A23L2/52 
日本ルイボス

テイ－本社 
健康飲料とその製造法               

2608252 94.09.16 A23L12/12 C 名古屋製酪 
ニンニクの加工処理方法およびアホエン含有油脂の

製造方法                     

2584602 94.12.19 C07F9/10 A アピ 
デセン酸・グリセロリン脂質複合体及びその製造方

法並びに食品組成物                

3053351 95.03.09 C12P19/14 Z 呉羽化学工業 ガラクトシルトレハロ－スの製造方法        

3010017 95.12.27 A61K35/84 鐘紡 
ヒアルロン酸分解阻害剤、化粧料、食品、医薬組成

物およびヒアルロン酸異常分解疾患治療剤      

3083492 97.05.07 A23L2/52 大忠 健康飲食品の製造方法               

3010210 98.09.02 A61K31/35 602  
農林水産省果

樹試験場長 
マトリツクスメタロプロテア－ゼ産生阻害剤     

3118451 99.01.26 C07K14/415 

プ ロ テ イ ン

テクノロジ－

ズ ＩＮＴＥ

ＲＮ 

イソフラボン欠乏植物性タンパク質材料及びイソフ

ラボン含有材料を含む植物性タンパク質組成物    

原料転換 

3099120 99.04.19 A23L12/12 A ヴアルト アロエ液汁の製造方法               

2054671 

(権利抹消) 
90.07.23 C12N1/20 A 紀文 

プソイドモナスの変異株ＹＺＨ株とこの株の応用に

より８５１ＹＺＨ栄養液の製造方法         

2996716 90.11.17 A61K35/78 B 

ドクトル ウ

イ ル マ － ル

シ ユ ワ － ベ

ＧＭＢＨ 

いちよう葉抽出物を取得する方法          

2617823 91.03.22 A23L1/20 Z 田中 美穂 食品加工用素材及び該素材を使用した食品      

2643669 91.08.01 A23L1/06 
共成製薬、カイ

ゲン 
アルギン含有食品                 

3091796 92.06.25 A23L1/20 109Z ゴ－ルド興産 納豆菌を増殖させた食品の製造方法         

2081108 92.10.28 A23L1/30 B 
沖縄ユ－カリ

フア－ム 
ユ－カリ粉およびユ－カリエキスの製造法      

2999822 91.10.30 A23L13/08 

フアルマシア

アンド アツ

プジヨン 

ゲル形成液体食物繊維組成物            

2829561 93.12.28 C12N1/14 F 呉羽化学工業 紫外線照射培養担子菌菌糸体            

2804962 

(権利抹消) 
95.07.07 A23L2/38 C 洗 幸夫 アロエ発酵飲料                  

3291250 98.07.15 A23C21/02 

農畜産業振興

事業団、全国農

協乳業協会 

ホエ－飲料とその製造法              

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン 

生産方法変換 

3093205 99.06.21 A23L1/28 Z 

農事組合法人

川崎新茸生産

組合、平田 弘

アガリクス・ブラゼイ・ムリルの菌糸塊体エキスの

製造方法及びその装置               

2526185 91.11.13 A61K35/84 ACJA 
協同健康自然

食品 
細胞壁破壊霊芝微粉末の製造方法          

生産方法変換 

2782577 93.12.27 A21D13/08 朝日麦酒 ウエハ－ス                    

効
果
向
上 

酵素処理 2996682 90.02.28 A23L2/66 
大塚製薬、日本

食品化工 

ペプチドを含有する飲料、顆粒剤、散剤、錠剤及び

発泡剤                      
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(19) 技術要素:その他の複数機能（その４） 

課題 解決手段 特許番号 出願日 筆頭IPC 出願人 発明の名称 

酵素処理 2613664 90.07.11 C12N1/20 A 
ゼ ン  フ ア

ヤン 

マイクロバクテリウム突然変異株８５１Ｒ、及び該

株の利用による８５１栄養溶液の製造方法      

3065248 96.04.25 C11C3/00 
ロダ－ス ク

ロツクラ－ン 
多不飽和脂肪酸に富んだトリグリセリド       

3103766 96.04.25 C11C3/00 
ロダ－ス ク

ロツクラ－ン 
ポリ不飽和脂肪酸に富んだトリグリセリド      

2829388 96.09.27 A61K31/35 ADS  

農林水産省四

国農業試験場

長 

脂肪細胞への細胞分化促進用組成物         

3231276 98.04.17 A61K47/36 フアンケル キトサン組成物およびその製造方法         

組み合わせ 

3090960 97.12.18 C07C27/914 

エ ス  カ －

ベ－ トロ－

ストベルク 

クレアチン－ピルベ－ト及びその製造方法      

2970957 91.05.15 A23L10/76 菱重商事 精製花粉栄養調整物                

効
果
向
上 

添加 
3153355 92.09.08 A23L1/30 Z 

京都栄養化学

研究所 
クロレラ利用食品                 

2847204 94.11.23 A61K35/74 ADNA 

クレストヤン

スコエ ホズ

ヤイストヴオ

アグロフイル

マ デイザ 

生産体としてのフサリウム菌類株の利用及びその適

応原及び免疫変成効果を有する塩基に基づいた製法  安
全
化 

生産方法変換 

3131448 97.01.17 A23L12/12 A 
リ －  サ ン

ジユン 
人参加工方法及びそれにより製造される加工人参   
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資料 5．ライセンス提供の用意のある特許  

 
特許流通ベース及び商用データベースを利用し、機能性食品に関する特許でライセンス提供の

用意のあるものを下記に示す。 
これら特許が機能性食品のどの技術に関わるものかについても付記して表に示した。 

 
表 6.1-1 ライセンス提供の用意のある機能性食品関係特許（その１） 

（2003 年２月 14 日現在） 

特許番号 発明の名称 出願人 技術要素 

特許 2813771 γ-アミノ酪酸の製造法 
農林水産省中国農

業試験場長 
高血圧 

特許 3030339 
ダイズグリシニンを発現するトランスジェニック

植物 

農林水産省農業 

生物資源研究所長 

生物系特定産業技

術研究推進機構 

コレステロール 

特許 2829388 脂肪細胞への細胞分化促進用組成物 
農林水産省四国農

業試験場長 
肥満・ダイエット

特許 2829387 脂肪細胞における脂肪分解促進用組成物 
農林水産省四国農

業試験場長 
肥満・ダイエット

特許 1887862 乾燥食品の製造方法 河村利光 肥満・ダイエット

特許 3040234 新規バチルス属微生物およびその用途 AHC 免疫 

特開平 10-212230 
HSP60 ファミリーに属するタンパク質のジヒドロ

キシナフトキノン化合物含有合成抑制剤 
呉羽化学工業 免疫 

特開平 10-120567 
HSP60 ファミリーに属するタンパク質のアコニチ

ン含有合成抑制剤 
呉羽化学工業 免疫 

特開平 10-120570 
HSP60 ファミリーに属するタンパク質のエボジア

ミン誘導体含有合成抑制剤 
呉羽化学工業 免疫 

特開平 10-120576 
HSP60 ファミリーに属するタンパク質のアロイン

誘導体含有合成抑制剤 
呉羽化学工業 免疫 

特開平 10-265399 抗アレルギー剤および抗炎症剤 
産業技術総合研究

所 
アレルギー 

特許 3281919 肥満細胞脱顆粒阻害剤 
産業技術総合研究

所 
アレルギー 

特許 2622928 天然色素 伊東恵子 抗酸化 

特開 2002-154957 
キレート剤を含むヘリコバクター・ピロリ菌用 

抗菌剤 

農業生物資源研究

所 

農業技術研究機構 

感染症・ 

ウィルス 

特開平 10-330249 レチノール化合物含有 HSP47 合成抑制剤 呉羽化学工業 その他の機能 

特開平 10-330256 グリチルレチン酸化合物含有 HSP47 合成抑制剤 呉羽化学工業 その他の機能 

特開平 10-330268 ピラノピラノン化合物含有 HSP47 合成抑制剤 呉羽化学工業 その他の機能 

特許 2692737 
糖残基を両端にもつ双頭型脂質およびその製造方

法 

産業技術総合研究

所 
その他の機能 

特許 2967184 
オリゴペプチド鎖のＣ端を両端にもつ双頭型脂質

の製造方法 

産業技術総合研究

所 
その他の機能 

特許 3131627 フェニルプロパノイド配糖体およびその用途 
農林水産省中国農

業試験場長 
その他の機能 
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表 6.1-1 ライセンス用意のある機能性食品関係特許（その２） 
（2003 年２月 14 日現在） 

特許番号 発明の名称 出願人 技術要素 

特許 1440118 微生物資質の生産方法 
産業技術総合研究

所 
不飽和脂肪酸 

特許 2764572 
ドコサヘキサエン酸生産能を有する新規微生物お

よびそれを用いたドコサヘキサエン酸の製造方法

産業技術総合研究

所 
不飽和脂肪酸 

特許 2128429 
麦芽由来の生理活性物質、その製造法、該生理活

性物質を含有せしめた機能性食品および医薬 
呉羽化学工業 その他の複数機能

特許 2005318 
変異型の糖質加水分解酵素、該酵素の変異遺伝子

および該酵素を用いたオリゴ糖の製造方法 

産業技術総合研究

所 
その他の複数機能

特開 2000-236840 ピーマンの種子と胚座の粉末および搾汁液 楠本季一 その他の複数機能

特許 3030331 
キシロースを生成しない改変キシラーゼ遺伝子、

該遺伝子を含むベクターおよび形質転換体 

農林水産省食品総

合研究所長 

生物系特定産業技

術研究推進機構 

その他の複数機能

特許 1806596 変異枯草菌 
農林水産省食品総

合研究所長 
その他の複数機能
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