
氏名 中山 久之 （Nakayama Hisayuki） 

所属・職名 食品開発支援センター 主任研究員 

専門分野 食品分析学、食品機能学、栄養学 

主な研究テーマ 長崎県戦略プロジェクト研究：認知機能の維持・改善に資す

る、高溶解ヘスペリジン食品の開発（Ｒ3～Ｒ5） 

研究内容キーワード 農産物、未利用地域資源、機能性（表示）食品、加工食品 

技術相談・共同研究・受託研

究など可能な技術 

・農産物を活用した加工食品、機能性（表示）食品開発 

・未利用地域資源の有効活用 

共同研究等に利用可能な装

置等 

・製麺機 

・加圧・減圧攪拌機 

・ビタミン分析システム 

補足説明 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ヘスペリジンにカテキン類（水溶性）が
結合し、ヘスペリジンの水溶性が向上

摘果ミカン
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ミカン混合発酵茶
の開発

乾燥

製茶機械

摘果ミカン採取でも農薬使用基準
違反とならない新たな防除体系

慣行防除区 改良防除区

◆地域未利用資源を活用した研究成果
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ヘスペリジンの腸管透過性向上

ミカン混合発酵茶の開発
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ミカン混合発酵茶葉顆粒物
（n=44）
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冷え改善効果
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プラセボ（n=28）

肩のこり改善効果

ミカン混合発酵茶の実用化

量産化技術のマニュアル化 技術移転と機能性表示申請

製造講習会の様子

防除体系の確立
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機能性成分だが難溶性
のヘスペリジンを含む

ミカン混合発酵茶の吸収性と機能性解明

ミカン混合発酵茶葉
顆粒物（n=28）


