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従来・競合技術からの優位性

エチゼンクラゲのコラーゲンを機能性食品素材として開発し、利用可能性を拡大することで、エチゼンクラゲによ
る漁業被害等の問題を解決することにつながる。

研究概要（平成19年度FS採択課題）

これまでの研究で、エチゼンクラゲに代表される食用巨大クラゲに豊富に含まれるコラーゲンは免
疫系の細胞を活性化し、免疫力を高める作用を持つことを明らかにしてきた。本研究では、エチゼン
クラゲを機能性食品素材として利用することを目的とし、コラーゲンの効率的な抽出法を検討すると
ともに、免疫活性化機構の解明及び生理機能評価による分子メカニズムの明確化をめざした。結果
として効率的にコラーゲンを回収することに成功し、また免疫調整活性の作用機構についても明らか
にすることができた。また、養殖魚の魚病に対する防御能を向上することを実証した。
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