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株式会社合食（代表取締役社長：砂川雄一、以下合食）と国立大学法人京都大学（総長：山極

壽一、以下京都大学）は、イカから生活習慣病予防効果を持つ成分を分離・抽出する共同研究を

実施することで合意いたしました。 

 

＜背景・目的＞ 

近年、世界的な健康志向の広がりを牽引しているのが「和食」です。中でも水産物は「ヘルシー

フード」として注目を集め、世界の水産物消費が高まっています。 

「食が人をつなぎ、人が食をつなぐ」をスローガンに掲げる合食は、創立７０年を迎えました。

様々な加工用原料に強い合食は、イカの取扱量では国内トップクラスです。以前より水産物の健

康効果に着目し、独自の商品開発に注力してきました。 

当社の中期経営計画でも、大きな柱として「健康・美容食品の開発」と「商品開発力の強化と独

自技術の獲得」を掲げました。その実現のため、大学との産学連携をはじめ社外団体などと共同

プロジェクトに取り組んでいます。昨年７月にスタートした弘前大学との共同研究では、同大学が

研究した果肉まで紅い青森県産リンゴを用いたドライフルーツを開発しました。今回の京都大学は、

これに続く産学連携第 2弾として、イカを活用して健康増進成分を研究するものです。 

  

＜内容＞ 

今回の研究を担当する京都大学大学院農学研究科の佐藤健

司教授（写真左）は、海洋生物が持つ陸上生物にはない様々なス

ーパーパワー（特異機能）を明らかにし、人類の健康増進に役立

てるための研究を行っています。これまでにも、サメの軟骨、魚の

鱗・皮やカツオ由来のペプチドの健康増進機能のメカニズムを解

明するなどの実績を挙げています。 

この共同研究では、佐藤教授がイカに含まれるペプチド等の成
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分を分離抽出し、構造解析後、動物実験により肥満・高血圧・糖尿病等

生活習慣病予防に有効な成分を特定します。また、独自の抽出方法の

特許の取得を目指します。佐藤教授が研究計画・運営全般を担当し、

合食技術本部の譚学文執行役員・技術本部技術部長（写真右）と共同

で研究を進めます。イカから生活習慣病予防に有効な成分を抽出でき

れば、世界初となります。上記有効成分が特定できれば、今後、水産

加工食品や健康食品の新商品の開発に活用でき、消費者の皆様の健

康のため貢献できると考えています。 

「イカから、生理機能としてユニークなペプチドが抽出できたらいいですね」（京都大学・佐藤教

授）。「この共同研究が成功し、早く商品化して社会に貢献するのが夢です」（合食・譚技術部長）。 

 

＜今後の方針＞ 

 合食は、大学をはじめ医療機関や医学学会、医療・健康専門誌等との連携を拡大していきま

す。お客様の健康と美容に役立つような、当社独自の加工食品や機能性表示食品の開発を推進

していきます。 


