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①成長型中小企業等研究開発支援事業（Go-Tech事業）成果報告
　令和５年度Go－Tech採択事業「難治性疾患に対する治療薬の創薬のための新たな医薬品候補物質の提供手法の確

立」については、令和８年3月末で3年間の研究期間が終了したので、その成果概要を報告します。

【開発概要】
　入交生命工学は、独自に開発した化合物ライブラリーを用いて難治性疾患治療の研究を進めてきた。これまでの研究

結果から得られた課題認識を踏まえ、本研究開発では、創薬に資するよう、新たな化合物の追加によるライブラリーの充

実と、これを用いた創薬に有効な化合物の選択・提供技術の向上・確立を行う。研究開発を完成させ、個別の疾患に対し

て創薬の候補となる化合物を製薬会社へ提供するサービスの事業化を目指す。

【研究体制】

【研究開発の成果】

事業管理機関：一般財団法人四国産業・技術振興センター

研究実施機関：入交生命工学株式会社（PL）

　　　　　　 ：国立大学法人東海国立大学機構（名古屋大学）（SL）

　　　　　　 ：エポメッド株式会社

【顧客開拓】
　令和7年10月８日～ 10月10日　パシフィコ横浜で開催された「バイオジャパン」への参加により、入交生命工学の化

合物ライブラリーをPRするとともに、新たな顧客開拓を行った。

■新しい籠型骨格を用いた化合物ライブラリー２５０５（目標値 ２０００）を完成
■化合物の有効性評価
 ・２種類の活性評価系　ＰＰＡＲγ活性評価系（骨粗しょう症、糖尿病、がんに関与する）及び
　ＡＲ－Ｖ７活性評価系（治療抵抗性前立腺癌に関与する）を構築
 ・３２２２化合物のＰＰＡＲγ阻害活性評価及び２３４９化合物のＡＲ－Ｖ７阻害活性評価を実施
 ・最終的にＩＲＴ４０１２８２を選抜（ＰＰＡＲγ活性評価系 3μMで100%の阻害）
■ＡＩ（X-DeepSARM）を活用した化合物合成技術の検討

○当技術の連絡窓口
　　入交生命工学株式会社　URL : https://irimajiriseimei.com/
　　研究本部・研究本部長　小路 弘行　　　TEL 088-837-3100　FAX 088-837-3103

入交生命工学が目指すタンパク質間相互作用阻害（難治性疾患治療）のメカニズム

②2025年度事業化案件研究調査事業の成果報告

◆井上石灰工業株式会社の研究調査成果

研究調査テーマ名 高機能性酸化カルシウムの製造方法確立および用途開発に関する研究調査

実 施 期 間 2025年4月　～　2026年 2月

企 業 名 井上石灰工業株式会社

共同研究企業等 なし

研 究 調 査 概 要 

研 究 調 査 成 果

電子部品の小型化・高性能化やフィルムの高機能化に伴い、ナノレベルで制御された
機能性材料の需要が高まっている。弊社では独自技術により、ナノスケールで構造制
御された高機能性酸化カルシウムの開発に成功したが、工業化に向けては製造技術
の確立が課題となっている。本研究では、この新規材料の製造方法確立を目指し、半
導体封止材やフィルム分野での実用化に向けた研究調査に取り組む。

本研究では、「高機能性酸化カルシウム」の量産技術の確立に取り組んだ。独自の材料制御技術をベースに

製造プロセスを最適化した結果、品質の安定化と高度な微細化制御を両立する技術的基盤を構築すること

に成功した。

実用化に向けた検証過程では、特定用途で性能を最大限に引き出すための材料設計上の課題を明確にし、

事業化に向けた重要な知見を蓄積できた。今後は、得られた成果をもとに配合の最適化を行い、機能性材料

での実用化を目指していきたい。
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◆株式会社中温の研究調査成果

研究調査テーマ名 高圧処理を使用した加工食品の開発

実 施 期 間 2025年4月　～　2026年2月

企 業 名 株式会社中温

共同研究企業等 国立大学法人愛媛大学大学院、ニッシン・グルメビーフ株式会社

研 究 調 査 概 要 

研 究 調 査 成 果

青パパイヤなどの端材野菜と、硬く市場価値の低い経産牛をモデルに、高圧処理によ
る野菜の栄養・うま味成分の肉への浸透性や、肉の軟化・熟成効果を検証する。圧力・
処理時間など最適条件を探索し、試作品について安全性評価、テクスチャーなどの物
性評価、官能評価を実施。得られた結果を基に製品化・事業化を目指す。

パパイヤ由来のたんぱく質分解酵素と高圧処理を組み合わせることにより、市場評価が比較的低く硬質化し

やすい経産牛由来牛肉へのパパイン液の浸透促進および軟化効果が確認された。本検討により、製品開発

に向けた基礎データを得た。

本研究開発の結果、これらの酵素を添加し高圧処理を行うことでペプチドおよび遊離アミノ酸の生成が促進

され、旨味の総合指標となる総アミノ酸量は未処理区の178.9 mgから270.8 mgへ増加した。

肉の硬度については、未処理の牛もも肉とパパイン液を添加し高圧処理を行った試験区を、クリープメーター

により測定した。その結果、高圧（100MPa）条件下で酵素を添加し高圧処理を実施した区は、過度な組織

崩壊を起こすことなく最大荷重値が低下し、適度な軟化が確認された。

高圧処理は加熱処理と異なり、風味成分の揮発やメイラード反応を伴わないため、生に近い風味を保持でき

る技術である。本研究では、高圧技術と酵素処理を併用することで、肉を軟化させつつ肉本来の風味を保持

できる条件を見出した。製品化を想定した場合、高圧（100MPa）条件では増殖抑制および保存性向上効果

は期待できるものの、十分な殺菌効果は得られず、原料肉の初発菌数に影響を受けることが明らかとなった。

今後は安全性確保の観点から、高圧（100MPa）を超える条件における殺菌効果についても検証を進める予

定である。

◆大和酸素工業株式会社の研究調査成果

研究調査テーマ名 稚ウニ餌料としての付着性微小藻類の培養条件の研究

実 施 期 間 2025年4月　～　2026年2月

企 業 名 大和酸素工業株式会社

共同研究企業等 なし

研 究 調 査 概 要 

研 究 調 査 成 果

近年、日本でのウニ類の漁獲量は減少傾向にあるが、国内・海外でのニーズは増加して
いる。したがって、放流や養殖によってウニの漁獲・生産量を増やすことはビジネスとして
かなり有望である。しかし現状では、放流や養殖に必要な稚ウニの供給が十分ではない。
そこで、稚ウニを飼育するために不可欠な餌料藻類の培養条件を明らかにし、稚ウニを
効率的かつ安定的に供給できるようにしてウニ漁やその養殖事業の活性化を図る。

本研究では、閉鎖水槽を用いて付着性微小

藻類の培養実験を行い、水温と光条件が藻

類生育に与える影響を比較した。18℃およ

び15℃の水槽に採苗板を設置し、照明条件

を強照明区と弱照明区に分けて培養した。

約1か月半後に採苗板を回収し、写真撮影

後、画像解析ソフトFijiを用いて表面の明度

（L値）と色相（Hue値）を測定し、生育状況を

評価した。その結果、18℃区では褐色の付

着藻類（珪藻類優占）が、15℃区では緑色

の付着藻類（緑藻類優占）の生育が示唆さ

れ、水温が藻類群集組成に大きく影響する

可能性が示された。また18℃区では強照明

の方がより濃い褐色を示し、光量増加

が珪藻類の増殖を促進する可能性が

示唆された。また、画像解析による明

度および色彩の組み合わせ解析に

よって培養状況の異なる各実験区が

クラスタ分離される結果となり、この分

析は餌料付着微小藻類群集の簡便

な評価手法として有効である可能性

が示唆された。

図3　1.5ヶ月間培養した採苗板上の藻類

図6　L値（明度）×Hue値（色相）の散布図
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◆株式会社中温の研究調査成果

研究調査テーマ名 高圧処理を使用した加工食品の開発

実 施 期 間 2025年4月　～　2026年2月

企 業 名 株式会社中温
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◆株式会社ハマダフードシステムの研究調査成果

研究調査テーマ名

実 施 期 間 2025年4月　～　2026年2月

企 業 名 株式会社ハマダフードシステム

共同研究企業等 ハイスキー食品工業株式会社、国立大学法人香川大学

研 究 調 査 概 要 

研 究 調 査 成 果

本研究では、大塚製薬株式会社によって開発された2型糖尿病モデル「OLETFラット」
の雄を８週齢から、２５℃±２℃、自由摂食、水もしくは３％マンナンミルク水溶液を自由接
種の条件下において、条件ごとに10匹ずつ飼育し、開始時点および飼育後経時的に、
体重、摂食量、摂水料、血糖値を測定した。また、37週齢において当負荷試験を行った。

2型糖尿病モデルである「OLETFラット」を用い、マンナンミルク摂取が糖尿病病態に及ぼす影響を検討した
結果、体重、摂食量および摂水量については両群間で差は認められなかった。一方、血糖値は試験群におい
て対照群と比較して上昇が抑制され、糖負荷試験においても耐糖能の改善が確認された。
これらの結果から、マンナンミルクは体重増加等に影響を与えることなく、血糖コントロール改善に寄与する可
能性が示唆された。 
本成果は、マンナンミルクを活用した機能性食品、特定用途向け栄養補助食品、ならびに糖尿病予備群・生
活習慣病対策市場向け製品の開発可能性を示す基礎データとなる。今後は作用機序解析、安全性評価、ヒ
ト臨床試験による検証を段階的に実施し、機能性表示食品等としての製品化を目指す。

この事業は、競輪の補助を受けて実施しました。
https://www.jka-cycle.jp/

競輪の補助事業
この事業は、競輪の補助を受けて実施します。
https://www.jka-cycle.jp/

競輪の補助事業

犬・猫などの健康に配慮した、こんにゃく（マンナンミルク）を原料とする低カロリー機
能性ペットフード開発に向けたエビデンス取得事業

（OLETFラット）

（OLETFラットの糖負荷試験結果）

③2026年度の事業化案件研究調査事業支援先が決定しました

株式会社 amidex

「咬合負担の強い臼歯部欠損における低侵襲修復形態の研究調査」

臼歯部1歯欠損に対する治療は、従来、隣接歯を削って人工歯を被せる方法

が主流であった。当社はこれまで歯を削らずにCRを接着して欠損部を修復す

る手法を提供してきたが、構造上の不安から選択されにくい課題があった。 

本研究調査では、欠損部に人工歯を設けず、両隣の歯を延長する「エクステ

ンション・ビルドアップ」に着目し、形態や材料条件の試作と歯科医師評価を

通じて、安心して選択可能な修復設計の妥当性を検証する。 

シンワ株式会社

「各種金属イオン・極性分子を吸着するナノファイバー積層体の試作」

エレクトロスピニング法を利用して、吸着特性の異なるナノファイバーシートの

積層体を開発する。これにより、これまでより多様な物質の吸着除去・回収を

目指す。このために、ナノファイバーを表面修飾するための新規物質を開発す

るとともに、積層体が形成できるエレクトロスピニングの条件を探索する。

株式会社セツロテック 

「品種改良加速技術（ゲノム編集等）を活用した酵母の食品開発」

セツロテックでは、徳島のシンボルともいえる眉山に咲くアザレアなどから酵母

を採種して協業先とビールの開発に取り組んできた。一方で、セツロテックは

徳島大学発のゲノム編集技術を活用した事業を展開しており、ビール酵母に

品種改良加速技術（ゲノム編集等）を適用して、風味の異なったビールを作れ

る酵母の開発を試みたい。

●２０２６年度事業の支援先

　当センターでは、四国地域イノベーション創出協議会と連携し、事業化を目指す四国の中小企業様の技術開発・製品開発
に関する2026年度の支援事業の公募を行い、厳正な審査を経て、以下の3件を支援先として決定いたしました。
　当センターならびに四国地域イノベーション創出協議会は、技術開発・研究開発の支援に加え、開発終了後も成果の事業
化や販路開拓等について引き続きフォローアップを行うこととしています。

企 業 名 研究開発テーマ、要約

STEPねっとわーく 2026　夏号�� STEPねっとわーく 2026　夏号 ��


