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第1章　きのこの種類と利用
第1節　人間ときのこ＜吹春 俊光＞
　1.　野生資源としてのきのこ
　2.　西欧世界でのきのこと菌類
　3.　日本史のなかのきのこ
　4.　日本におけるきのこ研究
第2節　きのこの分類と生態＜吹春 俊光＞
　1.　菌類・偽菌類
　2.　「きのこ」とは
　3.　担子菌類とは
　4.　きのこ毒と催幻覚性きのこ
　5.　菌類の学名
　6.　菌類と細菌の表記方法
第3節　きのこの利用＜高畠 幸司＞
　1.　古からの利用
　2.　食品としての特徴
　3.　食品としての効用
第4節　きのこ生産の現況と将来展望＜高畠 幸司＞
　1.　きのこ生産の現況
　2.　きのこ生産の将来展望
　3.　野生エノキタケに着目
　4.　野生型エノキタケの簡易栽培
　5.　簡易栽培の今後の展望
第5節　きのこ安定生産のための病害防除技術＜有
馬　 忍＞
　1.　はじめに
　2.　エリンギわたかび病の発生
　3.　原因菌の同定
　4.　C. variumのエリンギに対する病原性
　5.　C. variumの栽培きのこに対する病原性
　6.　エリンギわたかび病の防除
　7.　おわりに
第6節　きのこの利用拡大への戦略＜川村 倫子＞
　1.　はじめに
　2.　国内におけるきのこの需要ときのこ産業の現状
　3.　きのこの利用拡大戦略について
　4.　きのこの利用拡大戦略の実現に向けて
　5.　おわりに
第7 節　きのこの有資格者を社会へ＜前澤 憲雄＞
　1．はじめに
　2．きのこマイスターの位置づけ
　3．きのこマイスターが学ぶこと
　4．きのこマイスターの職業分布と活動戦略
　5．菌食―マイコファジィ（Mycophagy）の実践的普及
　6．おわりに
第2章　きのこの持つ栄養価と機能性
第1 節　栄養成分＜宮澤 紀子＞
　1.　はじめに　2.　きのこの栄養成分
第2 節　呈味成分＜宮澤 紀子＞
　1.　はじめに　2.　きのこの呈味成分
　3.　食味試験
第3 節　香気成分＜平出 政和＞
　1.　はじめに　2.　ニオイの知覚
　3.　ニオイの数値化および評価方法
　4.　揮発性化合物中の香気成分
　5.　乾シイタケのニオイ
第4 節　抗腫瘍活性＜阿部 尚樹＞
　1.　はじめに
　2.　抗腫瘍効果に関連する薬理作用
　3.　きのこ抽出物による抗腫瘍活性
　4.　きのこに含有される抗腫瘍活性物質
　5.　まとめ
第5 節　免疫賦活効果＜阿部 尚樹＞
　1.　はじめに
　2.　臨床で用いられているきのこ由来の免疫賦活剤
　3.　最近のきのこの免疫賦活効果に関する研究
　4.　まとめ
第6 節　生活習慣病の予防と改善効果＜江口 文陽＞
　1.　はじめに　2.　抗腫瘍活性
　3.　血圧降下作用　4.　糖尿病の改善
　5.　脂質代謝異常症の改善　6.　おわりに
第7 節　機能性を活かした調理技術＜木田 マリ＞
　1.　はじめに
　2.　おいしさ、栄養、機能性を考慮したきのこ調理の基本
　3.　おいしさ、栄養、機能性を考慮したきのこの料理レシピ
第3章　きのこと安全性
第1節　毒成分＜橋本 貴美子，河岸 洋和＞
　1.　はじめに　2.　毒成分各論　3.　おわりに
第2節　重金属＜関谷 敦＞
　1.　はじめに　2.　カドミウム　3.　鉛
　4.　ヒ素　5.　水銀
第3節　残留農薬＜関谷 敦＞
第4章　農林資源としてのきのこの新技術
　第1節　きのこの酵素機能とバイオマス変換技術の
可能性＜五十嵐 圭日子＞
　1.　はじめに
　2.　糖質関連酵素ファミリーと糖の分解
　3.　植物細胞壁を分解する酵素
　4.　菌細胞壁を分解する酵素
　5.　植物細胞壁の分解酵素を用いた物質生産（バイ

オリファイナリー）
第2節　きのこを利用した環境汚染物質浄化技術の可
能性＜平井 浩文＞
　1.　はじめに
　2.　白色腐朽菌による難分解性環境汚染物質の分解
　3.　おわりに
第3節　きのこの創薬・創食資源としての可能性＜江
口 文陽＞
　1.　はじめに
　2.　素材を科学するためのきのこ研究
　3.　きのこの機能解析
　4.　機能性成分のメカニズム解析を見据えて
　5.　効能評価基準
　6.　きのこの機能性表示食品原料としての開発
　7.　おわりに
第4節　きのこの発酵食品材料としての可能性＜本間 
裕人＞
　1.　きのこの子実体を原料とした発酵食品
　2.　きのこ類により発酵させた発酵食品の製造
第5節　菌根菌資源の可能性＜霜村 典宏＞
　1.　はじめに
　2.　ショウロ菌人工感染技術の開発
　3.　ショウロ菌の生活環の解明と育種技術の開発
　4.　ショウロ感染苗木育成における床替え巣殖の効果
　5.　耐塩性ショウロ菌株の育成と評価
第5章　きのこの育種と遺伝子多様性の解析
第1節　きのこの育種・利用技術＜早乙女 梢，會見 忠則＞
　1.　はじめに
　2.　きのこの育種とは何か？～遺伝的改良の手法～
　3.　優秀な育種素材を求めて～菌株の収集とカル
チャーコレクション～
　4.　きのこの利用技術～物質生産工場としてのきのこ～
第2節　きのこの分子生物学的解析技術＜本田 与一＞
　1.　はじめに
　2.　DNA フィンガープリントを用いた遺伝的多様性解析法
　3.　塩基配列情報の比較を用いた種同定と系統分類法
　4.　遺伝子組換え法
　5.　組換えによらない分子育種法
素材編
第1章　シイタケ＜江口 文陽＞
　1.　はじめに
　2.　菌株や生産法を知ることが機能性研究の鍵となる
　3.　シイタケの原木栽培とは
　4.　シイタケの菌床栽培とは
　5.　シイタケの機能性成分
　6.　シイタケの機能性研究に関する動向
　7.　おわりに
第2章　ナメコ＜増野 和彦＞
　1.　はじめに　2.　野生での発生地域や特性
　3.　栽培方法　4.　加工方法
　5.　成分　6.　機能性効果
　7.　今後の可能性　8.　おわりに
第3章　エノキタケ＜西澤 賢一＞
　1.　はじめに　2.　野生での発生地域や特性
　3.　注目すべき成分　4.　機能性効果
　5.　今後の可能性　6.　おわりに
第4章　ブナシメジ＜松澤 恒友＞
　1.　はじめに　2.　抗腫瘍作用
　3.　抗酸化作用　4.　抗アレルギー作用
　5.　ACE 阻害活性及び血圧降下作用
　6.　おわりに
第5章　エリンギ＜稲冨 聡，小林 仁＞
　1.　はじめに　2.　エリンギの栄養成分
　3.　エリンギの生理機能
　4.　エリンギの生理機能の応用開発
　5.　おわりに
第6章　バイリング＜宮澤 紀子＞
　1.　はじめに
　2.　きのこの野生での発生地域や特性
　3.　成分　4.　機能性効果
　5.　今後の可能性　6.　おわりに
第7章　ヒラタケ＜吉本 博明＞
　1.　はじめに　2.　ヒラタケの分布および特性
　3.　ヒラタケの成分　4.　ヒラタケの機能性効果
　5.　今後の可能性　6.　おわりに
第8章　タモギタケ＜米山 彰造＞
　1.　はじめに
　2.　タモギタケの発生地域と特性
　3.　成分　4.　機能性効果
　5.　機能性を活かした応用事例
　6.　今後の可能性　7.　おわりに
第9章　マイタケ＜川口 信久＞
　1.　はじめに　2.　野生における分布および特性
　3.　機能性成分
　4.　今後の可能性　5.　おわりに
第10章　ヒメマツタケ＜吉本 博明＞
　1.　はじめに
　2.　ヒメマツタケの特性および自生地
　3.　ヒメマツタケの学名および和名の変遷
　4.　ヒメマツタケの生産方法、菌株、収穫ステージと
薬効との関係

　5.　安全性に関する議論
　6.　成分　7.　ヒメマツタケの機能性効果
　8.　ヒメマツタケの応用展開と今後の可能性
　9.　おわりに
第11章　ハタケシメジ＜西井 孝文＞
　1.　はじめに　2.　主成分　3.　特性・機能
　4.　安全性　5.　栽培技術　6.　応用
第12章　マツタケ＜白坂 憲章＞
　1.　はじめに
　2.　マツタケの野生での発生（特性・地域）
　3.　成分　4.　機能性効果
　5.　今後の可能性　6.　おわりに
第13章　ヤマブシタケ＜河岸 洋和＞
　1.　はじめに
　2.　抗認知症に関わる機能性
　3.　子実体からのその他の機能性物質
　4.　菌糸体からのその他の機能性物質
　5.　おわりに
第14章　ツブイボタケ＜阿部 尚樹＞
　1.　はじめに
　2.　当該きのこの野生での発生地域や特性
　3.　成分　4.　機能性効果
　5.　今後の可能性　6.　おわりに
第15章　アンニンコウ＜原田 栄津子＞
　1.　はじめに
　2.　当該きのこの野生での発生地域や特性
　3.　成分　4.　機能性効果
　5.　今後の可能性　6.　おわりに
第16章　ササクレヒトヨタケ＜原田 栄津子，森園 智浩＞
　1.　はじめに
　2.　当該きのこの野生での発生地域や特性
　3.　成分　4.　機能性効果
　5.　今後の可能性　6.　おわりに
第17章　オオイチョウタケ＜原田栄津子＞
　1.　はじめに
　2.　当該きのこの野生での発生地域や特性
　3.　成分　4.　機能性効果
　5.　今後の可能性　6.　おわりに
第18章　ブナハリタケ＜中川 敏法，西條 裕美，竹本 直道，
丹羽 保晴，金子 周平，大貫 宏一郎，清水 邦義＞
　1.　はじめに　2.　野生での発生地域や特性
　3.　成分　4.　機能性効果（培養細胞レベル、動物試験、
ヒト試験、疫学調査）
　5.　今後の可能性　6.　おわりに
第19章　マンネンタケ＜中川 敏法，西條 裕美，丹羽 保晴，
桑原 李佳，須原 弘登，金子 周平，大貫 宏一郎，清水 邦義＞
　1.　はじめに　2.　野生での発生地域や特性
　3.　成分
　4.　機能性効果（培養細胞レベル、動物試験、ヒト試験、
疫学調査）
　5.　今後の可能性　6.　おわりに
第20章　カバノアナタケ＜中村 友幸＞
　1.　はじめに　2.　カバノアナタケとは
　3.　きのこ（菌核）と菌糸体の化学成分および安全性に
関して
　4.　抗HIV 活性に関して
　5.　抗酸化活性に関して
　6.　抗腫瘍活性に関して
　7.　今後の可能性（菌糸体を中心に）
　8.　おわりに
第21章　カワラタケ＜鷲見 亮＞
　1.　はじめに
　2.　医薬品として利用されていたカワラタケ
　3.　機能性食品素材としてのカワラタケの安全性
　4.　カワラタケ子実体抽出物の抗腫瘍活性
　5.　カワラタケ子実体抽出物の抗高血圧効果
　6.　おわりに
第22章　メシマコブ＜中村 友幸＞
　1.　はじめに
　2.　メシマコブとは
　3.　遺伝子解析と優良菌株の選定に関して
　4.　子実体と菌糸体の化学成分および安全性に関して
　5.　抗酸化活性に関して
　6.　抗アレルギー活性に関して
　7.　抗腫瘍活性（in vivo、in vitro）に関して
　8.　インフルエンザワクチンに対するアジュバント作用
　9.　脳血管障害（脳梗塞）の改善作用：実験的局所脳虚
血巣縮小効果
　10.　今後の可能性（新たな医療応用を目指したiPS 細胞
の樹立効率改善作用）
　11.　おわりに
第23章　チョレイマイタケ＜菅原 冬樹＞
　1.　はじめに　2.　生態・生理
　3.　薬効性　4.　最新の人工栽培技術
　5.　おわりに
第24章　ブクリョウ＜小野瀬 淳一＞
　1.　はじめに
　2.　当該きのこの野生での発生地域や特性
　3.　栽培　4.　成分
　5.　機能性効果　6.　漢方としての利用
　7.　今後の可能性　8.　おわりに
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本間裕人　東京農業大学
霜村典宏　鳥取大学
早乙女　梢　鳥取大学
會見忠則　鳥取大学
本田与一　京都大学
増野和彦 　長野県林業総合センター
西澤賢一　(一社)長野県農村工業研究所
松澤恒友　信州大学
稲冨　聡　ホクト(株)
小林　仁　ホクト(株)
吉本博明　第一工業大学
米山彰造　(地独)北海道立総合研究機構
川口信久　一正蒲鉾(株)
西井孝文　三重県林業研究所
白坂憲章　近畿大学

原田栄津子　(株)岩出菌学研究所
森園智浩　(株)岩出菌学研究所
中川敏法　九州大学
西條裕美　九州大学
竹本直道　九州大学
丹羽保晴　九州大学
金子周平　元 福岡県森林林業技術センター
大貫宏一郎　近畿大学
清水邦義　九州大学
桑原李佳　九州大学
須原弘登　宮崎県木材利用技術センター
中村友幸　ＮＰＯ法人応用きのこ総合研究所
鷲見　亮　(株)日健総本社
菅原冬樹　秋田県林業研究研修センター
小野瀬淳一　東京農業大学

＜基礎編＞
第1章　きのこの種類と利用
　第1節　人間ときのこ
　第2節　きのこの分類と生態
　第3節　きのこの利用
　第4節　きのこ生産の現況と将来展望
　第5節　きのこ安定生産のための病害防除技術
　第6節　きのこの利用拡大への戦略
　第7節　きのこの有資格者を社会へ
第2章　きのこの持つ栄養価と機能性
　第1節　栄養成分
　第2節　呈味成分
　第3節　香気成分
　第4節　抗腫瘍活性
　第5節　免疫賦活効果
　第6節　生活習慣病の予防と改善効果
　第7節　機能性を活かした調理技術
第3章　きのこと安全性
　第1節　毒成分

　第2節　重金属
　第3節　残留農薬
第4章　農林資源としてのきのこの新技術
　第1節　きのこの酵素機能とバイオマス変換技術
の可能性
　第2節　きのこを利用した環境汚染物質浄化技術
の可能性
　第3節　きのこの創薬・創食資源としての可能性
　第4節　きのこの発酵食品材料としての可能性
　第5節　菌根菌資源の可能性
第5章　きのこの育種と遺伝子多様性の解析
　第1節　きのこの育種・利用技術
　第2節　きのこの分子生物学的解析技術
＜素材編＞
第1章　シイタケ
第2章　ナメコ
第3章　エノキタケ
第4章　ブナシメジ
第5章　エリンギ

第6章　バイリング
第7章　ヒラタケ
第8章　タモギタケ
第9章　マイタケ
第10章　ヒメマツタケ
第11章　ハタケシメジ
第12章　マツタケ
第13章　ヤマブシタケ
第14章　ツブイボタケ
第15章　アンニンコウ
第16章　ササクレヒトヨタケ
第17章　オオイチョウタケ
第18章　ブナハリタケ
第19章　マンネンタケ
第20章　カバノアナタケ
第21章　カワラタケ
第22章　メシマコブ
第23章　チョレイマイタケ
第24章　ブクリョウ


