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2012 年 8 月 12 日 岡山大学（岡山） 

 

アミロペクチンの超長鎖が米澱粉の特性に与える影響 

◎長野隆男 

第 59 回日本家政学会中国・四国支部大会  

2012 年 10 月 7 日 岡山県立大学（岡山） 

 

接触皮膚炎モデル動物実験系におけるザクロ果汁ポリフェノール濃縮物のアレル

ギー抑制効果 

◎長野隆男，伊東秀之，西田典永 

日本農芸化学会 2013 年度大会 

2013 年 3 月 26 日 東北大学（仙台） 

 

ザクロ由来ポリフェノールが接触皮膚炎の軽減に与える効果 
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◎長野隆男 

日本家政学会 第 65 回大会  

2013 年 5 月 19 日 昭和女子大学（東京） 

 

接触皮膚炎モデル動物実験系におけるザクロポリフェノールの Th1/Th2 バランス

への効果 

◎長野隆男，伊東秀之，西田典永 

第 65 回日本栄養・食糧学会大会 

2013 年 5 月 25 日 名古屋大学（名古屋） 

 

接触過敏症モデル動物実験系における大豆の効果 

◎長野隆男、烏烏日娜、米元博子、津村和伸 

日本農芸化学会 2014 年度大会 

2014 年 3 月 29 日 明治大学生田キャンパス（神奈川） 

 

接触過敏症モデル動物実験系における大豆イソフラボンの効果  

白媛媛、烏烏日娜、米元博子、津村和伸、◎長野隆男 

第 68 回日本栄養・食糧学会大会 

2014 年 5 月 30 日 酪農学園大学（北海道江別市） 

 

接触過敏症モデル動物実験系におけるザクロポリフェノールと大豆の効果 

◎烏烏日娜、白媛媛、西田 典永、長野隆男 

第 68 回 日本栄養・食糧学会大会 

2014 年 5 月 30 日 酪農学園大学（北海道江別市） 

 

Inhibitory effect of polyphenol concentration from pomegranate juice on 

2,4-dinitrofluorobenzene-induced contact hypersensitivity in mice. 

◎Takao Nagano, Norihisa Nishida, Tomoari Kamada, Ken Haruma 

August 17, 2014, Palais des congress de Montreal, Montreal, Canada 

 

接触過敏症抑制効果に与えるザクロポリフェノール濃縮物の影響 

◎長野 隆男，烏烏日娜，西田典永 

日本農芸化学会 2015年度大会 

2015 年 3 月 28 日 岡山大学津島キャンパス（岡山） 

 

Inhibitory effect of soy isoflavone on 2,4-dinitrofluorobenzene-induced contact 
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hypersensitivity in mice 

◎Takao Nagano, Wurina Wu, Hiroko Yonemoto-Yano, Kazunobu Tsumura, Tomoari 

Kamada, Ken Haruma 

12th Asian Congress of Nutrition, May 16, 2015, Pacifico Yokohama, Yokohama, Japan 

 

澱粉食品のマイクロストラクチャーと力学特性 

◎長野隆男 

第 10回 食品開発のための澱粉研究会 

2015年 8月 4日 大阪国際会議場（大阪） 

 

Soy isoflavone attenuates 2,4-dinitrofluorobenzene-induced contact hypersensitivity in 

mice. 

◎Takao Nagano, Wurina Wu, Kazunobu Tsumura, Hiroko Yonemoto-Yano 

The 6th International Conference on Food Factors 

November 23 2015, COEX, Soul, Republic of Korea 

 

大豆及び大豆イソフラボンを摂取すると CCL24 の抑制により接触過敏症が抑制される 

◎烏烏日娜，長野隆男 

おかやまバイオアクティブ研究会第 48 回シンポジウム 

2015年 11月 14日 岡山県天神山文化プラザ（岡山） 

 

接触過敏症モデル動物実験系を用いた大豆の抗アレルギー効果 

◎長野隆男 

川崎医療福祉大学 第 17 回医療福祉研究報告会 

2016年 2 月 12 日 川崎医療福祉大学（倉敷） 

 

接触過敏症動物実験系における大豆サポニンの効果 

◎長野隆男，片瀬満，津村和伸 

第 70 回日本栄養・食糧学会大会 

2016 年 5 月 14 日 武庫川女子大学中央キャンパス（兵庫） 

 

大豆イソフラボンの接触過敏症抑制効果 

◎長野隆男，津村和伸 

日本家政学会 第 68 回大会 

2016 年 5 月 28 日 金城学院大学（名古屋） 

 

大豆の接触過敏症抑制効果 
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◎長野隆男，片瀬満，津村和伸 

第 19回研究報告会（平成 27年度助成課題）不二たん白研究振興財団 

2016年 5月 30日 世界貿易センタービル（東京） 

 

大豆のアレルギー性接触皮膚炎抑制効果 

◎長野隆男 

おかやまバイオアクティブ研究会第 49 回シンポジュウム 

2016 年 6月 17 日 川崎医科大学現代医学教育会館（倉敷） 

 

接触過敏症動物実験系を用いた大豆のアレルギー性接触皮膚炎抑制効果 

◎長野隆男 

第 7 回川崎医科大学学術集会 

2016 年 8月 6 日 川崎医科大学（倉敷） 

 

大豆イソフラボンの接触過敏症抑制効果と腸内細菌叢に及ぼす影響 

◎長野隆男，片瀬満，津村和伸 

日本食品科学工学会大会第 63 会大会 

2016 年 8月 27 日 名城大学（名古屋） 

 


