
　食品産業の高付加価値商品の
開発に有用な，本県の主要特産食
品に含まれる健康機能性成分類に
ついての分析手法を確立するととも
にマニュアル集を作成し，農水産資
源の活用による地域産業の振興を
目指す．

　上記11成分の分析方法を確立し，本県特産食品中に含まれる機能性成分の含有量について
調査した．
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　つぎの11の機能性成分について
分析マニュアルを作成する．
ワカメのフコキサンチン，海藻（褐藻類
）のフコステロール，コンブのマンニト
ール，ワカメの水溶性食物繊維（組織
化学的検出），鮮魚のＡＴＰ関連物質，エビエキスの血圧上昇抑制ペプチド，小魚の可溶化カルシウ
ム，ソバ粉のルチン，鶏肉のアンセリン・カルノシン，漬物のＧＡＢＡ，漬物のカロテノイド． 


