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研究の背景・目的
•生活習慣病・メタボリックシンドロームの増加等

により水産物の健康機能性が注目されています。
また，水産資源の有効利用・廃棄物の削減のため
の水産物の高付加価値化が期待されています。こ
のことから，機能性成分の分布や物性などの性質
を調べ，機能成分の効率的抽出法などについて民
間企業などと共同するとともに，機能性成分の新
たな機能性の探索を行います。

研究成果
•色落ちノリから機能成分グリセロールガラクトシ

（資料15）

「水産食品素材及び成分の機能性の評価と
応用技術の開発」における主要成果

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　中央水産研究所　利用加工部

ド（GG）を安全で大量に抽出する方法を開発し
特許出願しました。

•ノリからGGとマイコスポリン様アミノ酸（MAA）
の効率的抽出法について検討し，両者を同時に抽
出できる可能性を見いだしました。

波及効果
•「色落ちノリ」の有効利用により水産業・水産加

工業の振興が図れます。
•新規素材の開発により食品産業等へ貢献できま

す。
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