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技術の特徴
栄養・機能成分の生体利用性（Bioavailability）はその機能発現にとって重要な因子であり，消化・

吸収における利用効率を高める方法が求められている。当ユニットでは，カロテノイド，ビタミンＫ，
ユビキノン等の吸収されにくい脂溶性成分の生体利用性改善を図るため，消化管における消化・
吸収及び代謝に関して研究を進めている。本報では，脂溶性成分の消化性（消化管内での可溶
化）に与える油脂の影響及びコレステロールの可溶化に関してin vitro消化系を用いて調べた結果
を紹介する。
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図-2 混合ミセル可溶化カロテノイドの腸管吸収の概念図

図-1 食品に含まれる脂溶性機能成分の消化・吸収

今後の展開
脂溶性機能成分の消化・吸収に

対する食品成分（リン脂質や食物繊
維等）の影響を解析し，生体利用性
を調節する方法を開発する。
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図-3 脂溶性機能成分の消化性の評価
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図-４ 各種野菜のβ－カロテンの消化性の比較

ニンジンのβ－カ

ロテンは消化性
が極めて高い。

図-5 コレステロールの可溶化と野菜
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