
脂溶性機能成分の可溶化と腸管吸収
－機能性カロテノイドの吸収促進－

機能性

技術の特徴
脂溶性機能成分の抗酸化作用や抗ガン作用が培養細胞や動物実験にて示されているが、ヒト
では摂取した機能成分を腸管から吸収し、組織に運ばれてはじめてその機能発現が可能とな
る。

しかし、脂溶性栄養・機能成分は水に分散し難く腸管で吸収されにくいため、脂溶性成分の機能
発現向上を目的として吸収を高める（生体利用性を高める）方法が求められている。
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図-1 ヒト前立腺癌細胞に対するカロテノイドの
増殖抑制効果
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ミセルに可溶化された脂溶
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図-4 脂溶性機能成分の試験管内での可溶化の評価方法
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図-2 食品含有脂溶性機能成分の吸収ステップ
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図-5 試験管内での各種野菜のβ－カロテンの可溶化の比較
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図-3 混合ミセル可溶化カロテノイドの概念図
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可溶化の次のステップの検討。可溶化だけで
はなく、共存するリン脂質が吸収に大きく影
響。
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図-6 ヒト腸管モデルCaco-2細胞への可溶化
NoPL, リン脂質不含；PC～PA, 各種リン脂質
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農研機構

食品総合研究所

今後の展開 吸収機構の解明と吸収
促進剤、加工法、食べ合わせの開発

β－カロテンの取り込みに対するリン脂質の影響


