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技術の特徴
玄米等に含まれる脂溶性機能成分のオリザノール類とビタミンE類の貯蔵中の変動について調

べ、貯蔵中のコメ脂質の劣化との関連性を解明する。

・玄米、胚芽米、白米からこれらの成分を抽出、分析する方法を確立する
・貯蔵温度等の貯蔵条件を変えたときのこれらの成分の貯蔵変動を比較する

研究の内容

今後の展開
・脂溶性機能性成分の減少を抑制するような貯蔵法の構築と提案
・他の穀類の貯蔵法への応用

分析・標準化

農研機構

食品総合研究所

2ヶ月間貯蔵したときのビタミンE総量とオリザノール総量の変化


