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－除去していた有用成分を飲食可能に－
成果の特徴
• 渋味物質であるエピガロカテキンガレート（EGCg）がグレープフルーツの苦味
を抑制することを見出しました。

• 分解や除去ではなくマスキング効果であると考えられ、成分の損失は起こしませ
ん。

成果の内容

想定される用途・連携希望先
飲料や食品への利用が想定されます。

渋味物質で苦味をマスキングする
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分解や
除去 マスキング

食べやすいが有用
成分まで減少して
しまうことも

有用成分は保持したまま
おいしく、食べやすく(有
用成分の増量も可能？）

ヒトの健康に良い効果をも
たらす成分を含む食品が必
ずしも飲食しやすい味であ
るとは限らない
対象とした食品苦味抑制剤（EGCg）

茶葉から精製された
高純度品が食品添加
物として市販されて
いる

市販グレープフルーツジュース

ニガウリ

EGCg添加濃度
 (mM) 0.3 0.6 1.2

苦味低減 ○ ○ ○

ニガウリ果実に水を加え破砕、ろ過後ろ液を水で
希釈して得た搾汁に0.6 mMとなるようEGCgを添
加すると、苦味が低減した
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