
・種皮由来PPが餡粒子に吸着し、生餡の抗酸化活性および抗ウイルス活性をもたらす
可能性が示唆された。

・煮熟により種皮由来の低～高重合度PPが、餡粒子に吸着することが明らかとなった。
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目 的

成 果

小豆の種皮由来PP（ポリフェノール）と餡粒子の吸着機構および生餡（無糖のこし餡）の抗

ウイルス活性を指標とした生理機能（基礎免疫反応の亢進）の調査を行い、健康維持・増
進作用を検証し、我が国小豆の振興に資することを目的とする。

①餡粒子に吸着するポリフェノール成分の分析

②餡粒子へのポリフェノールの吸着が生理機能に与える影響の調査
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