
高度リン酸化澱粉及びアントシアニン色素を含有する
ばれいしょを用いた機能性食品の開発
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研究内容
高度リン酸化澱粉とアントシアニン色素を含有する馬鈴薯を利用して、それらの両
成分の機能性に注目し、食品素材としての有用性を調べるとともに、これらの特性
を最大限に引き出す加工技術を開発し、機能性に富んだレトルト食品、スナック、
ビール、発泡酒等の食品・飲料を開発する。
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馬鈴薯ビールの血糖値低下作用


