
十勝ワインのブドウ搾りかす（パミス）の
メタボリックシンドローム予防効果

概要 赤ワイン製造過程のブドウ搾りかす（以下、パミス）には数多くの機

能性成分が含まれており、その中でもオレアノール酸に着目して研究を行っ
た。動物実験では抽出物の抗高トリグリセリド血症効果が確認されたほか、
肥満状態におけるインシュリン抵抗性の症状が緩和されることも示唆された。
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これまでの活用事例・技術移転
日本製粉株式会社と共同研究を進めており、

「ニップンパミスエキスGR」として上市が予
定されている。
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シーズの特徴
パミスは北海道池田町だけで年間約80トンが発

生し、肥料または廃棄物として処分されている。
このパミスにはポリフェノール類をはじめとする
数多くの機能性成分が含まれていることが分かっ
ている。未利用資源であるパミスから機能性素材
の製造法（抽出方法）を検討し、種々の機能性成
分の分析を行いながら、これまでにない生活習慣
病予防に関わる機能性食品素材を開発することが
本研究の目的である。
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研究者からのメッセージ
抗メタボ効果の他、抗う食効果も明らかにさ

れています。
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