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【成果１】 異なる飼料で飼育した鶏卵の成分に関する研究 

これまで、加熱などの食品加工の「栄養成分」への影響については公開されていたが、「味」に関

係する成分への影響については限定的な研究に留まっていた。 

当学が得意とするメタボローム解析（※１）において、分析方法を工夫することにより鶏卵の味成分

を詳細に分析することが可能となった。これを応用して、与える飼料の違いや、加熱処理方法の違い

による鶏卵の味の変化を詳細に評価することが可能となった(図１ 論文化済み）。 

※1 アミノ酸や有機酸といった多様な成分を網羅的に解析できる解析手法 

 

【成果２】 産学官連携研究による農業・食品産業創出に関する研究 

これまで農業や食品分野にメタボローム解析を応用し、産学官が連携した 20 件以上の共同研究

を実施し多くの成果を上げてきた。一例としては、アイオイ社の「最上どり鶏節」の開発や山形酸素社

の「サクランボ長期鮮度保持技術」などの技術開発を実施した。 

 

【成果３】 機能性成分の高精度定量解析に関する研究 

食品の機能性成分には、通常の方法では定量分析（＝量を測る分析）が出来ない成分も多いた

め、それらを分析できる「同軸管定量 NMR（qNMR）法（※2）」 を構築した（論文化済み）。   

本法とメタボローム解析を組み合わせることで、これまでは分析できなかったニンニクの機能性成

分である L-アリイン立体異性体（※3）を正確に分析することが可能となった。 

※2 核磁気共鳴法（NMR）を用いて、成分中の原子核の数から成分濃度を計測する分析方法 

※3 ある物質の立体的に異なる構造をもつ物質のこと。両者の構造は酷似しているが生体内での機能は異なる。 

 

【研究成果の今後の展開】 

・産学官連携研究にメタボロ 

ーム解析を活用することで、 

最適な材料や加工条件の 

選択、新規加工製品や加工 

技術の開発へとつなげて 

いく。 

 

・同軸管 qNMR 法は、未知 

の機能を持つ成分の生体内 

での機能解明に貢献すると 

期待される。 

図 生および加熱した鶏卵の味成分の濃度相関性 


