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【受賞理由】
海藻「ダルス」と「マツモ」をレトルト加⼯した際の製造条件

が栄養成分と抗酸化⼒に及ぼす影響について解析し､原材料･包装
条件･調味料･加熱条件などの要素が栄養成分および抗酸化⼒を保
持するために重要な制御要因であることが明らかにした。

この結果は､未利⽤資源の有効活⽤や新たな⽸詰､レトルト⾷品
の分野を開拓する上で貴重な知⾒となると⾼く評価された。
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