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 近年、廃棄物等の未利用資源を活用したアップサイクル製品について市場ニーズが増加している。また、

農産物の加工残渣などは産業廃棄物として処理する必要があるが、処理にかかるコストが増加していること

が課題となっており、県内事業者から未利用資源の有効活用について支援を求められている。これらの背

景を踏まえ、本事業では農産物由来の未利用資源の機能性素材化手法の開発を目的とした。 

 本年度は、りんご果皮に含まれるポリフェノールを食品素材として活用するため、有機溶媒を用いない低

コストな抽出手法の検討を行った。特定の条件がポリフェノール抽出効率に与える影響（図１、２）を明らか

にし、抽出したポリフェノールについて、マウス培養細胞を用いた機能性評価により健康機能性を確認した。 

また、県特産ブドウであるスチューベンの搾汁残渣を化粧品素材として活用するため素材化手法の検討

を行った。県内企業が保有しているオリジナル酵母を用いて発酵したスチューベン搾汁残渣からエキスを

抽出し、搾汁残渣の乾燥処理等の最適な素材化条件を明らかにした（表１）。さらに得られたスチューベン

発酵残渣エキスについて、皮膚培養細胞を用いた美容機能性評価により、皮膚の酸化によるダメージを防

ぐ作用（抗酸化作用）が期待できることを確認した。 

※内容は特許出願前の情報を含むため、詳細を伏せて掲載した。 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

使用酵母 

残渣乾燥処理なし 

（残渣そのままを発酵） 

 
残渣乾燥処理あり 

（乾燥残渣を発酵） 

PP 類量 

(Abs@280nm) 

エキス量 

(固形分%) 

PP 類量/ 

エキス量 

PP 類量 

(Abs@280nm) 

エキス量 

(固形分%) 

PP 類量/ 

エキス量 

発酵なし 

（Blank） 
0.232 1.67 0.14 0.832 1.32 0.63 

ワイン酵母 

(2HY 株) 
0.170 0.26 0.69 0.451 0.44 1.03 

県内企業 

保有酵母 
0.174 0.26 0.68 0.478 0.47 1.02 

表１ スチューベン発酵残渣エキスにおける乾燥処理の影響 

 

0

20

40

60

80

A1 A2 B1 B2 C1 C2

ク
ロ
ロ
ゲ
ン
酸

(u
g/

g)

影響あり 影響あり 影響なし

0

20

40

60

80

A1 A2 A1 A2 B1 B2

ク
ロ
ロ
ゲ
ン
酸

(u
g/

g)

B1

B2 C1

C2

C1

C2

交互作用あり 交互作用なし 交互作用なし

条件① 条件② 条件③ ①×② 

※PP：ポリフェノール 

n=3 n=3 

図１抽出条件がポリフェノール抽出効率に 

与える影響（例：クロロゲン酸） 

図２ ポリフェノール抽出条件の交互作用 

（例：クロロゲン酸） 
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