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機 能 性 が 高 い ジャム や パン 

果  皮 
(20mg/100g) 

ミンチ状 

果  肉 
(20mg/100g) 

ペースト状 

搾汁残渣 
(20mg/100g) 

ミンチ状 

 
 
グルタミン

酸ナトリウ

ム添加 

 
 
10℃で 
一晩放置 ギャバリッチ果肉 

 （450mg/100g）

ギャバリッチ残渣 
 （700mg/100g）

ギャバリッチ果皮 
(800mg/100ｇ) 

温州ミカンの果皮、果肉、またジュース製造工程から出てくる搾汁残渣に、グ

ルタミン酸ナトリウムを添加すると、ギャバを増やすことができます。 

ギャバ（γ－アミノ酪酸）は、高血圧を予防する効果があることから、機能性成

分として注目されています。 

果肉入菓子パン 
(ギャバ100mg/100g）

果肉入ジャム 
（ギャバ220mg/100g） 

果肉入食パン 
（ギャバ210mg/100g）

－ 機能性成分ギャバ付加技術開発研究 － 

担当者 ： 愛媛県工業技術センター  主任研究員  大野  一仁 

温州ミカンの新たな用途が期待できます。

ギャバリッチ

果肉45％添加 

ギャバリッチ

果肉50％添加 
ギャバリッチ

果肉20％添加 


