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� 植物性カロテノイド色素である、β-クリプトキサンチンが
最近注目されている。

� β-クリプトキサ ンチンはヒトの血液中に存在するカロテ
ノイド６種の一つで唯一、高濃度濃縮物が販売されてい
ない。

� β-クリプトキサンチンには、発ガン抑制作用・骨粗鬆症・
糖尿病･動脈硬化予防効果（メタボ症候群予防）などの効
果が確認されており、各社が機能性食品等として製品化
を進めている。

� β-クリプトキサンチンの高濃度濃縮物が、健康食品等へ
の添加のため、待望されていた。

� 本発明は、こうした中で他に先駆けてβ-クリプトキサン
チンの高濃度濃縮物を安価に製造する技術並びに製造
法を提供するものである。

１．事業の内容
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２．従来技術とその課題

従来のカロテノイド色素の精製方法

・溶媒抽出 カラム精製

・超臨界流体抽出

• 抽出物の濃度が低く、健康食品等への添加の際、使いにくかった。

• カロテノイド色素の中で、β-クリプトキサンチンやルテイン等の水
酸基を有するカロテノイド色素とβ-カロテン等の炭化水素からなる

カロテノイドの分離が難しかった。

• β-クリプトキサンチンを濃縮する場合、カラムによるしかなく、高コ

ストであった。

課題

従来技術
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３．本特許の技術的特徴

� 超臨界又は亜臨界CO2、及びエントレーナとして
のエタノールにより、β-クリプトキサンチン等の水
酸基を有するカロテノイド色素を濃縮する

HO

βカロテンβクリプトキサンチン

４．本特許の効果
� カラムによる濃縮ではなく、超臨界CO2等により濃

縮するので大量に、安価に精製できる
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５．実施例１ 装置の概要

Heater
CO2 C2H5OH

温度 圧力

60℃ 30 MPa

エタノール濃度
0, 10, 20 mol%

エタノール
混合CO2流量

0.084 mol/min

=

0 mol% 出口CO2流量

2 l/min

back pressure
regulator

chiller

oxytrap

Water bath

trap

gas
meter

line heater

pump
solvent
pump

needle
valve 

extraction
vessel

relief
valve 

試料
凍結乾燥柿皮 10 g

図 実験装置図

カロテノイド定量：けん化後、HPLC (UV-vis)

脱揮
トラップ抽出物

トラップ回収物 (エタノール溶液)

洗浄時回収物
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５．実施例１ 結果１
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図 トラップ抽出量 vs. 抽出時間
抽出初期と抽出後期の
異なる抽出挙動が存在

抽出初期 (60min) 抽出後期 (270min)

抽出初期と後期でのカロテノイド選択率について考察

エタノール10mol%添加CO２

エタノール20mol%添加CO２

CO２のみ（エタノール0mol%）
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５．実施例１ 結果３

抽出初期 (60 min) 抽出後期 (270 min)

有機溶剤抽出
0.15%

有機溶剤抽出

図 カロテノイド選択率 (左 60 min 右 270 min)

有機溶剤抽出での選択率0.15%

特に10 mol%において6倍以上の選択率

2倍以上の選択率

6倍以上
至適濃度
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６．実施例２ 抽出実験概要

柿皮

凍結乾燥

乾燥柿皮 溶媒抽出物

ヘキサン等
により溶媒抽出

けん化抽出物

けん化後、
溶媒抽出

超臨界抽残物

製品

超臨界CO2処理

抽出物重量
β-クリプトキサンチン含有量：溶媒抽出・けん化してHPLC測定
総カロテノイド測定：吸光光度測定（β-クリプトキサンチン換算）
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６．実施例２ 結果

β-クリプトキサンチン：
EtOH抽出後、HPLC法
による測定

総カロテノイド測定：
吸光光度法による
β-クリプトキサンチン
換算測定値

55%18%SC-CO2処理物

20.70%8.30%けん化物

9.30%3.40%ヘキサン抽出物

0.04%0.02%凍結乾燥物

総カロテノイド
β- クリプト
キサンチン

含有率
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21%16%SC-CO2処理物

58%56%けん化物

63%56%ヘキサン抽出

100%100%凍結乾燥物

総カロテノイド
β-クリプト
キサンチン

収率

純度 収率

収率の基準
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７．請求項の構成

１．超臨界・亜臨界CO2による

水酸基を含むカロテノイド色素の濃縮

２．有機溶媒の利用

３．カロテノイドを
けん化して処理

４．カロテン・リコペ
ンに対して濃縮

５．被濃縮カロテ
ノイド種の特定

５．有機溶媒濃度



11

８．周辺特許
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５．

●活性酸素消去作用

●発ガン抑制作用

●糖尿病予防効果

●骨粗鬆症予防作用

●細胞活性化作用

●メラミン生成抑制効果

●リュウマチ予防

●ビタミンＡ

●動脈硬化予防

●リュウマチ予防

●黄色色素

◎◎栄養機能食品栄養機能食品
●特定保健用食品●特定保健用食品
●健康補助食品・●健康補助食品・

「いわゆる」健康「いわゆる」健康
食品食品

◎健康機能性指向◎健康機能性指向
食品食品

９．ビジネスプラン１（本特許の適用分野）９．ビジネスプラン１（本特許の適用分野）

製品化製品化
適用適用

●●市場拡大の傾向、期待市場拡大の傾向、期待
食品分野食品分野
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１０.ビジネスプラン２（対象市場の状況）
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１１.ビジネスプラン３（売上計画）
                                 

商品･サービス名 
初年度 

（2008） 

２年度 

（2009） 

３年度 

（2010） 

４年度 

（2011） 

５年度 

(2012) 

健康･機能性食品市場

規模(億円/年) *1) 
16000 16800 17640 18522 19448 

本発明品の該当市場 

(億円/年)   *2) 
480 504 529 556 583 

本発明のシェア（％） 

*3) 
1 2 5 7 10 

本発明の売上高 

(億円/年) 
4.8 10.1 26.5 38.9 58.3 

当期利益（売上の10％） 

(億円/年)   ＊4) 
0.5 1.0 2.7 3.9 5.8 

*1)平均伸び率5%/年と推定      *2)健康機能性食品市場規模の3%と推定 

*3)目標シェアを10%に設定      *4)売上高の10%として想定 
※２年度までは委託製造、３年度目移行は設備投資を行う
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１２．事業化の課題と対策

� 健康・機能性食品分野は、各社が制覇を狙う、大きな成長市場である。

� 本特許は、こうした事業環境の中でβ-ｸﾘﾌﾟﾄｷｻﾝﾁﾝをはじめとする特定
カロテノイドを高純度･高濃度で分離することを可能にしており、他にない
優位技術を提供できる。

� 本特許の実用・製品化に際しては他に比類を見ない、高品質なカロテノイ
ドが得られることを主眼にして定期的摂取が期待される健康･機能性食品
（サプリメント、健康食品、栄養ドリンク、機能性ドリンクなど）や高人気品
目（清涼飲料水、乳酸菌飲料、菓子類等）などへの適用が期待できる。＊１）

� 同時に肥満ダイエット、コレステロール等の特定機能などの技術要素と低
コスト化、品質安定化などの課題と直結して新たな製品化に努めることが
必要である。

＊１）Ｍｉｚｕｈｏ Ｉｎｄｕｓｔｒｙ Ｆｏｃｕｓ Ｖｏｌ．３２（2005.3.22）


