
開放特許技術のご紹介

ハウス食品グループ

(1)催涙・採涙技術

(2)ワインのプショネ（コルク臭）を用いた
悪臭回避技術



ハウスのタマネギ研究の背景

工場でタマネギソテーが緑色に変色するトラブル

↓

タマネギ研究に着手



ハウスのタマネギ研究
＜催涙成分生成メカニズムを解明＞
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ハウスのタマネギ研究の成果
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