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 赤カブの新たな加工利用を図るため，加熱乾燥による粉末化を試みた．その結果，赤カブを 70℃で乾燥した場合，

アントシアニンは 15%，イソチオシアネートは 75%も減少したが，60℃では，それぞれ 10%，30%の減少にとどまっ

た． 

 また，この乾燥粉末を室温で遮光せずに 1 年間保存した場合，アントシアニンは 25％，イソチオシアネートは 90%

も減少したが，冷暗所で保存した場合には，それぞれ 2%，15%しか減少しなかった． 

 これらのことから，赤カブを 60℃以下で乾燥することによりアントシアニン，イソチオシアネートを保持したまま

乾燥粉末化することができるとともに，この粉末は冷暗所であれば 1 年間保存可能であることが明らかとなった． 
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Ⅰ．緒言 

 

 近年，全国的な地産地消の高まりの中、伝統野菜への

消費者の関心が高まってきている．伝統野菜の中には，

京野菜や加賀野菜などに代表されるような地域ブランド

となって地域おこしに大きく貢献している伝統野菜もあ

る． 

 福井県においても，カブやツケナ，ナスなど 10 品目，

27 品種が伝統野菜として知られている 4)が，ふくい野菜

としてのブランドまでには至っていない現状にある． 

 これら福井の伝統野菜の中でも，カブ類は県内各地で

広く栽培されている．このカブの中で福井市（旧美山町）

河内集落で伝統的な焼き畑で栽培されている河内赤カブ

などの赤カブはアントシアニン含量，イソチオシアネー 

ト含量が他のカブよりも高い特徴を有している 9)ことが

明らかとなっている． 

 このような伝統野菜のカブは，正月の雑煮などに広く

用いられていたが，近年の食の欧米化の流れの中，消費

が減少してきている．加工利用に関しても酢漬けに利用

されているのみであり，新たな加工品の開発が望まれて

いた． 

 また，最近，抗酸化成分としてアントシアニンが注目

され，紫イモ類での加工・機能性研究 1)2)10)12)，赤カブで

のコレステロール低減作用の報告 7)やイソチオシアネー

トの抗菌性に着目した研究 5)11)などがみられる． 

 そこで，本研究では，アントシアニンやイソチオシア

ネートを多く含む赤カブに着目し，広く食品への利用を

図るため，乾燥粉末化を検討したので報告する． ＊   福井県食品加工研究所 加工開発グループ  
＊＊  福井県農業試験場 野菜グループ（現 園芸試験場）

＊＊＊ 現 丹南農林総合事務所 

 



 
Ⅱ．試験方法 

Ⅲ．結果と考察 
 

１）乾燥粉末化  

 平成 18 年度福井県農業試験場野菜研究グループで栽

培された河内赤カブを用い，これを２～３mm 程度に薄

くスライスし，熱風乾燥機 TABAI LC-110 を用い 40，

50，60，70℃の各温度で 24 時間乾燥を行った．また，

対照区としてフリーズドライも行い，それぞれ家庭用粉

砕機 IWATANI IFM-150 により 30 メッシュの篩を通過

するまで粉砕を行い分析試料とした． 

１）乾燥温度の影響 

 乾燥温度によるアントシアニン，イソチオシアネート

の影響をフリーズドライ試料を 100 とした場合の残存率

で図 1 に示した． 

 

２）保存試験 

 上記 50℃の条件で乾燥を行った粉末をポリビンに移

し，そのまま室内に放置した区とアルミホイルで完全に

遮光した後，室内と冷蔵庫の中に置いた区を設定し，そ

れぞれ 1 年間保存した． 

３）アントシアニンの分析 

 粉末試料を 1～５g を 50ml の遠沈管に精秤し，５％ギ

酸水溶液 20ml を加え 16 時間暗所で放置後，3,000rpm

で５分間遠心分離し上澄みを回収した．再度５％ギ酸水

溶液を 20ml 加えよく攪拌後，再度遠心分離して上澄み

を回収した．これをもう 2 回繰り返した後，100ml にメ

スアップし抽出試料とした． 

 この試料を分光光度計にて 510nm の吸光度を測定し，

フナコシ製 Pelargonidin-3-Glucoside-Chloride を標準

物質としてアントシアニン量を換算した． 

４）イソチオシアネートの分析 

 伊藤らの方法 8)を基に，粉末試料 0.2g をヘッドスペー

スガスクロマトグラフ用バイアルビンに採取し水５ml

を加え，これを 50℃30 分間反応，イソチオシアネート

を生成させた後食塩 1.5ｇを加え，セプタムで密栓し沸騰

水中 5 分間加熱した．これを冷却後，ヘッドスペースサ

ンプラーSHIMADZU HSS-3A を装備したガスクロマト

グラフ同社 GC-15A を用いバイアルを 80℃30 分保持，

ヘッドスペースガス 0.8cc を注入し分析を行った．内部

標準物質として 2-Phenylethyl-isothiocyanate を用いた．

ガスクロマトグラフの分析条件はキャピラリーカラム

CBJWAX-S30-050 を用い，80℃から 190℃まで 4℃/min

で昇温後 22.5 分間保持することにより分析を行った． 
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図 1 乾燥温度がアントシアニン，

イソチオシアネートに及ぼす影響 
 

 

 アントシアニンの場合，乾燥温度が高くなってもその

減少は少なく，乾燥温度 40℃ではほとんど減少せず，

60℃で 10%，70℃でも 15%の減少にとどまった． 

 赤カブのアントシアニンは，耐熱性のある天然の赤色

色素として広く食品加工に用いられている赤キャベツの

色素と同程度の耐熱性を有している 3)6)ことが知られて

おり，実際，今回の試験においても赤カブのアントシア

ニンは耐熱性がかなりあることが示された． 

 イソチオシアネート生成は，乾燥温度が高くなると，

急速に減少し，60℃では 30%の減少であったものが，

70℃では，75%も減少した． 

 イソチオシアネートは，細胞が破壊されたときにミロ

シナーゼという酵素の作用で生成する物質である．本来

酵素は熱に弱く，このため乾燥温度が高まるほど急速に

酵素が失活し，イソチオシアネートの急速な減少をもた

らしたものと考えられる． 

 このことから，イソチオシアネート生成能を保持した

まま乾燥させるには 60℃以下の温度で乾燥を行う必要

があることが明らかとなった． 

 

 



２）貯蔵温度の影響 

 1 年間貯蔵後のアントシアニン，イソチオシアネート

の影響を貯蔵前を 100 として図 2 に示した． 

 アントシアニンは冷暗所に保管すると 1 年後でも 2%

ほどしか減少せず，室温下でも遮光すれば 7%の減少にと

どまるが，遮光しないと 25%減少し，貯蔵時には温度よ

り光の影響が大きいことがわかった． 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 このように赤カブアントシアニンが室温下遮光なしの

条件で 1 年間保存しても 75%と高い残存率を示すのは，

赤カブのアントシアニンが野菜や果物のアントシアニン

の中では耐熱性，耐光性が高い 6)ことを裏付けているも

のと考えられた． 

 一方，イソチオシアネートの生成は冷暗所では 15%の

減少にとどまるが，室温下では，遮光を行っても 70%減

少し，遮光しない場合は，90%も減少した． 

 イソチオシアネートを生成させる酵素が熱に弱いとと

もに，光に対しても弱いことを示しているものと考えら

れる． 

 以上のことから，冷暗所であれば，1 年間保存しても

アントシアニン，イソチオシアネートへの影響が少ない

ことが明らかとなった． 

 今回の試験の結果を踏まえ，60℃以下の温度で赤カブ

を乾燥することで，赤カブの特徴である赤い色，辛味を

有する乾燥粉末を調製することが可能であり，この粉末

は冷暗所であれば 1 年間その特徴を保持したまま保存で

き，年間を通じて乾燥粉末を利用可能であることが明ら

かとなった． 

 今後この乾燥粉末を用いた加工品を開発するうえで，

乾燥粉末の赤い色は耐熱性，耐光性を有していることや

高温では急速に辛味が低下することが示唆されたことか

ら，これらを参考に赤い色を生かした焼き菓子や辛味を

活かす場合は，生菓子などへの応用を図っていきたい． 
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Summary 

 In an attempt to find a new utility for red turnips, we tried pulverizing them by heat drying. As a result, we 

discovered that when red turnips were dried at 70°C, anthocyanins and isothiocyanates were reduced by 15% 

and 75%, respectively, whereas at 60°C, these compounds were reduced by 10% and 15%, respectively. 

Furthermore, when the dry powder obtained after pulverization was stored at room temperature for a year, 

without being shielded from light, the anthocyanins and isothiocyanates were reduced by 25% and 90%, 

respectively; however, these compounds were reduced by only 2% and 15% when the dry powder was 

refrigerated. 

  This experiment demonstrated that heat drying red turnips at ≤60°C gives a dry powder in which 

anthocyanins and isothiocyanates are conserved, and this powder could be stored for a year under refrigeration.





 


