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県産金時ニンジン中の力口子ノイド色索の分梧

松癒保{ニ，久保和子，松浦邦治*.糸JlI桂市料

在来種の金持ニンジンと濃い赤色を指標として選抜した金持ニンジンのリコピン，トカロチン含量を測定し，比較

を行った. 20サンフツレの在来種のリコピン含量の平均鍍は.80.1μg/g， ~ーカロチンは 39.0開/g で、あった.一方，選

抜された金時ニンジンのリコピン含量の平均値は， 92.7μg/g， ~ーカロチンは 30.9問/g であり，赤色を十酎票に選抜され

た金時ニンジンのリコピン含量は増強されており，反対に黄色を呈するトカロチン含量は減少していた色差計を用

いて測定したU，ポおよびb*f直と目立で分析したリコピン， ~ーカロチン含量との関には優位な相関関係は認め
られなかった.

1 緒嘗

金時ニンジンは，香川県を代表する地域資源で

あり、県内では年間 2，000トン生産され，鮮やか

な赤色をしていることから，主におせち料理等に

利用されている.

香川県農協観音寺地区人参部会は、西讃農業

改良普及センタ一、農協及び撞苗会社の支

援のもと，在来種の金時ニンジンの中から品費

向上を関るために，赤みの強い金時ニンジンの選

抜を行っている.

本研究では、高速液体クロマトグラフィー(以下，

HPLC)を用いて，在来種の金時ニンジンと濃い赤

色を指標として選抜した金時ニンジンのりコピン，

s-カロチン含量を測定し，これらの含量を杷寵す

るとともに，選抜した金時ニンジンの品質評価を

行ったので報告する.

2 実験方法

(1)材料

県内の農家より供与された在来種の金時ニンジ

ン20サンプノレ，濃い赤色を指標として選抜された

金時ニンジン 20サンフツレを試験に供した.

金時ニンジン以外に西洋ニンジン， トマトも分

析試料として用いた.

HPLC分析の標準物質として用いたリコピンはシ

グマ (USA)，αーカロチンおよびPーカロチンは和光純

薬より購入した.

(2)試料の前処理

金時ニンジンは，生鮮品の状態で赤い可食部の

表面を削り取り 1センチ角のブロック状に加工

し，凍結乾燥処理を行った後， ミノレにて粉末化し

たものをカロテノイド色素の抽出試料として用い

た.色素の分解を考慮し，遮光性の包装材に入れ

て司2S
0
Cで保存した.

キ観光交流馬県産品援興室料茜讃農業改良普及セン宇一

(3) HPLC分析試料の欝製

HPLC分析試料の調製は，満田らの方法 7)を改変

して行った.金時ニンジンの場合，粉末化した凍

結乾燥品 0.387gに蒸留水 2.613gを加え(生鮮試料

3.0gに相当)，室温にて遮光状態で 1時開放置し，

図 1の方法により色素を抽出した.

L残さ 上澄液

HPLC 

(10μ1を分析)

図 1 HPLC分析試料の調製

(4) HPLCによるカロテノイド色素の分析

分析試料液は Shim-packXR-ODSカラム(3.0mm

XIOmm 島津製作所)に注入した検出器は SPD-

10AV(島津製作所)を用い，クロマトグラムの解析

にはデータ処理装置 C-R6A(島津製作所)を用いた.

移動指はアセトニトリル:エタノーノレ(8:2)を用
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い，流速は 1.0ml/minとした.測定波長は 450nm

とした.

(5)金時ニンジンの色讃測定

縮化と使用する楼媒を節約することができ， HPLC分析

の経済的な効率を留ることができると考えられる

金時ニンジンの色調 (L*，a*および b*) は，色 |金時二ンシツ I I酉洋ニンシツ I ~.H 
彩名差計CR-200 b (1日ミノノレタカメラ(株))を用

いて測定した I)Jピン

3 結果および考察

(1)カロテノイド色素の分析

リコピン， αーカロチンおよびFーカロチンは，シリ

カゲノレ担体にオクタデシノレシリノレ基を化学結合し

た充填剤が詰められたカラムを用いることで闘 2

の様に分離した.

今回，試験に用いた Shim-packXR心 DSカラム

は，超高速液体クロマトグラフ用に開発された粒

子径 2.2μmのシリカゲ、/レが充填されたカラムであ

り， リコピンは 2.7分， αーカロチンは 4.3分，十

カロチンは 4.6分付近に溶出した.

リコピン
(2. 7分)

αーカロチン
(4.3分)

カラム Shim-pack XR・ODS(3.0mmXlOOmm) 
移動相 アセトニトリル:エタノーノレ=8:2
測定波長 450nm 

図2 1)コピン， αーカロチン， s-カロチンの

惜しCクロマトグラム

(2)金時ニンジン，西洋ニンジン， トマトに

含まれるカロテノイド色素の分析

国3，表 1に示すように，金時ニンジンおよびト

マトではリコピンと十カロチンが検出され，西洋ニ

ンジンで、はαーカロチンと戸ーカロチンが検出された.

分析時需は，満田らが用いた ODSカラム(4.6mm

X250mm)の場合と比較し，約4分の 1に短縮すること

ができた.今回の試験の様に，分析サンプノレ数が多い場

合において， Shim-pack XR・ODSカラムは分析時間の短

1)コピン

ーカロチン s-加チン

コ:
関 3 金時ニンジン，西洋ニンジン， トマトに含ま

れるカロチノイド色素の HPLCクロマトグラム

表 1 金持ニンジン，西洋ニンジン， トマトのカ

ロテノイド偲素の含量

野菜試料
1コヒ。ン αーカロチン 日ーカロチン

同 /g一生鮮重量

金時ニンシ守ン 129.6 

西洋ニンγン 22.4 53.7 

トマト 38.9 9.7 

(3)在来種の金持ニンジンの色罷とカロテノイド

色素の含重量

20サンフ。ノレの在来種のリコピン含量は， 39.1~ 

129.6μg/gの範囲に分布し，平均値は， 80.1同 /g

であった.戸ーカロチンは 20.8~64.5μg/g の範閣に

分布し，平均値は， 39.0μg/gであった. (表 2)

表2 在来種の金持ニンジンの色調とカロテノイ

ド色素の含量

苦ンア島封。 L孝 aキ
b孝 めどγすM・1ヲ夜5

ド喜fg

39.1 31.7 15.8 75.1 32.4 
2 40.8 28.1 15.8 60.9 24.8 
3 41. 6 25.5 15.5 39.1 41.9 
4 41.5 24.2 15.2 48.8 34.6 
5 38.5 25.7 12.5 62.7 46.0 
6 36.9 31.7 13.8 90.5 47.3 
7 36.9 29.1 13.4 84.5 29.5 
a 39.5 32.1 14.0 64.0 27.4 
s 37.5 28.9 14. 7 99.9 45.0 
10 38.9 30.3 13.9 86.8 47.4 
11 36.7 28. 1 11.5 129.6 61.0 
12 41. 5 35.2 19.3 68.5 20.8 
13 37.7 28.3 12.0 90. 9 34.2 
14 43噌 3 36.5 18.2 79.9 21.9 
15 38.8 28.7 12.7 94.8 41. 9 
16 40.1 33.3 17.9 81.1 64.5 
17 36.8 32.2 13.6 94.7 60.7 
18 42.7 28.7 16.8 66.4 29.7 
19 36.8 28.6 14.0 102.1 42.9 
20 38.3 27.0 12.5 80.8 26.7 

平均 39.2 29.7 14.7 80.1 39.0 
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色差計で測定したポ値はフ。ラス側の絶対値が大

きい程，赤色の度合いが強く， b*値はプラス棋.IJの

絶対値が大きい程，黄色が強いことから， リコピ

ン含量と a*笹， sーカロチン含量と b*催の相関関係

を評価したが，両者とも有意な関係は認められな

かった.

(4)選抜された金時ニンジンの色調とカロテノイ

ド色素の含量

20サンプノレの選抜された金時ニンジンのリコピ

ン含量は， 71.3"'128.0同 /gの範囲に分布し，平均

値は， 92.7問/gであった.戸ーカロチンは 18.8'"

45.0同 /gの範盟に分布し，平均値は， 30.9同 /gで

あった. (表 3)

また， リコピン含量とポ値， sーカロチン含量と

b*fl査の柁関関係を評価したが，両者とも有意な関

係は認められなかった.

HPLC分析の結果から，赤色を指標に育種・選

抜された金時ニンジンのリコピン含量は，確実に

増強されているが，黄患を呈するPーカロチン含量

は減少していることが明らかとなった.

表3 育種・選抜された金時ニンジンの色調とカ

ロテノイド色素の含量

すンプ長 No し本 a孝
b孝 一郭r)喜二頑万一

~喜fg

21 38.1 37. 7 15.3 102.4 38.8 
22 41.3 32. 2 15.7 91. 1 36.7 
23 36.0 31. 0 12.2 72.5 33.4 
24 39.0 33.7 15.5 90.8 31.0 
25 38.0 29.5 14.3 70.0 27.1 
26 37.9 29.7 11. 9 99.5 45.0 
27 38.4 34.4 15.6 104.0 40.5 
28 37.3 31. 5 14.2 75.8 24.9 
29 35.0 31.2 11.7 84.7 20.2 
30 39.2 36.2 17.3 96.8 31. 0 
31 38.6 31.2 14.1 126.0 36.5 
32 37‘5 36.6 16.3 128.0 37.8 
33 39. 1 37.3 16.5 84.4 18.8 
34 36.6 29.9 12.0 90.7 25‘2 
35 37.0 30.7 12.6 105.8 39.3 
36 39.7 34.4 15.1 84.0 22.9 
37 36.7 37.9 12. 9 83.9 28.2 
38 41. 9 38.6 18.2 71.3 22.8 
39 38.1 36.0 16.5 105.1 29.8 
40 41.4 32.9 15.1 88.0 27.6 

平均 38.3 33.6 14.4 92.7 30.9 

ザコピンは，果物ではピンクグレープフルーツ

(33.6μg/g) ，スイカ (41μg/g)，グァパ(54μg/g)な

どに分布し，最近ではベトナムで栽培されている

ガックの可食部 19当たりには 380問のリコピンが

含まれていることが報告されている 2)

ワコピンの機能に関しては，強い抗酸化性を示

すことが知られている 3) 最近では，糖尿病ラッ

トにおいて過酸化反応を抑制し，糖尿病合併症の

抑制に有効であると報告されているの， 5) 更にブ

ドウ種子の抽出物であるプロアントシアニジンと

の併用によりリコゼンの抗白内障効果が更に強く

なることも確認されているの，7)

金時ニンジンは，果物， トマトと比較して生鮮

重量あたりのりコピン含量が多いことから，今後，

機能性食品素材として利用用途を検討する必要が

ある.

4 結言

在来種の金時ニンジンと濃い赤色を指標として

選抜した金時ニンジンのリコピン，戸ーカロチン含

量を測定して比較を行った結果，赤色を指標に選

抜された金時ニンジンのリコピン含量は，確実に

増強されているが，黄色を呈するs-カロチン含量

は減少していることが明らかとなった.色差計を

用いて測定した U，ポおよびb吋直と HPLCで分析

したリコピン， sーカロチン含量との間には優位な

相関関係、は認められなかった.
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