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大豆成分を活用した機能性強化味噌及び素材の開発(第3報)

一原料処理工程におけるアントシアニンの消失とその対策一

佐々原浩幸，岡崎賢官，対す功汽香川典子

黒大豆の機能性成分であるアントシアニンの原料処理工程中における変化を確認したところ，無処理においてはアント

シアニンの98%が，浸漬による溶出または蒸煮による分解で消失していた.浸漬水への研罷競失の添加によってアントシア

ニンは浸漬水への溶出，または蒸煮による分解が減少した.一方でアントシアニン色素は種皮に吸着した状態で 1%塩酸

メタノールで抽出されなくなった.

1 緒雷

近年，大豆に由来する成分に更年期樟害の改善をは

じめ，コレステロール低下作用及び骨粗繋症の予防な

どの様々な健策増進効果が報告されている.特に黒大

豆の種皮に含まれているアントシアニンには，内臓脂

肪の蓄積防止の他，肝機能障害の予防などの効果が報

告され，食品素材として広く活用されつつある.

当センターでは機能性を有する地域農産物を利用す

ることを呂的として，北海道産黒大立を活用した機能

性(活性酸素消去能)強化味噌を試験醸造し，その有

効性を確認した 1，2). しかしながら試醸された黒大立

味噌の抗酸化活性は期待されたほどの僅で、はなかった.

また黒大豆味噌の有する抗酸化活性の発現がアントシ

アニンだけではなく，メラノイジン 3)にも起間すると

考えられる結果が得られた(図1).黒大立のアント

シアニンは原料処理工程の浸演や蒸煮により 90%以

上が流出，分解する 4，5).今回，原料処理工程でのア

ントシアニンの推移を把握し，アントシアニン保持の

ため一般的に煮豆製造の際に利用されている鉄による

色止めの効果について検討した.
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2 実験方法

2-1原料

大立は九州、i産黒大立及び香川県産黒大豆を用いた

2・2試薬

Cyanidin -chloride及び CyanidiIγ3・ο-glucoside

chlorideはナカライテスク株式会社製を用いた

※香川県産業技術センタ一発酵食品研究所

2-3大立の浸漬及び蒸煮

黒大豆 10gを水または 1mM， 5mM， 50mM硫酸

第一鉄水溶液 200mlに2時間浸潰し，その後水 200ml

に置換し 15時間浸演した後，水切りを行った.その

後，浸漬大豆は流水にて 5分間洗浄し，水切りしたも

のをオートクレーブ処理した (121
0

C，13分間) • 
2-4試料の調製

アントシアニン量測定用試料の調製は，原料大豆は

粉砕し， 1%塩酸メタノールにて抽出した.原料処理

工程での浸漬水及び洗浄水は全て回収し，凍結乾燥し

た.蒸煮の際に生じる流出物(アメ)も回収し，問様

に凍結乾燥した.蒸煮大豆は凍結乾燥した後，粉砕し

た.凍結乾燥した各試料は 1%塩駿メタノーノレにて抽

出し (50mlX3)，各試料の調製は 3連で実施した.

2る分析方法

アントシアニン量は小野らの方法 6)により分光光

度計にて測定した.

黒大豆中の Cyanidin-Chloride及び Cyanidin-3-0-

glucoside Chlorideは表 1の条件にて HPLCにて分析

した 7).

表 1 HPLCの分析条件

カラム:COSMOSIL 5ClS-MS II 

移動相:アセトニトリル 1%TFA口 20:80 

温度:45
0

C 

流速:0.6mlJ min 

3 結果及び考察

3-1蒸煮処理におけるアントシアニンの挙動

図2に香川県麗大立を用いた時の浸漬，蒸煮工程に

おけるアントシアニンの挙動について検討した結果を

示した. 黒大豆より 1%塩酸メタノーノレで、抽出される

アントシアニン最(吸光度)を 100%とすると，水に

よる浸漬工程においては 68%のアントシアニンが浸

漬水へ溶出した.更に蒸煮処理を行った黒大立のアン

トシアニンの残存量は 9.7%となった.生じたアメ中

には 2.7%のアントシアニンが存在し，蒸煮により

19.6%のアントシアニンが分解する結果が得られた.

浸漬水に 1mMの硫酸鉄を存在させるだけで浸漬水中

へのアントシアニンの溶出量は 29%に， 50m却では

7%まで低下した.蒸煮後の黒大豆に残存するアント

シアニン量はそれぞれ 13.9%，21.8%となった.この

結果は鉄による色止めを実施した黒大豆の蒸煮による

ーip
b
 



30 

25 

bJl 

20 8 
¥、
bJJ 

15 -5 
C 
可コ

10E 
O 

5 

0， . :Cyanijin-Glu 

ム， A: Cyanidin 

O，lo.水に;塁潔
⑧， A:50mM Feにj蓋翁

n
U

ハ
U

n

U

内

υ

n

U

ハ
υ

ハ
U

F町一
v

n

H

U

R

d

ハ
H

U

F
「

υ

ハ
H
u
w
h
U

3

3

2

2

1

1

 

(国

O
D
F
¥国
E
)
@司
-
ω
0
0
3
E
1
0
円

i
c一百一
c
c
h
o

一事ー水

-0-1mM硫蓄量鉄

一合一 5mM~車産量鉄
一合一 50mM波書室鉄

120 

80 

60 

40 

(
渓
)
凶
即
除
慾

20 

。。
蒸煮大吏j受j寛大li無処理大豆

。
蒸煮大豆j受j策大豆安基処耳霊大豆

アントシアニンの原料処理工程中の推移

抑制できた.しかし蒸煮大立から Cyanidinは検出さ

れず，蒸煮により完全に分解されるものと推定された.

浸漬において蒸煮大豆より抽出される Cyanidin-3-0-

glucosideの量は，吸光度の測定結果よりかなり低い

値となった.硫酸鉄による色止めにより，種皮から 1%

塩酸メタノーノレで、は抽出されなくなったアントシアニ

ン色素の蒸煮工程で、の安定性については不明で、あった.

密3

4 結言

黒大立のアントシアニンの原料処理工程中の推移

について検討した.黒大豆のアントシアニンの主体は

Cyanidin-3-0-g1ucosideで、あった， Cyanidin-3-0・glu-

cosideは浸演中にその 90%が浸演水へと溶出し，更に

蒸煮処理によって分解を受けた.最終的に蒸煮大立に

残存する Cyanidin-3-0・glucosideは無処理大立の 2%

程度で、あった.これを防止するため 5mM硫離鉄によ

る色止めを実施することで Cyanidin-3・0・glucoside

は 95%以上残存し，蒸煮大豆から抽出される Cyani-

din-3-0・glucosideはもとの黒大立の 5%濃度となっ

た.一方で鉄による色止めにより蒸煮大豆から 1%塩

酸メタノーノレではアントシアニンの抽出が閤難になっ

た.未抽出のアントシアニンの蒸煮処理による安定性

については不明で、あった.仮定として語皮に残存して

いるアントシアニンが安定であり，蒸煮による分解が，

水浸演を行ったものと間程度と考えた場合，元の黒大

豆の 70%近い最のアントシアニンが色止めした蒸煮

大豆中に残存していることが期待された.

アントシアニンの分解が，7kに浸潰したものより大き

いのではない.色止めを実施することで 1%塩酸メタ

ノールでのアントシアニン抽出が困難になることから，

見かけ上，蒸煮処理により，その残存率が急激に低下

している結果となった.実際のアントシアニン残存量

は元の黒大豆の 50%以上ではないかと期待された.九

州産黒大立に関しでも香川県産と同様の結果が得られ

たが，香川県産より浸潰水への溶出割合が 10%麓度高

く，蒸煮大互の残存率も 5%程度低い値が得られた

抽出されたアントシアニンを HPLCにて分析した

結果を表 2及び図 3に示した.関 3は香川県産黒大豆

の水による浸漬と 50mM硫駿鉄による浸漬処理した

場合の Cyanidin及び Cyanidin欄 3-0-g1ucosideの推移

を示した.

原料処理工程中のアントシアニンの推移密2

表 2 Cyanidin-3-0-glucosideの処理工程中の推移

香川県産 水 1mM Fe 5mM Fe 50mM Fe 

無処理大豆 286 

浸漬液中 253 
アメ中 O 

蒸煮大豆中 5，8 

九州産 水

無処理大豆 245 

浸演液中 220 
アメ中 O 

蒸煮大立中 5，2 

7.7 
O 

15.1 

50mMFe 

102 41 4.5 
0 00  
6.7 7.8 10.4 

(mg/100g大豆当たりに換算)

45 
O 

10.8 

5mMFe 

95 
O 

6.1 

1mMFe 

参考文献

1)岩崎賢一，田村桂子，岡崎賢志:香川県産業技術センタ

ー研究報告， 7， 57-58 (2006). 

2)木村功，大喜多美奈，井上昌子，岡崎賢志，岩崎賢一:香

川県産業技術センター研究報告， 8， 75-76 (2007). 

3)牧野義雄，関崎賢志:香川県産業技術センター研究

報告， 1，115・118(2000). 

4)渡辺，太養寺:新潟県農業総合研究所年報，104(2000)

5)太養寺，渡辺・新潟県農業総合研究所年報，106(2001)

6)小野康紀，原菜穂，麗瀬格子，片桐久美子:岐阜市立女

子短期大学研究F紀要， 52， 135岨 138(2002). 

7)新食品分析法II:日本食品科学工学会食品分析研究

会共同編集(2006)

-62-

黒大豆のアントシアニンはCyanidin-3-0-g1ucoside

が主体であり，面積比率で 93%程度存在した.

Cyanidinは3%程度であった.その他 2，3の小さな未

知ピークが確認された.Cyanidin-3-0-g1ucosideは香

川県産黒大豆 100g当たり 286mg含有されており，水

に浸演することで浸漬水に 253mg溶出した.蒸煮の

際に生じるアメ中には Cyanidin“3-0-g1ucoside及び

Cyanidinは存在せず，蒸煮大豆に残存する Cyanidirγ

3-0-g1ucoside以外は蒸煮処理により分解されるもの

と推定された.鉄による色止めを実施することで浸漬

水への Cyanidin-3・O-glucosideの溶出は 95%以上抑

制できた. Cyanidinは水による浸潰においてはほぼ

100%浸漬水へ溶出するが，色止めにより 50%程度に



付記

本研究は，平成 20年度香川県試験研究機関共同研

究の一環として実施した.
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