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The purpose of this study was to evaluate color and cyanogenic compounds of raw and boiled 

petals of edible peaches (Mamo) and ornamental peaches (Hanamomo) . Petals were boiled by the 

following method ；①boiling for 5 min in 5 % citric acid ；②cooling for 5 min in water ；③boiling for 5 

min in hot water ；④cooling for 5 min in water. Based on a comparison of the a* values of raw and 

boiled Hanamomo and Momo petals, Hanamomo petals were determined to be more bright pink than 

Mamo petals. Raw petals contain prunasin, a type of cyanogenic glycoside ; prunasin content was 

4, 681 and 4, 372 ppm in Mamo and Hanamomo petals, respectively. However, after boiling, prunasin 

content decreased significantly to less than 5. 6 and 2. 7 ppm in Momo and Hanamomo petals, 

respectively. The results of qualitative tests for free cyanide in both boiled petals were negative. 

Furthermore, a toxicity study was performed using a sample of a 10 mg/kg single dose and provided 

evidence that boiled Hanamomo petals were safe for eating. Boiled Hanamomo petals retain their pink 

color for 90 days at 25℃ in 1 % citric acid wrapped in silver paper packaging under light shielding. 
These results suggest that boiled Hanamomo petals can be used as food materials. 
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山梨県におけるモモ栽培は，平成25年には栽培面積

3,260ha，収穫量39,100tおよび出荷量36,700tでいずれ

も全国 1位iiとなっており，モモ果実は山梨県の特産物

となっている。モモ果実は，主に生果として流通・販売

されているが，ピューレ，ジ、ユース，コンポートなどの

加工品にも利用されている。

その一方，近年では特徴ある加工品開発のために，摘

果された未熟なモモ果実（摘果モモと称する）を活用し

た砂糖漬けや酢漬けに加工した商品もみられるようにな

った。ただし，摘果モモの多くはモモの核が生育する前

に摘果されるため，含まれるシアン化合物の問題があっ

た。筆者らは摘果モモを沸騰水中で15分間加熱すること

で，摘果モモの遊離シアン化合物が不検出になること，

さらにラットを用いた毒性試験による安全性評価を行い，

加熱による前処理を行うことで食品素材として利用でき

ることを報告した九

今回は未利用素材であるモモ花弁に注目し，その形態

や色調を活かした商品開発を希求したが，摘果モモ同様

食経験や先行研究が少なく，食品素材としての活用に関

する知見が十分得られていなかった。

そこで本研究では，茄でこぼしによる前処理を前提条

件とし，モモ花弁の加熱加工処理後の色調変化ならびに

食品素材と しての安全性について検討した。今回使用し

たモモの花は，生食用品種ならびに観賞用品種のもので，

生食用品種は一重5枚の桃色花弁，観賞用品種は一般に

ハナモモと呼ばれ， 一重～八重10枚以上の花弁をもち，

花色も白，桃，紅色および咲分けなど様々な種類があ

る31。

はじめにモモの花弁が食品として活用できるか調査す

るため，厚生労働省の医薬品的効能効果を標ほうしない

限り医薬品と判断しない成分本質（原材料）リスト41を

確認したところ，モモの花および葉が記載されていた。

したがって，モモの花弁および葉は医薬品としてではな

く食品素材と して活用できる可能性が示唆された。一方

で，モモ果実中の堅い核の中にあるトウニン（桃仁）は，

シアン配糖体であるアミグダリンなどが含まれており，

日本薬局方収載医薬品として指定されている51.九 アミ

グダリンは鎮咳去疾薬5）として利用される一方，ヒト

（乳児）経口最小致死量は50mg/kg11との記載がみられた

実験方法

1 .実験材料

( 1 ）試料 山梨県笛吹市のマルサフルーツ古屋農

園から，平成24年ならびに25年の 3月下旬～4月上旬に

開花した生食用品種のモモの花および、鑑賞用品種のハナ

モモの花を採取した（Fig.l）。 花はいずれも農薬散布前

のものとした。モモの花は数種類の生食用品種の枝，ハ

ナモモの花は切り花用の代表とされる‘矢口’の枝をそ

れぞれ約50～100本集め，手作業で花弁のみを採取し，

ジッパー付冷凍保存袋に入れ，－30℃のフリーザーで冷

凍保存したものを供試試料とした。ちなみに，花弁1枚

あたりの重量は，モモ花弁で、約12mgおよびハナモモ花弁

で約 2mg，また最長の長さは，それぞれ約2.lcmおよび

1. 6cmで、あった（Fig.2）。

( 2）花弁の茄でこぼし処理 モモ花弁の茄でこぼし

処理は以下のように行った。すなわち，花弁20～40gを

沸騰させた 5%クエン酸溶液（pHl.9) 1 R中で5分間

加熱後，取り出して 5分間水冷した。つぎに沸騰水中で、

5分間加熱5分間水冷処理して，加熱前後で花弁重量が

ほぼ同ーになるように，水気をパルプ製使い捨てタオル

で除去したものを茄でこぼし花弁とした。なお，茄でこ

ぼしは，花弁がぱらぱらにならないようにするため，水

切り用ネット（ポリエチレン， 28×25cm）にいれ，上部

を真結び、して処理した。

2.花弁の色調およびアントシアニン量

( 1 ）花弁の色調 生花弁（以下無加熱）および茄で

こぼし処理のモモおよびハナモモ花弁を 2枚のスライド

グラス（白縁磨，No.2）で挟み，積分球装置（日本分

Momo Hanamomo 

ため，モモ花弁中のシアン化合物の定量が必要であると Fig. 1 Flowers of the edible peach Momo and the 

考えられた。また，含有するシアン配糖体が加水分解酵 ornamental peach Hα11a11 mo 

素や酸あるいはアルカリで処理されるとシアン化合物が

遊離し，それにより中毒を引き起こす恐れがあるηこと

Momo Hanamomo 

から，遊離シアン化合物の定性も行うこととした。さら

に安全性の確認のため，ラットを用いた単回経口投与毒

性試験も行った。茄でこぼし処理したハナモモ花弁は，

シャーベットやシロップ等に加工することができ，良好

な桃色を付与することができたことから，食品への活用

が可能であるものと考えられたので報告する。 Fig. 2 Shape of the petals of the edible peach Momo 

and the ornamental peach Hanamomo 
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光， IJN-606）を付属した紫外可視分光光度計（日本分

光， V-570）で、L*a*b＊値を測定した。

( 2 ）モモおよびハナモモ花弁の色素構成の推定 モ

モ花弁および、ハナモモ花弁の色素構成を推定するため，

TLC （薄層クロマトグラフィー）を用いた確認試験8）を

行った。すなわち，モモおよびハナモモ花弁1gに1%

塩酸メタノールlOOmf!を加え，静置抽出した後，エバポ

レーターを用いてi農縮し，試料溶液とした。シリカゲル
プレート（Merck,TLCガラスプレートシリカゲル60

F出）の一端から1.5cmの原線上に，濃縮した抽出液を約

5 μf!をスポットし， n－ブタノール／酢酸／メタクレゾー

ル／水（2:1:2:1）を展開溶媒として，原線から

約8cm展開後，白色光下でスポットの位置を確認した。

( 3 ）アントシアニン量 無加熱および茄でこぼし処

理のモモおよび、ハナモモ花弁のアントシアニン量の測定

は，武田，林9）および、小野ら10）の方法で行った。すなわ

ち，各花弁0.5～1gを精秤し， 1%塩酸メタノール10

ml!を加え，常温遮光下で24時間静置抽出した。上清を25

ml!メスフラスコに回収後，残留物にさらに 1%塩酸メタ

ノールを 5ml!加え，同様の操作を行った。その後， 1% 

塩酸メタノールで25rnf!に定容し， 0.45畑のメンブランフ

ィルターで漉過した溶液を測定試料とした。アントシア

ニン量は， cyanidin3-glucosidechloride （常盤植物化学

研究所， P2102）を標準品として用い，極大吸収値であ

る529nmにおける吸光度を紫外可視分光光度計（島津製

作所， UV-1800）で測定した。

3.花弁の保存中における色調変化

花弁の保存中における色調変化は，ハナモモの茄でこ

ぼし花弁で検討した。茄でこぼし花弁0.5gをポリエチ

レン袋に入れた後，酸性状態で保持するために 1%クエ

ン酸溶液5ml!を加え， 5cm角となるようヒートシーラー

で密封したものを保存用試料とした。保存条件は，

30℃暗所， 4℃暗所， 25℃暗所および25℃光照射（卓

上蛍光灯， 1,500ルクス）で， 0' 5 ' 10, 20, 60およ

び90日後に上記2. (1）と同様の方法を用いてL可＊b*

値を測定した。なお，色調の変化は赤色度を示すピ値で

評価した。

4. シアン配糖体（アミグダリン，プルナシン）の定性

および定量

( 1 ) TLCによるアミグダリンおよびプルナシンの定性

日本薬局方トウニン末の確認試験法ωを参照しTLCを用

いたアミグダリンおよびプルナシン（D－マンデロニトリ

ル－/3-D－グルコシド）の確認試験を行った。すなわち，

モモおよびハナモモ花弁lgにメタノールlOmf!を加

え， 80℃に設定した水浴上で10分間加熱還流抽出し，冷

却後，漉紙（ADVANTEC, NO. 2）で櫨過し，櫨液を

試料溶液とした。シリカゲルプレートの一端から1.5cm 

の原線上に，メタノールで150μ£/rnf!に調製したアミグ

ダリンを150μ£ （アミグダリンとして22.5μ£相当）， 100 

μf! /ml!に調製したプルナシン150μ£ （プルナシンとして

15μ£相当）および試料溶液30μ1! （モモ花弁約 3mg相

当）をマイクロシリンジでスポットした。酢酸エチル／

メタノール／水（20: 5 : 4）を展開溶媒として，原線

から約7cm展開後，風乾した。このシリカゲルプレート

に10%硫酸落液を噴霧し， 105℃で加熱後，白色光下で

スポットの位置を確認した。

( 2) HPLCによるプルナシンの定量 プルナシンの

定量は，田森らωの報告に準じて行った。すなわち，モ

モおよびハナモモの無加熱および茄でこぼし花弁を 1g 

精秤し，メタノールを60mf!加え，ホモジナイザー（目立

工機， AM3）を用いて10,OOOrpmで5分間ホモジナイ

ズした。つぎに櫨紙（ADVANTEC, NO. 2）を用いて

上清のみを回収後，残留物に約15～30mf!のメタノールを

用いて同様の操作を繰り返し，回収した液をlOOrnf!に定

容したものを抽出液とした。抽出液はエパポレーターを

用いて適宜濃縮後0.45畑のメンブランフィルターで櫨過

し， HPLCで測定した。測定は， LC-lOADvpHPLCシ

ステム（島津製作所）を用い，カラムはInertsilODS-

3, 4. 6凹 i.d.×150皿（GLサイエンス）を使用し，温度

は40℃に設定した。移動相はアセトニトリル／水（112:

880v/v）を用い，流速は1.Ornf!/minとし， UV-VIS検出

器（SPD-lOAVvp）を用いてUV210nmで、検出した。

5.遊離シアン化合物の定性試験

モモおよびハナモモの無加熱および茄でこぼし花弁の

遊離シアン化合物の定性を行うため，食品衛生法食品，

添加物等の規格基準第1食品Dに規定されている，豆類，

生あんを対象としたシアン化合物試験法を利用して行っ

た13).14）。すなわち，花弁20gを200mf!ビーカーに量り採

り，クエン酸緩衝液50rnf!を加え，ホモジナイザー（目立

工機， HG30）を用いて30～60秒間撹枠し均質化させた。

撹枠後， pHメーター（堀場製作所，卓上型pH・水質分

析計F-72）でpHを測定しながら水酸化ナトリウムで、pH

5.9に再調整した後， 200mf!三角フラスコに移した。つぎ

に，試料を入れた三角フラスコの口の部分に10%炭酸ナ

トリウム溶液で潤したピクリン酸紙を栓でつるし密栓

後25～30℃で時々静かに振りまぜながら， 3時開放置し

た。その後，酒石酸2gを加え，再び密栓し，時々振り

混ぜながら50～60℃で1時間加熱した。遊離シアン化合

物が存在すれば黄色のピクリン酸紙が淡褐色～赤褐色に

変化するため，遊離シアン化合物の有無は，目視により，

赤褐色は＋＋＋，褐色は＋＋，淡褐色は＋および黄色は

ーとし，＋＋＋～＋は検出， は不検出と判定した。

6.ラットを用いた単回経口投与毒性試験

ハナモモの茄でこぼし花弁について，ラットを用いた

単回経口投与毒性試験をシミックバイオリサーチ社にお

いて実施した。動物は， 6週齢の日本チヤールス・リバ

ー製Crl:CD (SD）ラット雌雄各5匹を用い，オートク

レーブ滅菌した飼料CRF-1（オリエンタル酵母工業）お

よび水は絶食時以外自由摂取とした。動物実験倫理は，

実施施設のシミックバイオリサーチ杜における動物審査



委員会によって承認を受けて実施した。投与量は，被験

物質を乾燥，細切，粉砕し，懸濁液として調製が可能か

っ経口投与用ゾンデを通過する濃度が10mg/m£であった

ことから，調製可能濃度の上限として10mg/m£を設定し

た。投与試料は， 0.5%メチルセルロース溶液を用いて

懸濁し，投与は単回，投与量は投与日の体重からlOOmg/

kgの割合になるように算出し，ディスポーザブル胃ゾン

デおよびプラスチックシリンジを用いて経口投与した。

動物は前日夕刻より絶食させ，投与約4時間後に再給餌

させた。 一般状態観察および体重測定は，投与日を投与

0日とし14日間行い，剖検時は病理検査を実施した。病

理検査については，体表面，腹膜内臓器（生殖腺含む），

胸腔内臓器および頭蓋骨内の臓器について器官の異常

（位置，形，大きさ，硬さ，表面および割面の性状，色

調），内腔器官の性状，内容物および限局性変化等を肉

眼で観察した。対象群には，本研究と同じ飼料を自由摂

取させた 6～ 8週齢のCrl:CD (SD）ラット雌雄各20匹

の長期モニタリングデータ山 （日本チヤールス・リバー

公表）を用いて検討した。
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＊
 
L
U
 

本a L* Petals 

-4. 36±0.16 

5.16±0. 55 

Mamo 89.11±2. 60 11.17±1. 01 

Ha11amomo 87. 44 ± 1. 17 18. 51±2. 42 
Raw 

-2. 34±0. 60 

1. 12 ± 0. 01 

81. 62 ± 6. 01 14. 85 ± 0. 96 
Boiled 
Hanamomo 84. 04 ± 1. 53 17. 38 ± 0. 12 

Data are represented as mean ±SE (n = 3). 

Anthocyanin content of Mamo and Hanamomo petals Table 2 

Anthocyanin content (mg/lOOg) 

Petals 
Average 

First Second 
町ieasurementmeasurement 

75.0 

98.4 

75.4 

97.9 

74.5 

98.8 

Mamo 

Hana川 01110
Raw 

13.8 

16. 7 

Anthocyanun measured as cyanidin 3 glucoside. 

13.8 

17.3 

13.9 

16.2 

Momo 
Boiled 
Hanamomo 

2.ハナモモの茄でこぼし花弁の保存中における色調変

化

ハナモモの茄でこぼし花弁の保存中における色調変化

をFig.3に示した。25℃光照射下で保存した場合， 10日

後にはf値が3を下回り，目視によっても明らかな退色

が確認された。アントシアニンは，光や熱に弱い川とさ

れるため，ハナモモの色についても光の影響により退色

したものと考えられた。一方，－30～ 25℃の暗所で保存

した花弁については，いずれの保存温度においてもf値

が減少しにくい傾向を示し，保存開始から90日目におい

ても桃色が保持されていた。したがって， 1%クエン溶

液中において25℃以下の遮光状態で保存することによ

Fig. 3 Change in a寧 valu巴 ofboiling Hanamomo petals 

over 90 days’storage 

四炉－30℃

ー・－4℃
--25℃ 
--l,500Lux, 25℃ 

90 60 

Days in storage 

20 10 5 

22 

20 

18 

16 

14i 

12 

10 

8 

6 

4 

2 

0 。

U
コ
一
国
〉
%
叫

実験結果および考察

1.花弁の色調とアン卜シアニン亘

サクラの花の塩漬けを製造する際，色の保持のために

梅酢を用いている！GIこと，ならびにその梅酢に含有され

る主要な有機酸はクエン酸であったことから，クエン酸

溶液による茄でこぼし処理を検討した。モモ花弁に最適

なクエン酸濃度を検討するため， 0' 1' 3および5%

の濃度で、予備試験を行ったところ，モモ花弁のf値（Lホ

ピV値）はクエン酸濃度が高くなるほど高い傾向を示

すことがわかった。そこで本研究は， 5%クエン酸溶液

を用いた茄でこぼし処理を行うことに決定した。

茄でこぼし前後の各花弁の桃色を評価するため，各花

弁のf値を比較したところ，ハナモモ花弁のほうがモモ

花弁よりも，無加熱および茄でこぼし処理いずれにおい

ても高い傾向を示した（Table1）。また，目視による

観察によっても，同様の傾向を示した。

モモおよび、ハナモモに含まれているアントシアニン量

をcyanidin3-glucosidechloride換算で算出171.附した結果，

無加熱のモモ花弁から75mg/100g，ハナモモ花弁から98

mg/100 g算出され，ハナモモ花弁の方がやや多い値を示

した （Table2）。茄でこぼし後のアントシアニン量に

ついても生花弁と比較して減少したものの，同じ傾向を

示した。したがって，モモ花弁と比較してハナモモ花弁

のほうが色およびアントシアニン量に優位性があり，桃

色を付与する素材として利用価値が高いと考えられた。

さらに，両花弁とも茄でこぼしによりアントシアニン

量が減少傾向を示したものの， a*11直に大きな変化はみら

れなかったことから，茄でこぼし処理に 5%クエン酸溶

液を使用したことにより，花弁の桃色は保持されたもの

と考えられた。
in a Test sample : Petals ( 0. 5 g) in 5 me 1 % citric acid 

polyethylene bag. 
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り， 90日程度は桃色の色調を保持できることがわかった。

3.シアン配糖体（アミグダリンおよびプルナシン）の

定性

無加熱のモモおよびハナモモ花弁に含まれるシアン配

糖体の定性結果をFig.4に示した。両花弁ともアミグダ

リン標品と同一九値0.4に黒色のスポットは検出されな

かったが，プルナシン標品と同じR1値0.5の位置に黒色

のスポットが確認された。すなわち， TLCの結果から，

モモの花弁のシアン配糖体はプルナシンであることが確

認された。

4.プルナシンの定量

無加熱および茄でこぼし花弁の抽出液をHPLCで測定

した結果，プルナシンは良好に分離，溶出した。その結

果をTable3に示したが，プルナシンの含有量はモモ花

弁と比較してハナモモ花弁のほうがわずかに少なく，無

加熱ではモモ花弁から4,68lppm，ハナモモ花弁から

4, 372ppm検出された。しかしながら，両花弁のプルナ

シン量は茄でこぼしにより急減し，モモ花弁で5.6ppm, 

ハナモモ花弁では不検出であった。ウメ干しでは15～85

く Prunasin(R1値 0.5)

く Amygdalin(R1値0.4)

① amygdalin, 

② prunasi口，

③extracts of Momo perals, 

④extracts of Hm印刷叩 petals

Fig. 4 TLC chromatogram of extracts of Mamo and 

Hanamomo p巴tals

Developing solvent ethyl acetate methanol water (20・5・4)

Detection 10% sulfuric acid, heat treatment at 105℃ under 

white light. 

Limit of detection. amygdalin 7.5 μg/mg, prunasin 5 μg/mg. 

Table 3 Prunasin and free cyanide content of Mamo 

and Hanamomo p巴tals(n = 2) 

Petals Prunasin (ppm）傘 Freecyanide •• 命

Raw 
Mamo 4,681±59.6 ＋＋＋ 

Hanamomo 4, 372 ± 24. 0 ＋＋＋ 

Boiled 
Mamo 5. 6±0. 5 

Hananzomo ND＊事

• Data are represented as mean± Average Error (n = 2). 
“ Quantitative range of孟 2.7ppm. 
H ・Judgmentof the color of the picr ic-acid paper. reddish 
brown indicates + + +. brown indicates + +, light brown 
indicates +, yellow indicates -

ppmのプルナシンが検出された201との報告があり，これ

と比較しでも両花弁で、の数値は低かった。すなわち，茄

でこぼし処理により，花弁のプルナシン量は大きく減少

し，ウメ干しより低い検出量となった。日本中毒情報セ

ンター71の情報において，プルナシンが直接起因したと

思われる中毒の報告は見当たらないこと，またウメ干し

などに加工された食品による中毒の報告もないことから，

茄でこぼし花弁に含まれる量ならば中毒の可能性は低い

ものと推察された。

シアン配糖体を含む食品のこれまでの報告によると，

プルナシンが含まれる摘果モモ果実では， i弗騰水中での

加熱時間と共にプルナシンが減少傾向を示す21こと，ま

たタキシフィ リンが含まれるタケノコやリナマリンが含

まれる豆類やキャッサパ211幻）では，喫食前に十分に茄で

ることで安全に食することができる23）とされていること

から，今回のモモ花弁においても茄でこぼし処理により

安全に食用できるものと考えられた。

5.遊離シアン化合物の定性

遊離シアン化合物の定性試験結果をTable3に示した。

無加熱の両花弁で、は，ピク リン酸試験紙が赤褐色（＋＋

＋）に変化し，遊離シアン化合物の検出が確認された。

一方，茄でこぼした両花弁では，ピクリン酸試験紙が

変色せず黄色（ ）を保持したため，不検出と判断され

た。食品衛生法の豆類，生あんの規定によると，生あん

はシアン化合物が検出されるものであってはならない日｝

とされていることから，モモの花弁についてもこの方法

で確認したものを食品素材として利用することが望まし

いと考えられた。さらに，今回の茄でこぼし条件では，

水での茄でこぼしと比較してプルナシン量が低減される

傾向を示したため， 5%クエン酸を使用した茄でこぼし

が望ましいと考えられた。

6.ラットを用いた単回経口投与毒性試験

これまでの検討結果から，ハナモモ花弁はモモ花弁と

比較して桃色の色調が強く，茄でこぼし処理によりプル

ナシンが顕著に減少することがわかった。そこでさらに

安全性を評価するため，ハナモモの茄でこぼし花弁につ

いて，ラッ トを用いた単回経口投与一毒性試験を行った。

すなわち，ラッ トに花弁をlOOmg/kgの割合で、単回経口投

与したところ， 一般状態については，投与日は 6時間ま

で頻回観察し，その後は 1日1回観察したが，変化はみ

られなかった。次に体重は雌雄ともに観察期間中におい

て投与前と比較して増加がみられた。本研究と同じ飼料

を自由摂取させた日本チヤールス・リバー公表， Crl:CD

(SD）ラット雌雄各20匹， 6～ 8週齢の長期モニタリン

グデータ 151と比較しでも同程度の体重増加傾向であった。

すなわち，雌の 2週間後の体重は， 116±5～189±11 g' 

雄は154±5～294±16 g (mean± SD）であった。さらに

剖検時における病理検査（肉眼観察）においても，被験

物質投与に起因する変化はみられなかった。

したがって，本研究で用いたハナモモの茄でこぼし花
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弁は，毒性を示す可能性は低いものと推察され，食品素

材として活用できることが示唆された。

要約

モモの花弁を食品素材として利用する観点から，生食

用品種のモモ花弁と観賞用品種のハナモモ花弁の色調を

比較したところ，ハナモモ花弁はモモ花弁より桃色の色

調を強く示した。また，アントシアニン量も多く含まれ

ていたことから，食品等に桃色を付与するための素材と

して利用価値が高いものと推察された。

一方で，モモの花弁からシアン配糖体であるプルナシ

ンや遊離シアン化合物が検出されたが， 5%クエン酸溶

液を用いて花弁を茄でこぼし処理することでプルナシン

を顕著に減少させ，遊離シアン化合物も不検出にさせる

ことがわかった。さらに茄でこぼし処理したハナモモ花

弁について，ラットを用いた単回経口投与毒性試験を実

施したところ，投与に起因する異常は確認されなかった。

すなわち，モモの花弁が食品素材として活用できる可能

性が示唆された。

また，茄でこぼし処理したハナモモ花弁の色調保持試

験を実施したところ， 1%クエン酸溶液中において，花

弁の桃色の色調は， 25℃以下の遮光状態であれば90日間

程度保持されることがわかり，食材として長期間使用で

きることがわかった。
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