
 

 

［成果情報名］タマネギ中のケルセチン分析法の室間再現性試験の解析結果 

［要約］タマネギ中のケルセチンを塩酸酸性メタノール抽出し、加水分解後に HPLC 分析する

方法であり、室間再現性試験で妥当性が確認されており信頼性が高い。本分析法により、

育成品種「クエルゴールド」は他品種よりもケルセチン含量が多いことを証明できる。 
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［背景・ねらい］ 

ケルセチンは脂質代謝改善や骨粗鬆症予防など様々な生体調節機能を有することが、ヒ

トあるいは動物を用いた試験により明らかになっている。タマネギはケルセチン配糖体を

多く含み、食事からのケルセチン摂取におけるタマネギの寄与は大きいことから、ケルセ

チン高含有品種の開発とその上市が望まれている。一方で、タマネギ中のケルセチン量を

測定する信頼性が高い分析法は報告されていない。タマネギ試料のケルセチン含有量測定

を複数試験室で行った結果を比較し、妥当性の確認されたタマネギ中のケルセチン量の分

析法を開発することを目的とする。 

［成果の内容・特徴］ 

１．タマネギ凍結乾燥粉末を測定対象とし、塩酸酸性メタノールを用い、抽出・加水分解

した後に高速液体クロマトグラフィーにより総ケルセチンを定量する方法である（図

１）。得られる測定値は、ケルセチンアグリコン相当量となる。本分析法の添加回収率

はアメリカ化学会ガイドラインの許容範囲内である。均質性を統計的に確認したタマネ

ギ凍結乾燥粉末２種を非明示反復試料として４試験室に配付し、標準作業手順書に従っ

てケルセチン量の測定を行う室間再現性試験を実施し、分析値をガイドラインに従い統

計解析した結果を表に示す。Horwitz 式の修正式で算出される予測室間再現相対標準偏

差に対する室間相対標準偏差の比である HorRat(Horwitz Ratio)が 0.5<HorRat≤2 の範囲内

であったことから、分析法の妥当性が確認され、本分析法は信頼性が高いと判断できる。 
２．本分析法は妥当性が確認されており、測定者や測定場所によらず分析値が一定範囲内

に収まることが実証されているので、信頼性が高いデータが集積でき、相互比較が可能

であることから、作業手順書の公開を通じ、標準化がはかれるものと考えている。  
３．北海道地区で栽培されているタマネギ６種の平均的な 10 球を５球ずつの２群に分け、

縮分後、凍結乾燥・粉末化した試料を本分析法で測定した結果を図２に示す。タマネギ

F1 育成品種「クエルゴールド」（出願番号：第 28219 号）のケルセチン含有量は、一

般的な北海道産タマネギ品種よりも高い（図２）。 
４．本測定法の普及により、高ケルセチン含有品種の選抜、ケルセチン含有量を高める栽

培法の開発や、第三者認証を伴った農産物のケルセチン含有量の表示等を通じ、ケルセ

チン含有量を指標とした農産物・食品の高付加価値化・ブランド化がはかられる。  
５．今回妥当性確認を行った試料はタマネギの乾燥粉末のみであるが、測定原理は他の野

菜や食品等に応用可能である。  
［普及のための参考情報］ 

１．普及対象：大学・地方自治体・企業等で食品分析に携わる全ての研究者・技術者・事

業者、およびタマネギ生産組織等 

２．普及予定地域・普及予定面積・普及台数等：全国 

３．その他：2015 年度にタマネギ中のケルセチン分析法に関する標準作業手順書を(独)農

研機構食品総合研究所ウエブサイト上に掲載し、ダウンロードを可能にする予定である。
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［具体的データ］ 
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［その他］ 

中課題名：健康機能性に関する成分分析法及び評価法の開発と標準化  
中課題番号：310a0 
予算区分：交付金、委託プロ（医農連携）  
研究期間：：2011～2014 年度 
研究担当者：渡辺純、石川祐子、室崇人、柳田大介（道総研）、山岸喬（北見工大）  
発表論文等： 
1) Watanabe. J. et al. (2012) Anal. Sci. 28(12): 1179-1182 
2) 渡辺純ら (2013) 食科工誌 . 60(10): 563-566 
 

 
図２ ケルセチン含有量の品種間比較 

2011 年度に北海道で栽培されたタマネギを本分析法測定した。 
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 表 タマネギ中のケルセチン分析法の室間

再現性試験の解析結果  
タマネギ試料1 タマネギ試料2 

参加試験所数 4
併行測定回数 2
平均値 (mg/g DW) 2.80 6.61 

併行相対標準偏差 RSDr (%) 0.41 0.92 

室間相対標準偏差 RSDR (%) 7.62 6.73 

HorRat * 1.57 1.58 
* 0.5 < HorRat ≤ 2であることが、分析法が妥当と判断する 
国際的な基準となっている 

 

図１ タマネギ中のケルセチン分析法

の概略 

タマネギ凍結乾燥粉末 (約200mg)

抽出溶媒（塩酸酸性含水メタノール, 12mL）

抽出・加水分解（90℃, 60分間） 

タマネギ抽出液 

逆相HPLCによるケルセチンの定量 
ODSカラム (4.6 x 250 mm) 
メタノール‐0.85%リン酸 (1:1) 1mL/min 

4         4 
2         2 
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