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共同特許

タマネギ、ニンニク、ニラ等のネギ属野菜から生成する成分には酵素的褐変を抑制する強い作
用がある。食経験のある材料なので安全な褐変抑制剤として利用できる。

技術の特徴

研究の内容

○切断したネギ類、等量の水を加えて磨砕、搾汁した搾汁液や水蒸気蒸留、超臨界抽出した抽出
液を利用する。

○リンゴ切片をタマネギ搾汁液に１０分間浸すと、数日間褐変しない（写真左）。

○カットレタスを1/10量の切断したニラと一緒に包装しておくと、切断面が褐変しない。開封後軽く

水洗して数分後に食べると臭いが気にならない（写真右）。

○ネギ属野菜を傷つけた時に生成するスルフィド類等が有効成分である。スルフィド類のうちイオ
ウ原子が３つ又は２つつながり、両端にメチル基、プロピル基、アリル基などが付いたトリ及びジス
ルフィドが有効成分である。

タマネギ搾汁液への浸漬による
カットリンゴの 褐変抑制（右）

細切ニラとの同封包装による
カットレタスの褐変抑制（右）

今後の展開

○カットリンゴのネギ臭低減法の開発

○ネギ臭の弱い有効成分の検索

○加工品への応用技術の開発
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