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技術の特徴
・収穫時に品質の良かったダイコンの内部が、数日の流通中に青く変色する現象（青変症）が
全国で報告され、問題となっている。発生には、品種、栽培条件、流通条件が影響する。

・色素前駆物質の簡易検出法を開発した（特許第6172604号）。
・三重大学と共同で、色素前駆物質が4-hydroxyglucobrassicin (4-OHGB)であることを解明し、
従来の青色がアントシアニンである説を否定した。

・包装によって、袋内の酸素濃度が低くなるほど青変症の発生が遅延した。

今後の展開
・青変症を起こしにくい品種、栽培条件、流通条件を明らかにする。
・4-OHGBの生合成経路の遺伝子発現等、生理機構を明らかにする。
・県の研究機関、種苗会社、食品加工会社、大学等とプロジェクト化を準備中。

・青変症リスク評価法を使って、品質と栽培特性に優れ、青変症にならない（色素前駆物質を
持たない）新品種の育成等につなげる。
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研究の内容

ダイコンの包装
貯蔵試験

包装内の酸素濃度が低いほど、
青変症の発生が遅れた。
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