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「食と健康のまちづくり」  
 

筑前町町長・田頭喜久己 

中村学園大学学長・甲斐 諭 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Ⅰ．「食と健康のまちづくり」対談 

――筑前クロダマル及び木酢(キズ)の機能性研究の講演後 

 

 

筑前町町長・田頭喜久己 

中村学園大学学長・甲斐 諭 
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田頭 

 

 

 

 

 

 

 

 

本日の講演いかがだったでしょうか。 

本学の古賀教授と太田講師に筑前クロダマルと木酢(キズ)の機能

性成分について科学的根拠を示すということで分析し、ご報告いた

だきました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ということに気づいていなかったです。 

筑前クロダマルについても自信を持ちました。 

この研究成果をベースに町全体の健康づくりや特産品づくりに結

び付けていきたいと思っています。 

 

他産地の黒大豆と比べてもいろんな成分が多いということが数

値的に証明されたので、筑前クロダマルの生産にも弾みがつくと思

われます。 

木酢(キズ)についても、今までは捨てていた果皮に本当は価値があ

ったということがわかり、科学的根拠に基づいた新たな栄養面での

商品化のアイデアが生まれそうです。 

 

厄介ものであった果皮が宝であったということですから、今後に 

向け努力する価値があります。 

 

ユズ胡椒を作るときにも皮を使いますよね。木酢(キズ)も皮に大

きな価値があったのですね。  

 

黒大豆も皮が大切。木酢(キズ)も皮が大切。 

今日の発見は〝皮〟にありました。 

生物的には自分を守ろうとして強力な鎧を着るのでしょうね。 

 

 

筑前クロダマルと木酢(キ

ズ)につきましては、町の名産

として理解はしていますがそ

の良さをうまく説明できない

ことが課題でありました。 

今回、専門的な分析をしてい

ただき新たな発見がありまし

た。 

特に木酢(キズ)の果皮にこれ

だけの栄養成分が豊富にある

ということに私どもは気づい

て 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

リンゴにしてもそのままかじれと言われた意味が納得できました。 

 

日光から身を守るということでしょうから、皮にはいい成分があ

るのでしょうね。 

昔から、大根も皮がいい、芋も剥かずに洗うだけがいいと言われて 

いますものね。 

 

今までの食に対する考え方でいえば、皮は剥くものだということ

でしたが、これから皮は活用するものだという考え方に変えていけ 

ば、健康づくりや商品づくりに結びついてくるのではないでしょう 

か。感覚的には何となくいいと思っていましたが、学術的に証明し 

ていただいたので非常に良かったです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

当面は「幻の産地」で良いと思っています。 

無核、種が無い木酢(キズ)を生産しているのは九州でもわが町だけ 

であろうと思います。 

木酢(キズ)が特産品になった由来ですが、実は山間部にはイノシシ 

がいますから簡単に産物が出来ません。 

イノシシが敬遠する産物を作ろうとした先人の努力が木酢(キズ) 

なのです。 

イモ類などを作りたくてもイノシシに食べられてしまいます。 

 

今回の私どもの研究で先人の知恵に学問的な裏付けが出来たとい 

うことですね。 

 

標高の高いところで作られているということも話していただきま 

 

町民のみなさまの健康づくり

に期待できる木酢(キズ)の産地

化についてはどのようにお考え

でしょうか 
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したが、そこがぎりぎりの適地だったのですね。 

標高がこれ以上高くても無理なのでしょうね。 

平地では優れた木酢(キズ)はできませんし。 

私も木酢(キズ)を手掛けたことがあり、みなみの里でもチャレンジ 

しましたが、土地柄かあの独特な香りが出ません。 

先人の人からも、木酢(キズ)のことがわかっていないと言われまし 

た。 

温暖化が進んだので、香りが尐し薄れたと言われます。 

以前は、木酢(キズ)を荷馬車に積んでいくとその周辺は香りで一杯

になったものです。 

 

いい香りだったのでしょうね。 

ということは、栽培適地がもう尐し標高の高いところに延ばせる可

能性があるということですね。 

 

そうなると思います。いわゆる条件不利地域が逆に有利地域にな

りますね。 

それから木酢(キズ)の価格が、今までは商品価値が知られていな 

い、ブランド化されていないということもあって安価な取引となっ 

ています。 

 

「幻の〇〇」とネーミングするとか加工品づくりが大事ですね。 

 

木酢(キズ)を使って商品化しているところがあります。 

「すし酢」ですが、スダチ、カボス、木酢(キズ)で試して結局、木 

酢(キズ)が一番よかったということで商品化し全国販売されてい 

ます。 

 

皮はどうされているでしょうか。 

 

皮も使っているかどうかは分かりません。多分、絞りだけでな 

いでしょうか。今日の話を聞いて、皮も一緒に絞り込むと効果が出

るだろうと思います。 

 

皮も食べるという食の提案だと、みなみの里が生きてきますね。 
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甲斐 

そうですね。みなみの里も新しい食の提案について頑張っていま

して、木酢(キズ)を福岡市のホテルニューオータニ博多のレストラ

ンで使ってもらっています。 

現在は果汁ですが皮を使う提案もしたいですね。 

今日の話はみなみの里の職員にも聞かせてあげたいと思いますの

で、ぜひ機会を作っていただければと思います。 

本日ご出席いただいた食改善推進員のみなさんには筑前町の内

側・啓発活動を、みなみの里はホテルニューオータニ博多など外側

への発信という両面作戦で進めていければと考えます。 

ここまできちんとした報告資料にしていただいてありがたいと思 

います。 

 

ぜひ、特産品としての産地化、商品化は実現しましょう。 

本日はありがとうございました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Ⅱ 

「筑前クロダマル」及び「木酢(キズ)」の

機能性研究 
 

「大豆の機能性成分 イソフラボン類」 

太田千穂(中村学園大学栄養科学部講師) 

「筑前クロダマルの機能性成分」      

            古賀信幸(中村学園大学栄養科学部教授) 

「シークワーシャーの機能性成分」     

            古賀信幸(中村学園大学栄養科学部教授) 

「木酢(キズ)の機能性成分」 

太田千穂(中村学園大学栄養科学部講師) 
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Ⅱ 「筑前クロダマル」及び「木酢(キズ)」

の機能性研究 
 

１．研究目的、内容 

筑前町特産の「筑前クロダマル」及び「木酢(キズ)」に含まれる機能性成

分と乳ガンの予防・抑制効果についての研究。 

（１）「大豆の機能性成分 イソフラボン類」   

（２）「筑前クロダマルの機能性成分」      

（３）「シークワシャーの機能性成分」     

（４）「木酢の機能性成分」           

 

２．研究報告会 

(１)日時・場所   平成 31 年３月１日(金)15：30～筑前町庁舎 

(２)講 演 者 

 

(３)出 席 者 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

古賀 信幸 

太田 千穂 

田頭喜久巳 

中野 高文 

大武 一幸 

斉田 藤孝 

原田知加子 

後藤 恵美 

小澤 紘子 

田中 和子 

尾畑 潮美 

段浦眞由美 

高尾 有子 

清水 俊子 

大塚 育子 

甲斐 諭 

平岡 豊 

清水 捷夫 

中村学園大学栄養科学部 教授 

中村学園大学栄養科学部 講師 

筑前町 町長 

副町長 

総務課 課長 

総務課 行政政策係 係長 

総務課 行政政策係 主事 

健康課 健康推進係 課長補佐 

食改善推進員 

〃 

〃 

〃 

〃 

〃 

〃 

中村学園大学 学長 

マーケティングプロデューサー 

(有)アール・イー 
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３．講演 

（１）「大豆の機能性成分 イソフラボン類」   

太田千穂(中村学園大学栄養科学部講師) 

 

大豆の一般的なことから入らせていただきます。 

大豆の機能性成分としてはイソフラボンというのが有名ですが、まずここを中

心にお話をさせていただきます。 

■大豆の生産と品種 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日本における大豆の品種と生産量の基本的データによりますと、日本では約

22 万トンの大豆が生産されています。北海道が一番多く、宮城県、佐賀県、福

岡県と続き、この一道三県でほぼ半分を占めています。しかし、日本人の大豆

消費量は約 500 万トンですから、国内では消費量の約 4％しか生産されていな

いということになります。 

大豆は油分が非常に多いことから、輸入大豆はほとんど大豆油を作るのに使

われています。国内産は味噌、醤油、豆腐に使われますが、自給率は２割程度

といわれています。 
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品種について有名なものは、北海道(ユキホマレ)、東北～北陸地域(エンレ

イ、タチナガハ、リュウホウ)、東海～九州地域(フクユタカ)で、ここに示し

た５つの品種だけで日本の生産量の 70％以上を占めています。 

特に、九州で多く生産されている「フクユタカ」は 30％のシェアを持ってい

ます。大豆も色がいろいろあり、一般的なものは黄大豆と黒大豆です。あとで

「クロダマル」の話は出てきます。なお、黒大豆との対比で黄大豆を白大豆と

呼ぶことがあります。その他、赤大豆、青大豆、茶豆というのがありますが枝

豆の一種です。これらが国内で見られる大豆です。 

 

■大豆の栄養効果 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

大豆は「畑の肉」とよくいわれます。タンパク質の供給源と言いますと牛肉

などの肉類が多いですが、植物性食品の中で大豆はタンパク質が多く栄養価も

高いことから「畑の肉」といわれる訳です。また、最近の健康志向から大豆が

「ミラクルフーズ」と呼ばれる場合もありますが、これは企業戦略の一環とし

て使われているようです。 

一般的に、食品には３つの役割が求められます。一つは、健康に生きていく

ための栄養素（すなわち、たんぱく質、脂質、炭水化物、ビタミン、ミネラル）

としての役割です。これらを、食品の一次機能といいます。また、美味しいな

と感じたりする香りや色、さらには品質や食感に関わる役割を、食品の二次機
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能といいます。「トクホ」として皆さんご存知のような健康維持に何か役に立

つ成分を含むもの、すなわち、体の調子を整える役割を、食品の三次機能とい

います。これらはそれぞれが独立しているわけではなく成分として重なり合っ

ています。 

ところで、一般的な黄大豆をみますと、タンパク質が約 35％で、さらに脂質

が 20％と多く含まれているため大豆油として利用されています。他に、炭水化

物が約 30％、ミネラル（カルシウムや鉄分など）が 5％、その他極微量のフィ

トケミカルが含まれます。 

 

■大豆の成熟過程の違いと加工食品 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

次に、加工食品として大豆製品を見ていきますと、成熟の過程で色々と違っ

ております。未熟のさやを収穫したものは「登熟種子」といい、皆さんが食べ

ている枝豆になります。成熟したさやとして収穫したものが「完熟種子」で大

豆になります。この大豆を日の当たらない暗いところで発芽させると「発芽種

子」、すなわち大豆もやしになります。 

 大豆は生で食べることができないので必ず加工しなくてはいけません。火を

通さなければいけない。そうすることで色々な調理加工食品になっていきます。

煮て食べる「煮豆」、煮て搾汁した「豆乳」、豆乳から作った「豆腐」、煎る「煎
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り豆」や「きな粉」、蒸した後に微生物を使って発酵させた「味噌」や「納豆」、

油分を取って発酵させた「醤油」。これらのものが私たちの身近にある大豆加

工食品です。 

 平成 25 年から「21 世紀における第２次国民健康づくり運動」が推進されて

います。その中に「栄養・食生活」の目標があり、大豆はカルシウムの供給源

として位置づけられています。平成９年度の国民栄養調査によると、豆類の１

日摂取量は 75ｇですが、目標として 100ｇ以上が望ましいとされています。大

きい豆腐が 300ｇ位ですから、その 1/3 程度を毎日摂っていただくと十分に目

標をクリアできるのではないでしょうか。 

 

■健康維持・健康増進に期待される機能性 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ここから、健康・維持増進に期待される機能性成分について詳しく見ていき

たいと思います。まず、食物繊維ですが、生理作用として便通改善効果があり

ます。特に、オリゴ糖は腸内環境を整える乳酸菌やビフィズス菌のエサになる

ものです。次に、植物の油脂類の植物ステロール、α—リノレン酸、大豆レシ

チンはコレステロールを下げる働きがあります。脂質を摂ると血中コレステロ

ールが高くなるのではといわれますが、コレステロールは動物性食品にしか含

まれていないので、肉をよく食べる方は植物製品も多く摂るようにいわれます。
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また、大豆にはサポニンが含まれています。これは大豆の中では苦み成分で、

どちらかというと不快な味に感じられます。しかし、一方では抗酸化作用を有

しており、酸化やがんを抑える働きをします。 

 さて、本日最もお話したいことは大豆イソフラボンです。この成分はエスト

ロゲンという女性ホルモンに似た作用を持っています。すなわち、更年期障害

を緩和・抑制したり、骨粗鬆症を予防したりします。さらには、抗酸化作用や

抗がん作用も知られており、女性ですと乳がんを、男性ですと前立腺がんを抑

えるなどの報告がされています。 

 先程も出てきましたフィトケミカルですが、これは「食品の三次機能を有す

る植物由来の化合物」を意味する言葉で今、注目されています。 

 

■大豆イソフラボンの機能性 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

イソフラボンは大豆の「胚芽」に多く、発芽大豆ではツノのようなところに

ありますので取らずにそのまま食べてください。 

 イソフラボンは、女性ホルモン（エストロゲン）のような働きとそれを逆に

抑えるという、相反する二つの働きがあるそうです。エストロゲンの強さを 1

としますと、イソフラボンはその 1,000 分の 1から 10,000 分の 1の強さしか

なく、ものすごく弱いものです。 
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 女性の場合は閉経しますとエストロゲンがどんどん低下していきます。尐な

くなってくると更年期障害が起こってきます。 

通常、エストロゲン受容体にエストロゲンが結合すると女性ホルモン作用が

惹起されるのですが、エストロゲンが不足した状態でイソフラボンを摂ると受

容体の空いているところにイソフラボンが結合します。結果として、女性ホル

モンを補充したことになります。一方、抗エストロゲン作用ですが、例えば、

エストロゲンが多い人はがんになりやすいといわれます。受容体にエストロゲ

ンが結合するとがん細胞の増殖速度が速くなるわけです。そこで、イソフラボ

ンを摂取することにより受容体へのエストロゲンの結合を減らせば、がんの進

行を遅くできるわけです。イソフラボンではこのような機能が期待されていま

す。 

 

■大豆イソフラボン類の生体内変化 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

イソフラボンには、12 種類から 10 数種類があります。フリーで存在してい

る「ダイゼイン」、「ゲニステイン」、「グリシテイン」の 3種類、それに糖がつ

いた、「ダイジン」、「ゲニスチン」、「グリシチン」、さらにマロニル化、アセチ

ル化、サクシニル化されたものが知られています。 

糖がついたものをグリコシド型(配糖体)といいますが、このままだと小腸か

 



14 

 

ら吸収されません。ほとんど利用できません。小腸の腸内細菌の酵素により糖

が切られるとアグリコン型になり吸収されやすくなります。だから腸内環境を

整えることが大切になるわけです。糖がついたままでは 2割位しか吸収されま

せんが、アグリコン型だと 8割位吸収されます。 

アグリコン型の一部は、さらに腸内細菌の働きにより代謝物になります。最

も有名な代謝物の一つに「エクオール」というのがあります。この「エクオー

ル」は元の「ダイゼイン」よりも強力なエストロゲン様作用を示し、抗がん作

用も有することが明らかになっています。ただ、「エクオール」をつくれる腸

内細菌を持っている人は、日本人の２人に１人といわれていますので、豆製品

を摂り、腸内環境をより良く整えることが必要でしょう。 

 また、アグリコン型の一部は小腸上皮細胞から吸収されると肝臓に移行しま

す。肝臓内でも一部代謝物へと変換されます。それらは体内を巡ったり、その

まま排泄されたりします。私たちの研究はこの辺のところをやっております。 

 イソフラボン類は、大豆や葛などのマメ科の植物にしか含まれておらず、そ

のほとんどは大豆や大豆製品(発酵食品を含む)から摂取されています。普通に

摂食されている方であれば、1日 18mg のイソフラボンを摂っていることになり

ます。なお、「トクホ」の製品にはアグリコン換算値という言葉が書いてあり

ますが、それは、糖がついていないアグリコン型の状態で計算したものになり

ます。 

 

■大豆イソフラボンの HPLC クロマトグラム 
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ここからは科学的根拠の分析に移ります。この写真は分析機器（HPLC）です。

分析結果はピークの形で現れます。この一つ一つのピークが大豆中の各成分を

表しています。大きいピークは糖がついている「グリコシド型（配糖体）」と

いうことがわかります。小さいピークは「アグリコン型」で、もともと 3％程

度と尐ないことが知られています。なお、この「アグリコン型」が多い食品は

イソフラボンが吸収されやすいということになります。 

 

■黄大豆と黒大豆のイソフラボン含有量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 実際に、どの程度イソフラボンが含まれているかですが、それぞれの成分の

左が黄大豆、右が筑前クロダマルの含量結果を示しています。筑前クロダマル

の方がどれも多いということがわかります。総イソフラボンの量をみると、筑

前クロダマルには 100ｇあたり 390 ㎎入っていましたので、普通の黄大豆の約

1.5 倍ということもわかりました。筑前クロダマルの方が効きそうだというこ

とで、多尐安心いたしました。 

 

■大豆と大豆食品のイソフラボン含量 

 大豆と大豆食品のイソフラボン含量のグラフですが、注目していただきたい

のは各食品のグラフ右側にある楕円で記した部分で、それはアグリコン型の成
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分です。黄大豆にはほとんど検出されませんでしたが、 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

筑前クロダマル、枝豆、きな粉、納豆では図のように検出されました。しか

し、黄大豆もきな粉や納豆などの発酵食品にするとアグリコン型が増加するよ

うです。 総イソフラボン量を、黄大豆と比べると、筑前クロダマルは 1.5 倍、

きな粉は 1.4 倍なので体にとっては良さそうだということです。調理加工の違

いによって各イソフラボン含量が変化することがわかります。 
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■実験方法～抗酸化活性～ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■大豆及び大豆食品の抗酸化活性 ～DPPH ラジカル消去活性～ 
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抗酸化作用について調べた分析結果です。 

棒グラフの左から筑前クロダマル、黄大豆、枝豆、大豆もやし、豆乳、きな粉

となっています。枝豆、大豆もやし、豆乳は尐なめではありますが抗酸化力は

ありました。筑前クロダマルは黄大豆の 1.6 倍、きな粉は 1.4 倍でした。枝豆、

大豆もやし、豆乳は効果が低いのではと思われますが、水分含量が 80％から

90％とすごく多いためです。摂取体積と濃度をかけ合わせるとほぼ一定になる

ので、枝豆、大豆もやし、豆乳など大いに摂ってくださいということになりま

す。 

 豆には油が多いといいましたが、その中にはビタミンＥが尐し入っています。

成分表での値ですが、普通の黄大豆に比べて黒豆(実際の筑前クロダマルでは

ないですが)は高いです。きな粉も高いです。そうなると、イソフラボンが多

くビタミンＥの高いものは抗酸化力活性が高いということがわかります。だか

ら筑前クロダマルは期待が持てます。 

 

 

■まとめ 
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（２）「筑前クロダマルの機能性成分」   

古賀信幸(中村学園大学栄養科学部教授) 

 

■豆類の種類と分類 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 豆類の種類には、ササゲ属(アズキ、ササゲ)、インゲン属(インゲンマメ、

ベニバナインゲン)、ソラマメ属(ソラマメ)、ヒヨコマメ属(ヒヨコマメ)、ヒ

ラマメ属(ヒラマメ)、ダイズ属(ダイズ)、エンドウマメ属(エンドウ)、ラッカ

セイ属(ラッカセイ)があります。アズキ、インゲンマメは身近でよく食べます

ね。なお、筑前クロダマルはダイズ属に入ります。 

 

■豆類の写真 

ササゲ属はアズキが中心で饅頭などの餡（あん）によく使われます。緑豆も

ササゲ属です。インゲン属はいろいろな柄があり豆も大きいから見て楽しい豆

です。ダイズ属は黄色と黒色、ソラマメ属も馴染みのある豆です。ヒヨコマメ

属、ヒラマメ属はあまり見られない豆です。このような豆が日本に出回ってい

ます 
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■豆類の栄養素 

 食品成分表を見ますと、図のようになります。先程は、大豆だけ出てきまし

たが、全体の豆類を見ていただきますと大きく分けて、炭水化物を多く含むも

の、これはデンプンとか食物繊維が多い豆類になります。餡（あん）類はこち

らのグループになると思います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

その他のところには、水分、ビタミン類、イソフラボン類、アントシアニン 
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もう一つのグループは脂質が多いものになります。大豆で約 20％、落花生で 

は実に 50％近い脂質を含有しています。落花生をかじると油を食べているよう

なものです。 

類、等が含まれます。しかし、実際に水分だけを計り、合計すると 100％を

越えてしまいますから、その他の成分（ビタミン類、イソフラボン類、アント

シアニン類など）は 0.01％といった極尐ない量ということになります。  

 

■黄大豆と黒大豆の食品成分の比較 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

イソフラボンの話は終わりましたので、アントシアニン等の話をしたいと思

います。これは先程の黄大豆と黒大豆を図にしたものです。ほぼ全く一緒の円

グラフになります。両方とも三大栄養素と灰分、水分が全く一緒です。違うの

はどこかというと機能性成分のところです。ここからはこの 0.3％以下のとこ

ろの話になります。なお、前述のイソフラボンはここに含まれています。 

 

■アントシアニン類を多く含む食品 

黒大豆はどう違うかということで他の食品を集めてみました。黒と赤と紫が

アントシアニンといわれるものを含んでいます。ビルベリー、ブルーベーリー、

紫黒米、赤タマネギ、ブドウ、カシス、その他あります。 

 アントシアニンの紫は、量的には尐ないのですが食品を代表するような色に

なっています。 
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■アントシアニンとは 

アントシアニンの定義ですが、アントシアニジンに糖が付くとアントシアニ

ンといいます。アントシアニンの意味は「Anthos(アントス)」というのが花、

「Cyanos（シアノス）」が青なので、花の青色成分が語源になっています。   

 実際は、橙色から赤、紫、青まであります。研究のスタートは江戸時代から

始まっているようです。昔から、青色には惹かれますね。青いバラというのも

遺伝子操作して作っています。青いワインなども最近製造されています。 

植物学者により、アントシアニンの存在意義が色々考えられています。 

まずは、植物が紫外線から身を守るためにアントシアニンを外側に分布させ

ている、と考えられます。その他、このような意義も考えられています。  
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■アントシアニジンの化学構造 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■アントシアニン類の分析方法 

 アントシアニン類を今回いろいろ調べたわけです。まず、豆類を 48 時間、

摂氏 60 度で乾燥し、コーヒーミルで潰し、0.5ｇを実験で使います。これをメ

タノール-水-トリフルオロ酢酸という実験室でしか手に入らないような有機

溶媒を使って抽出します。すると、アントシアニンが液の方に溶け出してきま

す。遠心分離器により上澄み(上清)を 3回分合わせ合計 25 ㎖にし、その一部

50μL を HPLC 分析装置に注入します。黒大豆 4種類で比較しました。 
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■黒大豆アントシアニン類の比較 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

アントシアニンのピークが大きく 3つ出てきます。パターンは大体似ていま

す。大きいのが Cy-3-glc（シアニジンン-3-グルコシド）といい、3位炭素に

糖(グルコース)がくっついています。どの豆も同じですが周りにある成分は微

妙に違います。筑前クロダマルからは 3種類が検出されました。 

 

■4種類の黒大豆中 Cy-3-glc 含量の比較 

筑前クロダマルの Cy-3-glc（シアニジンン-3-グルコシド）は 2.02 ㎎/g 乾

燥豆となりました。結局、筑前クロダマルは他の黒豆より多く、また丹波黒大

豆の 1.5 倍多いことになりました。 
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Cy-3-glc（シアニジン-3-グルコシド）は、植物の中の酵素でどんどん変化

していきます。このことを代謝といいます。植物の中で、水酸化といって酸素

が 1 個入ると Dp-3-glc になり、また、メチル化といってメチル基(CH3)がくっ

つくと Pt-3-glc になります。こういうものが尐しずつ混じったものが前後に

出てくるのです。主としてこれらが成分として入っています。 

 

■アントシアニン(Cy-3-glc)の抗がん作用 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 課題の「Cy-3-glc は乳がんに効くか？」ということですが、文献を調べます

と 2005 年あたりからアントシアニン、すなわち、Cy-3-glc（シアニジンン-3-

グルコシド）に抗がん作用があるという報告が出てきます。「腫瘍細胞の増殖

阻害」これは、がん細胞が増えるのを抑える作用があるということです。「ア

ポトーシスの誘導」これは、細胞がおかしくなったら自分で勝手に死ぬことを 

促進するということです。2013 年、「乳がん細胞の増殖に対し選択的抑制」、2014

年、「乳がん細胞において薬の効果」これは治療薬にトランスツズマブという

薬とアントシアニンを一緒に摂ると薬の効果が強く出るということです。2016

年、「薬耐性乳がん細胞を阻害」これは、抗がん剤が効かないがん細胞を増え

ないようにする。2018 年、「乳がんの血管新生を弱める」がん細胞は毛細血管

を増殖し、栄養を取り込もうとします。すなわち、輸送経路を作るのですが、

これを血管新生といいます。Cy-3-glc には、この血管が出来ないように遮断す

る効果があるので、乳がん細胞が大きくならないということです。 
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■アントシアニンのその他の生理作用 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 その他にも、「UVB 誘導の酸化的損傷と炎症を阻止」、紫外線の炎症を抑えた

り、「高グルコースによるアポトーシスから幹細胞を防御」、炎症を抑えたり、

「光誘導のレチノール減尐を抑制」目の中にあるレチノールという大事なビタ

ミンの減尐を抑えたりする作用がある報告があります。 

 

■抗がん作用の測定法① 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

培養細胞を使うやり方、in vitro(インヴィトロ)実験があります。がん細胞

を培養し、マイクロプレートに培地とがん細胞を入れます。次に Cy-3-glc（シ

 

 



27 

 

アニジンン-3-グルコシド）を入れて 1～2日培養して細胞数を数えます。 

 

■抗がん作用の測定法② 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

生きたネズミを使う場合、in vivo(インヴィボ)実験といいます。がん細胞を

ネズミの皮下に注射します。だんだん大きくなってきます。その後、さらにア

ントシアニジン等の化合物を経口投与します。数週間、数カ月経て腫瘍の状態

を調べます。腫瘍の大きさ・個数・細胞を調べます。抑える効果があるという

ことは、細胞が小さくなるということです。 

 

■豆類の抗酸化活性に及ぼす加熱・調理の影響 
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加熱・調理したときにどうなるかという活性の測定(DPPH ラジカル消去活性)

ですが、10 分で 2 割ほど減尐し、1時間加熱すると約半分になってしまいまし

た。その後は維持されました。これ以上は減らないということです。インゲン

(白花豆)は抗酸化活性がありませんでした。黒豆は抗酸化活性を有していまし

た。結局、調理しても半分以下になりましたが、ゼロにはならないことがわか

りました。 

 

■まとめ   
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質疑応答       

Ｑ／「みなみの里」で売られているクロダマルは挽いた (煎った) もので、そ

れをよく使っていますが、茹でたものとどちらが栄養的に良いのですか。ど

う違いますか。 

Ａ／紫色があればまだ分解されていません。焦げた色、炭になったらアントシ

アニンではないです。焙煎するとかなり減ると思いますがゼロにはなってい

ない。 

 

Ｑ／きな粉はどうなのですか？ 焙煎して粉にしますよね。 

Ａ／きな粉にするとイソフラボンは多くなります。水分が尐なくなるので相対

比が上がることになります。茹でた豆ですと水分含量が多くなり見た目は減

ったように感じますが絶対量的にはそんなに変わらないと思います。イソフ

ラボンだと「アグリコン」型が多いので加工したほうが吸収されやすくなり

ます。アントシアニンも糖が外れる可能性が高いですからいい成分のアント

シアニジンとして抗がん作用があると思います。        

 

Ｑ／イソフラボンの最後・まとめに書いてある、きな粉が黄大豆の 1.4 倍ある

というのは黄大豆をきな粉にした場合ということですか？ 

Ａ／そうです。イソフラボンは多くなります。アントシアニンは水溶性なので

茹でたほうが煮汁に出ていきやすい。煎るとそのまま皮のほうに残っていま

すので煮るよりは重量的には多いと思います。         

 

Ｑ／煮豆は手間がかかるけれど、煎り豆はそのままご飯に入れると全部食べら

れ、扱いやすいと思っていますが。 

Ａ／そうですね。筑前クロダマルのきな粉を作っていただいても煎り豆をその

まま使われるのも良いです。筑前クロダマルのきな粉の分析はしていません

が、イソフラボンもアントシアニンも多い状態で体に入れることができるの

ではないかと個人的には思っています。 

 

Ｑ／黒大豆の煎ったものを買ってそのまま食べていますが、それは理に適って

いるわけですね。 

Ａ／そのままでも食べやすいですし、それをご飯に入れても美味しいです。お

弁当にしたときなどは色がきれいで視覚的にも良いですね。 

 

Ｑ／生活提案的に受験勉強の子供に眠気覚ましとして食べさせるとか。 
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Ａ／噛むと脳の活性化にもいいかもしれませんね。 

 

Ｑ／量的にはどの程度食べるのがいいですか？ 

Ａ／大豆製品で目標としているのが 1 日 100ｇと言われています。豆としては

そんなに食べられないと思いますから 20～30ｇでも毎日続けるというのが

良いでしょう。豆腐、豆乳などありますし、筑前クロダマルだけで豆で 100

ｇというのは大変ですね。 

 

Ｑ／筑前クロダマルコーヒーがありますが、これはどうなのですか？ 

Ａ／コーヒーは水で抽出しますから水溶性のアントシアニンは出てきます。イ

ソフラボンは脂溶性で油になじみやすい性質なので油成分があれば尐しで

すが出てくると思います。とろりと感じる部分ですね。 

 

Ｑ／するとお茶にしてもいいのですね。柔らかくなった豆も食べられますし。 

Ａ／そうです。あとはお茶にした時の味・匂いなどが不快でなければ受け入れ

られるのではないでしょうか。 

 

Ｑ／お正月に黒豆を煮豆にしますと煮汁が出ますがそれを寒天にしています。 

 みなさんにあげると好評でした。 

Ａ／残さず活用ということですね。多目的活用みたいなかっこいい名前を付け

て生活提案していくと良いですね。 

 

Ｑ／加熱しないで食用できますか？  

Ａ／加熱は必要になってきます。大豆にはトリプシンインヒビターというたん

ぱく質の吸収を阻害する毒性があるものが入っています。ですから、茹でる、

煎るなど加熱処理して食べてください。  

 

Ｑ／イソフラボンは女性ホルモンの働きがあり。乳がんの場合は女性ホルモン

を増やすとだめだというお話のようでしたが、もう一度説明お願いします。 

 

Ａ／先程の大豆イソフラボンの機能性のところ、〝エストロゲンが過剰な場合

イソフラボンを摂ると、抗エストロゲン様作用として働く〟ですよね。 

 エストロゲンが過剰に分泌されている人は乳がんの恐れがあるということ

です。また、エストロゲンによりがん細胞が増える可能性がありますので、

エストロゲンの代わりにイソフラボンと置き換える。諸説ありますが、イソ

フラボンに置き換えてもエストロゲン様の作用に働くのでゼロになるかと
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いうとそうではなく、若干効果はありますが、100 のところを 0.1 に弱めま

しょうという考え方です。がんの症状を遅らせるということでストップさせ

ることではないです。イソフラボンを阻害薬のように考えると分かりやすい

です。イソフラボンとエストロゲンは構造が似ているので同じところにくっ

つくのです。受容体に薬がつき、エストロゲンを邪魔するということです。 

 

Ｑ／乳がん治療が終わった方は脂肪分が多い牛乳より豆乳がいいかなと思い

ますが問題ないですか？ 

Ａ／これはわかりません。しかし、エストロゲンはコレステロールから生合成

されますので、動物性の牛乳よりは豆乳がいいかもしれません。また、大豆

イソフラボンの過剰な摂取が乳がん細胞の増殖を促進したとの報告もない

ので、この点からも豆乳の方がいいと思われます。 

 

Ｑ／再発予防に豆乳は飲んでも良いのですね。 

Ａ／これもわかりません。ただ、何事も過剰に摂取するのは良くないので、そ

のへんは気を付けた方がいいと思います。 

 

Ｑ／過剰に摂ったらエストロゲンが増えるということですか？    

Ａ／前の回答と同じですが、イソフラボンそのものから、エストロゲンはでき

てきません。 

 

Ｑ／抗がん剤治療のとき、５年間は女性ホルモンを抑えるために抗がん剤を飲

みます。そのあとは自己管理になります。その自己管理の時に豆乳は良いの

でしょうか？自己管理は食生活が大事になってきますので。 

Ａ／生活習慣病というところでカルシウムとかも摂らないといけない。骨がも

ろくなるから。そうすると牛乳が一番の供給源と考えてしまいますが、動物

性の脂肪と植物性の脂肪とでは質が違います。総合的に考えると乳がんの治

療をした人は植物性のものが良いと思われます。国のほうでもカルシウムを

補給する食品として大豆をあげているくらいですから牛乳より大豆から摂

っていただくほうが良いと思います。               
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(３)「シークワシャーの機能性成分」   

古賀信幸(中村学園大学栄養科学部教授) 

 

■シークワシャーとは 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 シークワシャーについて尐しお話をさせてください。何に効くかということ

を調べたものです。沖縄、台湾、奄美などに分布しています。沖縄の空港では

絞った原液が売られています。サイダーで５倍から 10 倍くらいに薄めて飲み

ます。 

シークワシャーと似ているミカンとしては、キシュウミカン、タチバナ、コウ

ジがあります。 

 

■シークワシャーに含まれる機能性成分 

 シークワシャーも研究が進んでいまして、いろいろな機能性成分が入ってい

ます。私たちが研究しているのは「ポリメトキシフラボン類」です。「ノビレ

チン」という六角形が三つあり、これにメトキシ(MeO)基という手が 6 個つい

ています。「フェニルプロパイノド類」のコーヒーの成分「クロロゲン酸」は

水酸(OH)基がたくさんついており、こういうのは抗酸化作用があります。「リ

モノイド類」の「リモニン」は苦み成分です。「フェニルエチルアミン類」は

興奮作用を有しており、アドレナリンによく似たものです。 
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■代表的ポリメトキシフラボン類の化学構造 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 このような機能性成分の中で、今、どれがウリかと言えば「ポリメトキシフ

ラボン類」です。化学構造をみると「Nobiletin (NBL)」、「Tangeretin (TNG)」、

「Sinensetin (SNT)」など仲間がいっぱいです。この中に「5-OH-NBL」という

のがありますが、この「5-OH 体」は「木酢(キズ)」のところでも出てくるので

覚えておいてください。 
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■柑橘類果実の構造 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 みかんの構造ですが、まず、果皮(peel＝ピール)。皮の外側のオレンジ色を

フラベド(外果皮)、内側の白いところをアルベド(中果皮)といいます。食べる

ところは砂じょう（果肉）で薄い皮をとって食べます。薄い皮はじょうのう膜

です。 

 

■柑橘類の果皮および果汁中のポリメトキシフラボン類含量 
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 シークワシャー、タンジェリンオレンジ、ポンカン、ユズ、バレンシアオレ

ンジ、グレープフルーツの果皮と果汁に含まれる「Nobiletin (NBL)」、

「Tangeretin (TNG)」、「Sinensetin (SNT)」の成分を調べた結果があります。 

 これらの成分は、シークワシャーでは皮に多く果汁は凄く尐ない。タンジェ

リンオレンジも皮に多く果汁はほとんどない。ポンカンも皮に多い。ユズは皮

にない。バレンシアオレンジは皮に尐しある。グレープフルーツもほとんどあ

りません。                       

 だから、「果汁には何も入っていないので皮をかじってください。」というし

かありません。果皮に良い成分が入っています。 

 

■ノビレチン(NBL)の生理機能 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ノビレチンが最近すごく注目されています。発がん抑制作用を有しています

（いつも出てきます）。すなわち、がんの転移を抑制したり（がん細胞が外れ

やすくする酵素を阻害する）、発ガン抑制遺伝子を活性化させる。あとは、肌

荒れを抑えるなどの抗炎症作用、さらには将来大切になるところですが、神経

伸長促進作用や抗認知症作用が注目されています。ネズミでの結果ではありま

すが、脳障害を抑制する、記憶学習障害を改善するなどの結果が報告されてい

ます。他に、抗酸化作用、細胞増殖阻害作用が挙げられています。 

   

■化学物質(生体異物)の生体内移動 

 私たちはいろんなものを食べます。私は薬剤師なので、薬や毒をテーマに研
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究しています。最近は食品の機能性成分も行っています。薬を飲むと小腸から

吸収され血管を通って必ず肝臓へ入ります。肝臓で「代謝」といって薬が変化

します。解毒され効かなくなると尿中に出ていきます。効くものは血液に乗っ

て全身を巡りまた戻ってきて尿中に、また、あるものは胆汁から糞中に排泄さ

れます。薬が効くということは全身に回って薬理作用が働いたということにな

ります。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                   

■化学物質の代謝研究   
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 実験方法は、試験管内レベルの in vitro(インヴィトロ)実験と動物内レベル

での in vivo(インヴィボ)実験があります。 

 

■実験方法①－動物・ヒト肝酵素を用いた In vitro 代謝－ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 実験には肝臓の酵素をよく使います。ネズミの肝臓を潰して使います。ヒト

の肝臓は購入します。 

 

■実験方法②－動物・ヒト肝酵素を用いた In vitro 代謝－ 
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 肝臓の酵素とノビレチン(NBL)を試験管の中で混ぜて反応させます。反応を

止めて上清にします。それを HPLC にかけて分析します。 

 

■ラット及びヒト肝ミクロゾームによる NBL 代謝－HPLC クロマトグラム－ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 分析すると代謝物がピークになって現れます。ラットで５種類の代謝物が検

出されました。ヒトの肝臓の場合も、ラットとよく似ていましたが、M-2 がヒ

トでラットよりも多く生成されました。構造不明の代謝物(unknown)がありま

したが、最近尐しわかってきました。そのうち報告しようと思っています。 

 

■ノビレチン(NBL)の推定代謝経路 

体の中でノビレチンがどのように変化するのか、すなわち化学構造の変化を

示しました。メチル基がちょっとずつ切れ、OH-ポリフェノールになります。

最近、M-5 が元のノビレチンより効き目が強いという報告があります。このほ

かにM-4も効き目があるとの報告があります。OH基が2つ並ぶと、抗酸化作用、

抗がん作用などの作用が強くなるようです。 
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■実験方法③－ヒトボランティア尿中代謝物の検索－ 

 50 歳代が中心の女性ボランティア 10 名に実験協力をお願いしました。シー

クワシャーの皮、ジャム状にしたものを 35 日食べていただきました。シーク

ワシャーの皮にはノビレチン、タンビレチンが入っています。約 1ヵ月間摂取

後から、1日分(24時間)の尿を採取し調べました。ここにはボランティア(N0.9)

の結果を示しています。このように、尿中には多くの代謝物が検出されました。 
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■シークワシャー果皮ペースト摂取ヒト尿中代謝物 

－HPLC クロマトグラム― 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 実験に参加し、シークワシャーを食べた人の尿からは代謝物がピークになっ

て現れます。Blank のラインは食べていない時の尿ですから全くピーク（代謝

物）がありません。 

 

■シークワシャー果皮ペースト摂取ヒト尿中代謝物－個人別― 
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 被験者 10 名の個人別尿中代謝物の量を比較したものです。代謝物の生成量

では、同じものを同量摂取してもかなり個人差がありました。  

 

■ノビレチンとその類縁体の 5-OH 代謝物は、親化合物より抗がん作用が強

い！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 2010 年に発表されたもので、ノビレチンよりも 5-OH-NBL の方が、はるかに

抗がん作用が強いことを表したグラフです。大腸がん細胞をシャーレに入れ、

そこにノビレチンを添加した後、数日間培養し、何個の細胞が生きているかを

調べます。グラフの横軸は濃度の濃さで、ノビレチンを濃くしていくと、細胞

は死んでいくのですが、5-OH-NBL ではノビレチンよりも薄い濃度で細胞数が減

尐していることがわかります。 
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■まとめ 
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（４）「木酢(キズ)の機能性成分」   

太田千穂(中村学園大学栄養科学部講師) 

 

■柑橘類(香酸かんきつ)の分類 

 柑橘類もいろいろあり、世界的に権威のある田中長三郎さんがこのように分

類されています。すっぱくて香りのよい、酢ミカンと呼ばれているものが香酸

かんきつ類と言われ、分類学的には「ユズ区」に入ります。国内の三大香酸か

んきつと言えば、ユズ、スダチ、カボスになります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■ユズ区香酸かんきつの特徴 
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今回初めて「木酢(キズ)」がユズ区香酸かんきつ類に入るということがわか

りました。「木酢(キズ)」ついて詳しく知るために、ユズ、スダチ、カボスと

比較しました。大きさはスダチと同じくらい。ユズは黄ユズの方が、香りが良

くて有名ですが、比較実験なので青ユズを使っています。 

「木酢(キズ)」の場合、種が無いことが特徴と聞いています。夜須高原とい

う標高 300ｍから 500ｍに育っていますが、標高が高いとユズしか育たず、ス

ダチ、カボスは難しいということです。世界的にみると香酸かんきつ類ではレ

モンが代表的ですが、高原ではレモンも育たないということです。「木酢(キズ)」

は隔離して育てられるので、このように種の無い品質の良いものが採れると、

生産者の方は話されていました。  

                     

■全国かんきつ類種類栽培状況 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

香酸かんきつ類のうち、収穫量が一番多いのはユズで 7％程度です。「木酢(キ

ズ)」は 0.002％なのでほとんど収穫がないような状況です。生産は佐賀、福岡

となっていますが、出荷されているのは筑前町しかなく町の特産品ということ

ができます。出荷量をみても「木酢(キズ)」は 0.02%と尐ないですが、その 92％

は加工品です。 

他の香酸かんきつ類も、酸っぱいですから加工品出荷が多くなっています。

デコポンなどはほとんど生で食べられています。 
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■かんきつ果皮由来の機能性成分 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

果皮の機能性成分に着目しました。一般的に、かんきつ類の成分として多い

のが「フラバノン類」です。成分としてはナリルチン、ナリンジン、へスペリ

ジン、ネオ、へスペリジンなどがあります。へスペリジンは漢方などにも入っ

ていまして、陳皮の成分としても有名です。          

 「ポリメトキシフラボン類」は先程、古賀先生のシークワシャーのところで

出てきましたが、この成分は、品種によって含まれていたり、そうでなかった

りします。なお、 5-OH 体は強い抗がん作用を有しています。 

 

■目的 

 「木酢(キズ)」の機能性成分をユズ、スダチ、カボスと比較分析しました。

また、総有機酸量およびＬ-アスコルビン酸も測定しました。 
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■実験方法①－水分含量 ・試料調製・フラボノイド分析―     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 フラベドの部位を使って分析しました。水分があると分析しにくいので乾燥

したものを使いますが、その時に水分量を測ると約 70％であることがわかりま

した。 

 

■「木酢(キズ)」果皮抽出液の HPLC クロマトグラム 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 HPLC にかけますと、かんきつ類に多い特徴的な成分であるフラバノン類はこ

ういう形で出てきます。ポリメトキシフラボン類は後ろの方に溶出されてきま
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す。先程、シークワシャーでも出てきましたノビレチン、タンゲレチンは大き

なピークとして溶出され、その後ろに 5-OH 体の類縁体が多く溶出されます。 

 「木酢(キズ)」の果皮にはこんなにも 5-OH 体が入っているのかと個人的に

興奮しました。    

 

■香酸かんきつ果皮のフラノボイド含量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 フラバノン類はスダチに多く見られますが、統計的に処理をするとその他も

それほど変わりません。高原で育つということでユズが比較しやすいと思いま

す。まず、ポリメトキシフラボン類を見ますと、「木酢(キズ)」はユズよりも

1.4 倍ほど多いようです。先程、シークワシャーの時にユズにはあまり含まれ

ていないということでしたが、それは黄色のユズでした。早く採取した青いユ

ズとは成分が尐し変わっているようです。なお、スダチではポリメトキシフラ

ボン類はほとんど見られませんでした。  

 

■実験方法② －総ポリフェノール含量－ 

 抗酸化活性を有するポリフェノール類は、逆に、スダチの方が多いことが判

明しました。「木酢(キズ)」はユズ、カボスよりも多いようでした。このよう

に、香酸かんきつの品種によって大きくばらついていることが明らかになりま

した。  
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■実験方法➂ －抗酸化活性－ 

 抗酸化活性について、DPPH ラジカル消去活性とリノール酸自動酸化阻害活性

で検査しました。 
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■抗酸化活性 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 皮がどれくらい抗酸化力を持っているか、２種類の方法で測ったものです。

その結果、同じようなパターンを示しており、ユズと比較すると「木酢(キズ)」、

スダチはポリフェノールが多かったせいか、高い値が出ました。「木酢(キズ)」

もかなり酸化を抑える力があります。 

 

■実験方法④ －香気成分 ・有機酸・アスコルビン酸― 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 香りの成分ですが、D-リモネンというのはかんきつ類に特徴のある成分です。

どのかんきつ類にも全体の 7割から 8割を占めています。なんとなくさわやか
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さを感じる香りがするのは、このリモネンという成分が含まれているからです。

これを嗅ぐとリラックス効果もあります。例えば、皮をそのままアロマみたい

に焚いてリラックスするなど精神的な効果も得られます。 

 その他は、一般的なよく聞く成分として、クエン酸とかアスコルビン酸（ビ

タミンＣ）が含まれています。 

 

■総有機酸およびアスコルビン酸分析 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 クエン酸の量は 1％から 2％と大して変わらないのですが、「木酢(キズ)」は

ユズよりも多い。びっくりしたのはアスコルビン酸(ビタミンＣ)の量です。 

 皮を乾燥させた後で測って、これくらい多い。他よりもダントツに多いです。 
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■まとめ 

 今まで分析したものの量を比較すると、「木酢(キズ)」はいずれも上位に来

ます。唯一、クエン酸が低いくらいです。果汁にはビタミンＣなど含んでいま

すが、果皮を活用することを是非お勧めいたします。 
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■「木酢(キズ)」を用いた料理紹介 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 農家の方にお聞きしたら、「木酢(キズ)」は料理を邪魔しないということでし

た。実際、試してみました。刺身にのせても、焼き魚に絞ってかけても、餃子

も醤油がなくても美味しくいただけました。 

 

■Kizu 食パン＆Kizu ジャム 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 学生たちの試作です。パンの中に「木酢(キズ)」の皮を入れトーストしまし
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た。見た目もいいし、焼き上がりの香りも良かったです。ジャムはマーマレー

ドと同じ要領で作ります。 

 

■Kizu 大福 

 大福は尐し酸っぱさを感じますので工夫がいるようです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

■Kizu こしょう、Kizu 白菜漬け＆Kizu スウォーター 

 Kizu こしょうは美味しかったです。Kizu 白菜漬けは皮を一緒に漬けたこと

で香りも良かったです。Kizu スウォーターは輪切りにして入れるだけです。 

4 時間も経てば十分に香りやビタミンＣが出ます。塩などを尐し入れるとミネ

ラルも補充できるので夏向きかなと思います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



54 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



55 

 

質疑応答 

Ｑ／皮を煮るときの茹でこぼしはかまわないですか？ 

  ピールというと砂糖漬けのものをいいますが、作るときに何度も煮て苦味

を取りますよね。そんなことをしていて、数値に現れたような価値が出るの

かなと思いますが。 

Ａ／ビタミンＣは出ていく可能性はありますが、フラバノンは脂溶性なので皮

の中に機能性成分として入っています。茹でこぼしを考えると今日示したデ

ータより尐なくなると考えていただいた方がよいかと思います。 

 ナリンジンという苦味の成分があります。「木酢(キズ)」果皮抽出液の HPLC

クロマトグラムのところで説明いたしましたが、意外と「木酢(キズ)」では

尐なかったです。グレープフルーツとかは凄く苦いのでこの成分は多いと思

います。「木酢(キズ)」でピール(果皮)製品を作る場合は煮る回数が尐なく

て済むかもしれません。 

 

Ｑ／果汁を主に摂っていました。早く絞って冷凍にして、いつでも使えるよう

にしていたのですが、皮にそれだけの栄養があるとは知りませんでした。 

 皮をこれから広めていかなくてはなりませんね。 

Ａ／果汁で摂りながら、皮は保存もききますから必要な時に使われると良いで

すね。 

 

Ｑ／陳皮みたいにしても良いですね。実の方を上にして絞ると雫が皮を伝わる

からいいと言われてしていました。しかし、一番いいところを捨てていたの

ですね。 

Ａ／多尐は引きずられて、成分が残るのかもしれません。最近、5-OH 体は抗が

ん作用が強いということがわかったのですが、特に「木酢(キズ)」にはそれ

が多く含まれていることは素晴らしいです。 

 昨年の 8月、9月、12 月と「木酢(キズ)」をいただいたのですが、香りも良

く質がいいと思いました。本日のデータは 9月にいただいたものを使いまし

た。12 月になると黄色づき、香りがやや変わりますが、皮の成分などの変化

は尐ないです。ポリメトキシフラボン類もそれらの 5-OH 体も入っていまし

たので長く使えるものだと思います。 

 

Ｑ／フラノボイドの成分が花粉症に効くということで、和歌山の方で物産化さ

れているものがあるようです。和歌山の「じゃばら」という柑橘です。 

「木酢(キズ)」のフラボノイド類がユズよりも多いということから、花粉症
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にある程度効果があるということを言えませんか? 花粉症の患者は多いで

すから。 

Ａ／先程、陳皮の成分というところでヘスペリジンというのが出てきました。

専門的になりますが、それがメチル化されたもの、あるいはポリメトキシフ

ラボン類のようなものが花粉症に効きそうだとされているようです。ただ、

ノビレチン(NBL)、タンビレチン(TNG)にも抗炎症作用が報告されていますの

で、これらも花粉症とかアレルギーに効いているかもしれません。 

 

Ｑ／皮をすったものを冷凍していても成分は変わりませんか? 

Ａ／大丈夫です。むしろ冷凍のほうが良いです。 

 

Ｑ／Kizu こしょうはユズを「木酢(キズ)」に置き換えただけでしょうか? 

Ａ／そうです。分量など同じ作り方で良いです。あとは好みで加減されてくだ 

 さい。 

 

Ｑ／シークワシャーは沖縄では馴染みのものでしょうが、この辺にはありませ

んね。「木酢(キズ)」と似ているから説明があったと思います。沖縄では加

工品とか多くが出ているのではありませんか? そういうのはどのよう使わ

れているのでしょうか? 

Ａ／ジュースは皮も実も一緒に全部すりつぶして作っていますね。お菓子とか

もたくさんあります。 

 

Ｑ／皮ごとすり潰したもの、ピール、ジャムの形状にしておいてお菓子とかに

加えていくというやり方が多いかもしれませんね。 

出荷量は「木酢(キズ)」よりもだいぶん多いのですか? 

Ａ／それは比較になりません。栽培面積がどんどん増えています。 

 


