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図１ オタネニンジンの 
部位別加工の名称 

図２ 加工・部位によるサポニンの変化 
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清水薬草有限会社(喜多方市)HPより引用

生産者や地域によって名称が異なる場合があり、
今回は上記の表現を参考にした。

主根

支根

毛

図３ 試作品中のサポニン抽出量（試験区の詳細は非公表） 
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・「毛」は皮層の比率が 

高くサポニン総量が多い 

・加工方法や部位によって 

抽出されやすさが異なる 

 

→製品のコンセプトによって 

部位や加工方法を選択する 

醸造・食品 



 

 

会津地方で栽培されているオタネニンジ

ンは滋養強壮に効果があるとされ、古くか

ら珍重されています。相談企業ではオタネ

ニンジンを漬けた酒類の開発を行っており、

製品の差別化のためオタネニンジンに含ま

れるサポニンの構成に着目していました。 

 

 

 
オタネニンジンの加工方法や部位による

サポニンの構成や量の違いを測定しまし

た。また、オタネニンジンを酒類に漬け込

んだ試作品のサポニンの抽出されやすさを 

 

 

 

 

 

 

 

測定し、官能評価の結果と照らし合わせ

て、オタネニンジンの加工方法や部位を選

択することで製品の差別化が図れるか検証

しました。 

 

 

 

オタネニンジンは「干す」、「蒸す」など

の加工によりサポニンが増え、ギンセノシ

ドの構成も変化しました。酒類に漬け込ん

だ際のサポニンの抽出されやすさも異なり

ました。このことから、サポニン総量や抽

出されやすさを考慮して加工方法や部位を

選択することで製品を差別化できることが

分かりました。 
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