
食
しょく

品
ひ ん

の色
い ろ

はなぜ変
か

わる？
切
き

り口
くち

が茶
ちゃ

色
いろ

っぽくなるリンゴやゆでると赤
あか

くなるエビ。どうして色が
変わるのか知

し

っていますか？　食
た

べ物
もの

の色の変
へん

化
か

の秘
ひ

密
みつ

を見
み

てみよう！

●●●
●●●●キ ッ

ズ ボ ッ ク ス

KIDS BOXはおとなと子どもが
一緒に読むページです

リンゴの切り口が茶色に！
切ったリンゴをしばらく置

お

いておくと、切り口が茶
色っぽくなります。これはリンゴに含

ふく

まれるポリフェ
ノールという物

ぶっ

質
しつ

が、酵
こう

素
そ

というものの働
はたら

きで空
くう

気
き

中
ちゅう

の酸
さん

素
そ

と反
はん

応
のう

するからです。ほかにもジャガイモやナ
ス、バナナなども色の変わりやすい食べ物です。

ニンニクが青
あお

くなる？
ニンニクをお酢

す

に数
すう

日
じつ

間
かん

漬
つ

けておくと青
あお

緑
みどり

色
いろ

に変化
することがあります。これはいくつかの説

せつ

があります
が、ニンニクのもつ鉄

てつ

成
せい

分
ぶん

がお酢
す

と反応し色が変わる
ことがあるようです。しょうゆやお酒

さけ

につけても同
どう

様
よう

に変化することがあるといわれています。

エビをゆでると赤くなるのはなぜ？
生
なま

のエビやカニは青
あお

黒
ぐろ

い色をしていますが、ゆでる
と赤くなります。これはアスタキサンチンという色の素

もと

（色
しき

素
そ

といいます）が原
げん

因
いん

。アスタキサンチンはタンパク
質
しつ

と結
むす

びついているときは青黒い色ですが、熱
ねつ

を加
くわ

え
るとタンパク質

しつ

と離
はな

れ、本
ほん

来
らい

の赤い色に戻
もど

ります。

切ったリンゴを
30 分

ふん

置
お

いたら…

ワカメを
お湯でさっと
ゆがいたら…

ワカメは何
なに

色
いろ

？
ワカメは緑

みどり

色
いろ

のクロロフィルという色素と、茶色の
フコキサチンという色素をもっています。ですから本

ほん

来
らい

のワカメの色は、ふたつが混
ま

ざった濃
こ

い茶色。湯
ゆ

が
くと緑色に変化します。これは、茶色の色素は熱に弱

よわ

く、お湯でゆがくと壊
こわ

れて、熱に強
つよ

い緑色の色素が残
のこ

るからです。

エビをゆでたら…

ニンニクをお酢に
1週

しゅう

間
かん

漬けたら…

食品安全委員会　季刊誌「食品安全」 
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