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オタネニンジンの加工によるサポニンの構成変化の把握 

Understanding changes in saponin composition due to processing of panax ginseng 
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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の変化を把握し、酒類に漬け込

んだ際の抽出効率や官能評価との関連性を検証した。その結果、オタネニンジンを加工する

ことによりサポニン総量が増え、ギンセノシドの構成が変化していた。また、加工方法や部

位によって酒類に漬け込んだ際のギンセノシドの抽出効率が異なることから、原料のサポ

ニンの構成を把握・選択することで製品の差別化を図ることが可能であることが分かった。 
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１．緒言 

オタネニンジンは疲労回復・滋養強壮等の効果があ

るとされ、古くから珍重されている。会津地方は全国

でも数少ない産地であり、近年、漢方薬や薬膳料理と

しての活用が再注目され、福島県立医科大学会津医療

センターには漢方内科・外科が設置された他、県内事

業者による６次化商品販売や飲食店でのイベントなど

も活発に行われている。 

応募企業においても、オタネニンジンを酒類に漬け

込んだ商品の開発を行っている。オタネニンジンには

薬用効果の主要成分であるギンセノシドと総称される

サポニンが含まれている。 

前報 1）では、サポニンに着目し、漬け込みの仕上が

りの指標とすることができるか検討し、応募企業単独

で分析が可能となるよう簡易定量方法の開発を行った。   

また、原料の加工方法や部位により、サポニンの構成

が異なり、総サポニン量にも違いが見られた。 

そこで、本研究では、商品開発の一助とするため、

オタネニンジンの加工方法や部位によるサポニンの構

成の変化を把握し、酒類に漬け込んだ際の抽出効率や

官能評価との関連性を検証した。 

 

２．実験 

２．１．加工方法や部位によるサポニンの構成の変化 

２．１．１．試料 

 加工方法は薬用植物総合情報データベース２）を参考

にした。生のオタネニンジン(清水薬草(有)、食用会津

産５年生、n=4)の主根部を剥皮せずに縦方向に６分割

し、対角線上の２片を１試験区として、「生」、「干」、

「蒸」の 3 試験区とした。「干」は 40[℃]で通風乾燥

した。「蒸」は蒸篭で３時間蒸した後、80[℃]で通風乾

燥した。「干」と「蒸」は重量変化がなくなるまで乾燥

した。「干」は生干し、「蒸」は紅蔘を想定した加工方

法とした。 

その他、市販されている乾燥品(清水薬草(有))から

主根部を湯通しして乾燥した「湯通し」とひげ根部分

を乾燥した「白毛」、ひげ根部分を蒸して乾燥した「紅

毛」も分析試料とした。 

 

２．１．２．測定方法 

既報３）により原料からサポニンを抽出し、前報 1）の

とおりに調製し、測定試料とした。 

測定は、表１の条件で高速液体クロマトグラフ(HPLC、

Agilent Technologies 製, 1260 infinityⅡ)で分離

し、質量分析により定量した。 

サポニンは、オタネニンジンに含まれる主要構成要

素とされるギンセノシド Rb1、Rc、Re、Rg1及び本条件

で同定できた Rd を定量した。Rb1と Rg1は富士フィル

ム和光純薬（株）、Rcは関東化学（株）、Rdと Reは東

京化成工業（株）の試薬を標品として使用した。 

 

表１ 分析条件 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２．２. 試作品中のサポニンの経時変化 

２．２．１．試作品中のサポニンの経時変化 

 応募企業で酒類に漬け込んだ試作品を試料とした。

試作品は原料となるオタネニンジンの加工方法や部位

などが異なる(配合割合等詳細非公表)。大まかな特徴

を表２に示す。試験区 a～dはオタネニンジンの大きさ

や加工方法が異なるが配合割合やそのほかの原料はほ

HPLC：Agilent 1260 infinity Ⅱ

使用カラム：Agilent ZORBAX C18 (2.1×50[mm])

カラム温度：40[℃]

溶離液：0.1[%]ギ酸aq/ACN＝95/5

　　　　25分までにACN 5→60

　　　　流速0.3[mL/min]

検出器：Agilent Ultivo LC/TQ



ぼ同じ条件で仕込んだものであり、試験区 e～gは bの

配合割合に副原料としてスパイス等を加えたものであ

る。 

試作品中のサポニン量を仕込み１、６、９か月後に

測定した。 

 

表２ 試作品の特徴 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２．２．２．官能評価 

仕込み９か月後の試作品を用いて醸造・食品科職員

男性３名により官能評価を行った。試作品の特徴は明

かさず常温・原液のまま試飲し、点数はつけずに香味

が好ましいかどうかを判別し、評価後に合評した。 

 

３．結果及び考察 

３．１．加工方法や部位によるサポニンの構成の変化 

加工方法や部位によるサポニンの構成の変化を図１

に示す。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図１ 加工方法や部位によるサポニンの構成の変化 

 

「湯通し」以外の試料のギンセノシド Rg1 は機器の

不調のため測定できなかった。日本薬局方４）ではオタ

ネニンジンの生薬の規格としてギンセノシド Rg1 が

0.1[%]以上、Rb1 が 0.2[%]以上含むものとしている。

ギンセノシド Rb1 を見ると市販されている乾燥品は規

格よりも多かった。一方で、食用として市販されてい

るオタネニンジンを試料としたためか分割して加工に

用いることで成分が溶出したためか原因は不明だが、

「生」、「干」、「蒸」はサポニン含有量が少なかった。

「生」、「干」、「蒸」を比較すると、「生」は含有量が少

なく、「干」はギンセノシド Reが、「蒸」は Rb1と Rcが

多い傾向が見られた。この傾向は「白毛」や「紅毛」

でも同様だった。そのため、「生」の状態から乾燥によ

り濃縮され、サポニンの含有率は増加し、干したり蒸

したりする加工方法によってサポニンの構成が変化す

る可能性が示唆された。寒川ら５）も紅蔘加工によりサ

ポニンの構成及び含量が増加することを報告している。  

また、サポニンはオタネニンジンの皮層に多く含ま

れており６）、ひげ根のような細い部位を原料としてい

る「白毛」や「紅毛」はサポニン含有量が主根部より

も多かった。 

「湯通し」は会津地方のような湿度が高く原料が傷

みやすい地方特有の加工方法である。湯通しすること

でデンプンが糊化し、甘味の付与や内部にスができに

くくなる効果も期待できる「生干し」よりも手間のか

かる高品質な製造法である。今回は分割した試料を用

いたことから成分が溶出する可能性が高く、試験を行

っていないが市販の「湯通し」の結果からも湯通し加

工によってサポニンの構成が変化する可能性があった。 

これらのことから、使用する原料の加工方法や部位

を選択することでサポニンの構成が変化し、特徴ある

製品作りに活用できることが分かった。 

 

３．２．試作品中のサポニンの経時変化 

３．２．１．試作品中のサポニンの経時変化 

試作品中の各ギンセノシド濃度の経時変化を図２に、

ギンセノシドの構成比の経時変化を図３に示す(漬け

込み途中の試作品であるため定量値は非公表)。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図２ 試作品中の各ギンセノシド濃度の経時変化 

 

ギンセノシド Rg1と Reは仕込み１か月後から濃度が 

a 干(大)

b 干(小)

c 蒸(赤根)
*

d 生 オタネニンジン添加量が他より少ない

e 干(小) スパイス１
**

f 干(小) スパイス２
**

g 干(小) 糖の代わりにはちみつ

　*　 ひげ根が付いたままの主根部を蒸して乾燥させたもの

　**　スパイス１と２は異なるスパイスを使用

その他試験区
オタネニンジンの

特徴

試験区の特徴 

a:干(小)、b:干(大)、 

c:蒸(赤根)、d:生、 

e:スパイス１、f:スパイス２、 

g:糖の代わりにはちみつ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

高かった一方で、Rb1、Rc、Rdは抽出に時間がかかり、

ギンセノシドの種類によって抽出されやすさが異なっ

ていた。 

主根部の大きさで比較する (試験区 aと b) と小さ 

い方が抽出されやすかった。小さいと皮層の割合が高

くなり、サポニン総量が多くなるためと推測された。

嗜好品であるため、官能評価が優れていることが最も

重要であるが、サポニン抽出効率だけで考えると原料

の大きさは小さい方が望ましいと考えられた。 

原料の加工方法で比較する(試験区 b と c、d)と蒸

(試験区 c)がギンセノシド Rb1と Rcが多く、経時変化

の伸びからさらに抽出できる可能性があった。試験区

c はひげ根の影響も大きかったと推測されるが前報 1）

でも総サポニン量が多いと推測された試料であり、未

同定のギンセノシドの抽出量も多いと考えられた。ま

た、生(試験区 d)は干(試験区 b)よりも抽出量が多かっ

た。これは、生原料だと組織が柔らかく仕込みに使用

した酒類が浸透しやすく抽出されやすかったためと推

測された。しかし、図１から他の原料に比較するとサ

ポニン総量が少ないことや、図２の経時変化の伸びが

少ないことから、抽出できる総量は少ないと推測され

た。そのため、コストや製品設計によっては生原料に

よる短期間での漬け込みを選択することが有効である

場合もあると考えられた。 

副原料の影響を比較する(試験区 b と e、f、g)と試

作品のサポニン量は副原料に大きく影響を受けていな

かった。そのため、官能評価を重視し香りのマスキン

グなどを目的としてスパイス等の副原料を自由に選択

できることが分かった。 

図３のギンセノシド構成比を見ると、ギンセノシド

の抽出されやすさが影響し、仕込み 1か月後は原料の

加工方法による差が特に大きく表れていた。時間経過

とともに差は縮小するが、蒸(試験区 c)はサポニン総

量が多く、含有比率の少ないギンセノシド Rdも含めて 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

比較的バランスよく抽出されていた。このことから、

原料の加工方法や部位を選択することでギンセノシド

の構成に着目した製品を開発できる可能性があった。  

なお、データには示していないが、仕込み後１２か 

月の試作品のサポニン量を測定したところ、全ての試

験区でギンセノシドが減少していた。これは漬け込み

中にギンセノシドの配糖体から糖が外れアグリコンに 

なるなどの構造の変化があり、今回測定に使用した質

量分析では定量できなかったためと考えられた。 

 

３．２．２．官能評価 

官能評価の結果を表３に示す。 

 

表３ 官能評価の結果 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

試験区 dは生原料を使用したためかオタネニンジン

の土臭さや原料臭が強く出ていた。漬け込み期間が長

すぎた可能性があり、サポニンの抽出速度の点からも

生原料を使用する際には短期間の漬け込みで十分であ

ると考えられた。試験区 cはサポニン総量が最も多い

と推測されるがその割に土臭さやえぐみが少なく、好

意的な意見が多かった。原料に赤根を使用しており、

図３ ギンセノシドの構成比の経時変化 

試験区 コメント

a 普通、アルコールの渋みがあり最後に甘味が残る、特徴少ない、土臭

b
土臭、ニガシブ、泥臭さが特に強い、荒い、
1名からは香りの割には口当たりはなめらかというコメントもあり

c ニンジン臭を多く感じる、渋さはあるが優しい感じ、えぐさが少ない

d
土臭、生のニンジンの青臭さ、味濃い、
体によさそうという印象は与えそう、薄めて使用？

e
漢方臭い、甘いうま味、オタネニンジンらしさが少ない、スパイスにより
マスキングされているのかオタネニンジンの土臭が少なく相性はいいよう
に感じる

f
立香の清涼感は〇、引き込み良、味は渋くて×、
オタネとスパイス両方の渋さ？後味少し泥臭い

g
特徴香あり、はちみつの後味が残り味わい良好、ニガシブが最初はあるが
後味には残らない



高価になる可能性があるが、長期間の漬け込みにより

高級品として差別化が可能と考えられた。また、試験

区 e、f、gの結果から、副原料を用いることでオタネ

ニンジン特有の臭いをマスキングしながらスパイスの

特徴付けが可能であることが分かった。図２、３の結

果からも副原料はサポニンの抽出に影響しないため、

商品設計する際には官能評価の結果を重視して自由に

副原料を選択することができると考えられた。 

 

４．結言 

オタネニンジンを酒類に漬け込んだ商品の開発の一

助とするため、オタネニンジンの加工方法や部位によ

るサポニンの構成変化を把握し、試作品中のサポニン

の抽出効率や官能評価との関連性を検証した。 

オタネニンジンは「生」の状態から乾燥により濃縮

され、サポニンの含有率は増加し、干したり蒸したり

する加工方法によってサポニンの構成が変化する可能

性があった。また、サポニンはオタネニンジンの皮層

に多く含まれており、ひげ根のような細い部位を原料

としている「白毛」や「紅毛」はサポニン含有量が主

根部よりも多かった。 

酒類にオタネニンジンを漬け込んだ試作品のサポニ

ン量の経時変化を見ると、大きさは小さい方がサポニ

ンの抽出効率がよく、「蒸」やひげ根のある部位を使用

するとサポニン総量が多い傾向があった。官能評価の

結果からも、高品質な製品として差別化するには「蒸」

やひげ根を含んでいる赤根を使用することは有効と考

えられた。また、「生」の場合には、漬け込み期間が短

くてもサポニンは十分抽出され、官能評価の結果から

も短期間漬け込みが望ましいと考えられた。副原料の

使用はサポニンの抽出に影響がなく、オタネニンジン

特有の臭いのマスキングし、副原料による特徴付けが

可能だった。 

これらのことから、部位や加工方法を選択すること

で製品の差別化を図ることが可能であると考えられた。 
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