
緒言

ヤマモモ Myrica rubra は日本中南部および中国
南部を原産地とするヤマモモ科の常緑高木であ
る。日本では千葉県以西に自生し、果樹または防
風、街路樹として植栽されている。果実は１～２
㎝の球形、果肉は多汁質で甘味、酸味が強く、生
食、ジャムや果樹酒に利用されている。
神奈川県内でヤマモモは６月下旬から７月にか
けて実をつける。熟した実はすぐに落下してしま
うためヤマモモの実の収穫期間は短い。落下した
果実は赤い果汁で地面を汚してしまうため、景観
面での問題もある。
ヤマモモの果実の商業的な販売は冷凍された物
が通年で販売されている（１）。収穫時期には生の
ものが道の駅など産地直売所で販売されている。
また一部ではヤマモモの葉を乾燥させお茶として

利用されている（２）。ヤマモモの果実に含まれる
食品機能成分の研究としては、果実の抗酸化活性
やメラニン産生抑制能について報告されてい
る（３）。またヤマモモの葉を用いてヤマモモ茶に
は非常に高い抗酸化活性を持つことが報告され、
さらにアスコルビン酸含量、ポリフェノール含量
およびラジカル捕捉活性について報告され、健康
効果が期待されている（４）。本研究ではヤマモモ
果実の有効活用を目的として、ヤマモモ果実の食
品機能性成分について、抗酸化活性および血圧上
昇に関与しているアンジオテンシン変換酵素
（ACE）阻害活性について検討した。さらにヤマ
モモ果実の特徴を活かした菓子を作成する目的
で、クラシエフーズ株式会社から「ねるねるねる
ね」という知育菓子が販売されている。「ねるねる
ねるね」は重曹と酸の反応による発泡と、pHの変
化に伴い色調が変化しながら泡状の菓子が形成さ
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Abstract
In this study, we examined the food functionality of the red bayberry extract. We investigated parameters including

Brix, Sugar–acid ratio, polyphenol content, antioxidant activity, and angiotensin-converting enzyme inhibitory activ-
ity. Red bayberry extract showed antioxidant activity and angiotensin-converting enzyme inhibitory activity. In addi-
tion, we made a prototype of a foamy confectionery that changes its color depending on the pH level. We evaluated
the foam stability of the confectionery.
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れるのを楽しむことができる菓子である。本研究
では身近に存在する果実としてヤマモモの有効活
用を探る目的で、pHの変化により色調が変化す
るポリフェノール系の色素をもつヤマモモ果汁を
用いて「ねるねるねるね」の再現を試みた。

研究方法

１．試料
ヤマモモは２０２３年７月に神奈川県横浜市内の家
庭で採取された果実を供試した。ヤマモモ果汁は
種を取り除いた後、すり鉢ですり潰して調製し
た。

２．ヤマモモ果汁の糖酸比
ヤマモモ果汁の糖度は手持屈折糖度計（ATAGO

H−50）で測定し、Brix（％）とした。酸度はフェ
ノールフタレイン（富士フィルム和光純薬）を指
示薬として０．１M水酸化ナトリウムによる中和滴
定を行い、クエン酸換算量（％）として示した。
糖酸比は糖度と酸度の比率で示した。試料の pH

はガラス電極式 pHメーター（HORIBA F−52）を用
いて測定した。

３．ヤマモモ果汁に含まれるポリフェノールの定
量（フォーリン・デニス法）
ポリフェノール量は、フォーリン・デニス法に
従い行った（５）。すなわち試料０．１mLに対し０．２
mLフェノール試薬（富士フィルム和光純薬）を加
え混合し、１０％炭酸ナトリウム溶液を１．０mL加
え混合し２５℃で６０分静置した。フェノール試薬
未添加をブランクとした。７６０nmにおける試料
の吸光度を測定した（HITACHI U−1800）。標準物
質として没食子酸（富士和光純薬）を用い検量線
を作成し、試料のポリフェノール量は没食子酸当
量として算出した。

４．ヤマモモ果汁の抗酸化活性
1,1−diphenyl−2−picrylhydrazyl（DPPH、富士フィ

ルム和光純薬）ラジカルを用いて試料の抗酸化活
性を測定した。試料は４００μM DPPH １２mL、

MES（2-morpholinoetan sulfonic acid）緩衝液（pH
６．０、（富士フィルム和光純薬））１２mL、２０％ エ
タノール １２mLの混液を作製し、その混液０．９
mlに８０％エタノールで、希釈した試料液０．３ml
を加え、２０分間反応後、その反応液を５２０nmに
て測定した。Trolox（富士フィルム和光純薬）を標
準試薬として用い、抗酸化活性を Trolox相当量
（μmol／１００g）として求めた（６）。

５．ヤマモモ果汁のアンジオテンシン変換酵素
（ACE）阻害活性について

ACE阻害活性の測定には ACE Kit−WST（同仁
化学研究所）を用いた。試料を３０００rpm、１０分間、
遠心分離を行った後、上清を回収し、これをさら
に純水で２倍希釈した。ACE阻害活性測定は
キットの手順書に従い行った。

６．ヤマモモ果汁を使用した菓子の作成
ヤマモモ果実はアントシアニン系の色素を持
つ。アントシアニン系色素の特徴として pHによ
り色調が変化することが知られている。「ねるね
るねるね」は紫キャベツから抽出されたアントシ
アニン系色素が使用されている。さらに原材料表
示から、乾燥卵白、デンプン、デキストリン使用
されている。そこで以下の方法で、「ねるねるね
るね」を模した菓子を作製した（７）（８）。さらに作成
した菓子のデジタル写真をWindows１１付属のペ
イントで読み込み、カラーコードおよび RGB値
を得た。
【材料】A：重曹（共立食品株式会社）１g、粉
糖 １０g、乾燥卵白（アルブミナ、富澤商店）１g
または生卵白３g、B：１％糊化（加熱）水溶き
片栗粉 １０mL、ヤマモモ果汁 ２ mL

【方法】１％水溶き片栗粉を沸騰させ、とろみを
持たせる。糊化片栗粉溶液を冷やした後、ヤマモ
モ果汁を加え Bとする。Aに対して Bを少しず
つ滴下し、よくかき混ぜる。また起泡の安定性を
検討するため、本菓子を試験管内で作成し３０分後
の体積を測定した。
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結果および考察

１．ヤマモモ果汁の糖酸比
ヤマモモ果汁の pH、酸度および糖度を測定し

た結果を表１に示した。果汁の pH２．５を示し、
酸度は４．２％、糖度は１６％であった。これらの結
果から、糖酸比は３．８となった。先行研究では、
ヤマモモ果汁は pH３．２、糖度１０％、酸度は１．８９
であったことが報告されている（３）。この先行研
究で用いられた果汁の糖酸比は５．２９となる。糖酸
比は数値が低いほど酸味が強く、高いほど甘味が
強い。したがって本研究で用いられたヤマモモ果
汁は酸味の強い標品であったと考えられる。

２．ヤマモモ果汁に含まれるポリフェノール量
表２に示すように、ヤマモモ果汁に含まれるポ
リフェノール含量を没食子酸当量として求めた。

ヤマモモは赤い果実をしていることから、ポリ
フェノールの一種であるアントシアニン系の色素
を持つと推測した。同じアントシアニン系の色素
を持つイチゴのポリフェノール含量は品種により
差はあるが、１００～４００mg／１００g程度持つことが
報告されている（９）。また本研究で行ったフォー
リン・デニス法はフェノール試薬に含まれるモリ
ブデン酸の還元により生じる青色の吸光度を測定
する方法である。したがって試料内に含まれるア
スコルビン酸といった還元性を持つ物質が含まれ
ている場合には誤差が生じると考えられてい
る（５）。日本食品標準成分表（八訂）増補版２０２３年
によると、ヤマモモのビタミン C含量は４ mg／
１００gとなっている。ヤマモモなどのビタミン C

を含む食品のポリフェノール含量を求めるために

は、予めアスコルビン酸によるバックグラウンド
を考慮する必要がある。

３．ヤマモモ果汁の抗酸化活性

ヤマモモ果汁の抗酸化作用について、DPPHラ
ジカル消去能について調べた結果を表３に示し
た。本研究で用いた方法は、ヤマモモ果汁をエタ
ノールで処理することから、抗酸化作用をもつ脂
溶性ビタミン類が抽出されていると考えられる。
日本食品標準成分表（八訂）増補版２０２３年による
と、ヤマモモ１００gあたり、β-カロテンが１８μg、
β-クリプトキサンチンが２ μg、α-トコフェロー
ルが０．３mg含まれることが示されている。また
鶴永らはヤマモモの未成熟果実と成熟果実の
DHPPラジカル消去能を報告している（１０）。その
報告ではヤマモモの果実では、未熟果実の方が、
成熟果実より３倍程度高い DHPPラジカル消去
能を示している。さらにヤマモモの葉から作成さ
れた茶も高い DHPPラジカル消去能を持つこと
が示されている。本研究で用いたヤモモモ果実は
一般家庭で栽培されている樹木から熟したものを
採取した。本研究では未熟果実については実験を
行っていないが、DPPHラジカル消去能が低下し
てきていた可能性もある。しかしながらポリフェ
ノール類と前述のビタミン Cに加えて、これら
の成分がヤマモモのもつ抗酸化活性に寄与してい
ると考えられる。

４．ヤマモモ果汁のACE阻害活性
ヤマモモ果汁の ACE阻害活性を測定したとこ
ろ、試料を加えなかったブランクに対して ACE

活性が約５０％阻害された。果実類、野菜類、乳製
品などに ACE阻害活性物質が含まれていること
が報告されている（１１）（１２）。食品中に含まれる
ACE阻害活性物質ではペプチド類に加え、茶カ
テキン、テアフラビン類などがある。さらにヤマ
モモの葉を用いた茶では、強い抗酸化性とともに

表３．ヤマモモ果汁のDPPHラジカル消去能

表１．ヤマモモ果汁の性質

表２．ヤマモモ果汁に含まれるポリフェノール量
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ACE阻害活性が認められている（２）。またいくつ
かの食品では、ACE阻害活性をもつ物質は特定
保健用食品の関与成分として、その効果が認めら
れている（１３）。したがって、ヤマモモ果実には抗
酸化活性に基づく活性酸素を消去し、血圧を正常
に保つなどの一定の健康効果が期待できるのかも
しれない。

５．ヤマモモ果汁を用いた菓子の考案
ヤマモモ果汁は、抽出段階ではやや赤からオレ
ンジ色をしている。そこにアルカリ性に果汁を調
整すると紫色へと変化し、アントシアニン系色素
の特徴を示す。この特徴を活かしてクラシエフー
ズ株式会社から販売されている「ねるねるねるね」
を模した菓子を作製した。「ねるねるねるね」は、
その原料材料表示から、その特徴としてクエン酸
と重曹による発泡、pHの変化による色調の変化、
乾燥卵白のメレンゲによる起泡安定化が推察でき
る。
実験方法で記したレシピでヤマモモ果汁を用い
菓子を作製した。Windows 11付属のペイントを
用いて菓子の画像データよりカラーコードを得
た。ピンク色（R２２３、G１５５、B１６６、カラーコー
ド#DF9BA6）であったヤマモモ果汁は、紫色（R
１７４、G１５２、B１５４、カラーコード#AE989A）へと
変化し、さらに起泡した。ヤマモモ果汁には上述
のように酸味があり、クエン酸が内在的に含まれ
ているので、別途のクエン酸の添加は不要であっ

た。この起泡維持は卵白によるメレンゲの効果で
あると考えられる。乾燥卵白と生卵白におけるメ
レンゲ効果の差異を検討するため、起泡１０分後の
体積を測定した。図２に示す様に、卵白を加えな
かったものの体積は、いったん起泡した後に速や
かに減少した。また乾燥卵白と生卵白で起泡の安
定性について、大きな差異はなかった。したがっ
て入手の容易な生卵白を用いても、本菓子は十分
に作製可能であった。ヤマモモ果汁は、その樹木
が身近にない場合には入手が難しいが、他の果汁
や果実飲料など簡単に入手できる食材を用いても
作ることができる。本研究で示した菓子は、身近
な食材を用いて視覚的な化学反応による変化を体
験できるので、食育的な効果も期待できる。

本研究では、神奈川県内では公園の植栽や家庭
の庭木としてよく見られるヤマモモ果実の食品機
能性と活用方法について検討した。ヤマモモ果実
は抗酸化活性や血圧の正常化など健康効果が期待
できることが示唆された。また身近な食物を通じ
て観察できる化学反応に興味を持つことができれ
ば、食育的な効果も期待できる。特に本研究で使
用したヤマモモ果実は家庭で採取されたものであ
るので、食品機能については継続して研究が必要

図２ ヤマモモ果汁を用いた菓子の１０分後の容積
（平均±標準偏差 n＝３）

図１ ヤマモモ果汁のACE阻害活性
試料未添加をブランクとし、１００％で示した。

（平均±標準偏差 n＝３）
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である。今後はヤマモモの加工法や保存方法を検
討して菓子の開発など、さらなる活用を検討した
い。
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要旨
本研究ではヤマモモ果実の糖酸比、ポリフェ
ノール量、抗酸化活性、およびアンジオテンシン
変換酵素（ACE）阻害活性を測定し、食品機能性
について検討した。ヤマモモ果実は抗酸化活性お
よび ACE阻害活性を有していた。さらにヤマモ
モ果汁を用いた酸・アルカリにより色調が変化す
る起泡性菓子を試作し、その起泡安定性について
評価した。

（２０２４年９月１１日受稿）
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