
緒言

落花生の原産地は、南アメリカのアンデス地方

であり、メキシコからスペイン、ポルトガルと伝

わり、世界に広がったとされている１）。日本では、

落花生は南京豆、ピーナッツとも呼ばれている。

南京豆の名の由来は、中国を経て日本に伝わった

豆であり、ピーナッツは豆（per）でありながら

木の実（nuts）に似ていることからといわれてい

る。子実は食用、油糧用として利用されている。

わが国の食用落花生の需要量は10万トン/年で自

給率は約40%とわが国の生産量を越える需要があ

る２）。他の豆と異なり、地下結実性を示し、地上

で開花し、受粉後、子房の基部が伸びて地中に入

り結実する３）。落花生の成分は表1に示す。落花

生は脂質が47.5%と最も多く、タンパク質25.4%、

炭水化物18.8%、灰分2.3%、水分6.0%であり、エ

ネルギーは大豆や小豆より高い。アミノ酸の構成

成分は大豆と似ており、栄養的にすぐれている４）。

ビタミンE、ビタミンB群、レシチン、ミネラ

ル類が豊富で、食物繊維もあり、栄養価の高い食

品である。ナイアシンは食品の中でも含有量が高

い（表1）。落花生は脂質が多く、太りやすい食

品、ニキビなど皮膚のトラブルを起こしやすい食

品として思われがちであるが、脂質はリノール酸
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やオレイン酸が主で、皮膚の状態を改善する効果

があるほか、免疫を高めたり、コレステロールを

低下させる働きがある。落花生は、焙煎、炒る、

蒸すなどの食べ方があるが、今回は最も手に入り

やすい乾燥落花生を用い、ポリフェノール量、抗

酸化作用の機能性を調べ、さらに乾燥落花生を用

いた調理、菓子および加工食品の開発を行った。

研究方法

１．試料

本試験の試料は平成24年に収穫された市販の千

葉県産乾燥落花生（品種：「さとのか」体長約2

cm、渋皮を除いたもの）を用いた。なお、乾燥

法は天日乾燥を用い、生の落花生の中身がカラカ

ラと音がするまでよく乾燥させた。粉末乾燥落花

生は、乾燥落花生を実験用粉砕機（1000r.p.m.、

5分間）にて処理し、ポリフェノール量、抗酸化

作用を測定した。さらに、料理、加工食品につい

て考案した。

２．落花生のポリフェノール量5）

ポリフェノール量の測定は、フォーリン・デニ

ス法による比色定量法にて行った。試料は、粉末

乾燥落花生5gに水50mlを加え、スターラーにて

沸騰させながら60分間撹拌した後、50mlメスフ

ラスコで定容し、3000r.p.m.にて５分間遠心分離

後の上澄液を用いた。試料1mlにフォーリン・

デニス試薬1mlを加え3分放置後、10%炭酸ナ

トリウム溶液1mlを加えて30分間放置した。こ

の溶液を吸光度700nmで測定した。ブランクは試

料の代わりに水を用いた。なお、標準物質は没食

子酸を用いて検量線を作成し、ポリフェノール量

を測定した。

３．落花生の抗酸化作用6）

DPPHラジカル消去能の測定により抗酸化作

用について検討した。試料液は、粉末乾燥落花生

5gに80%エタノール50mlを加え、スターラーに

て60分間撹拌した後、3000r.p.m.にて5分間遠心

分離後の上澄液を用いた。400μM DPPH12ml、

200mM MES緩衝液（pH6.0）12ml、20%エタノー

ル12mlの混液を作成した。その混液0.9ml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。吸

光度減少率を求めた。検量線はToroloxを用いて

作成し、Torolox換算法にて抗酸化作用を調べた。
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表１ 落花生の一般成分※

エネルギー 562kcal 無機質 カリウム 740mg

水分 6.0g リン 380mg

タンパク質 25.4g マグネシウム 170mg

脂質 47.5g カルシウム 50mg

炭水化物 18.8g 亜鉛 2.3mg

灰分 2.3g 鉄 1.6mg

ビタミン V.E 22.8mg マンガン 0.75mg

ナイアミン 17.0mg 食物繊維 不溶性 7.0g

V.B1 0.85mg 水溶性 0.4g

V.B6 0.46mg 総量 7.4g

葉酸 76μg （可食部100g当たり）

※日本食品標準成分表2010



4．落花生の料理および加工食品

落花生は乾燥落花生を用い、調理、菓子および

加工品を考案した。

結果

１．落花生のポリフェノール量

乾燥落花生のポリフェノール量について検討し

た結果（表２）、 100g中に111mgであった。この

結果から落花生中にはポリフェノールが0.1%以

上あることが確認された。落花生のポリフェノー

ルは一般に落花生の渋皮に多く、レスベラトロー

ルというポリフェノールが多いことが知られてい

る7）。このポリフェノール量は色素との関係が考

えられるが、これについて調べていない。今回は、

渋皮は除いて利用しているが、今後の課題として、

落花生の渋皮付きでの機能性、利用法を研究する

必要があると考える。また、落花生と他の豆類と

のポリフェノール量の比較をしていないので、今

後、多数の豆類と比較したいと考える。

２．落花生の抗酸化作用

最近、食品の機能性として、食品中の抗酸化作

用が非常に注目されている。乾燥落花生の抗酸化

活性量を測定した結果（表3）、 0.05molTrolox

であった。他の豆類との比較をしていないことか

ら、今後、この結果について多数の豆類と比較し、

抗酸化活性について考察したいと考える。落花生

にはビタミンEが豊富に存在するが、ビタミン

Eは抗酸化作用が強く、動脈硬化の予防効果があ

り、注目されている。レシチンの抗酸化作用はビ

タミンEと相乗効果があるが、落花生にはレシチ

ンも多く存在し、脳の動きを活性化し、血行をよ

くするといわれている7）。他に、特殊成分として

落花生の皮にカテコールタンニンがある。これは

植物に含まれる渋味の成分であるタンニンの1つ

であり、茶葉や柿の実に多くある成分で活性酸素

を除去し、抗酸化作用を示し、生活習慣病の予防

効果があるといわれている5）。

３.落花生を使用した料理、菓子、加工食品

落花生は乾燥落花生を用いた。乾燥落花生の料

理として（表４）、チャーハン、炊き込みご飯、

鶏肉から揚げの衣を考案し、菓子として（表５）、

クッキー、大学芋、ケーキの生地に利用し製造し

た。乾燥落花生を使用した料理の紹介は少なく、

貴重な資料と考える。乾燥落花生は入手が簡単で、

料理や菓子に手軽に利用でき、落花生を利用した

料理や菓子は栄養のバランスがよく、栄養価の優

れたものとなった。乾燥落花生の加工食品として

（表６）、ピーナッツバター、落花糖の製造法を紹

介する。これらの加工品は、乾燥落花生を利用す

ることにより簡単に製造でき、保存性もよく、自

分で作ることで添加物の使用もなく、推奨できる

落花生の加工食品であった。

以上、乾燥落花生は皮の部分を除いても、ポリ

フェノール量、抗酸化作用があり、その他、ビタ

ミンE、ナイアシンなどのビタミンB群、ミネラ

ル類、食物繊維などが豊富で、アミノ酸組成もよ

く、栄養のバランスが良い食品である。特に乾燥

落花生の食べ方はおつまみ、菓子で食べることが

多い。乾燥落花生をもっと利用してもらうために
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表２ 落花生のポリフェノール量

ポリフェノール量

111mg/100g

表３ 落花生の抗酸化作用※

抗酸化活性

0.05molTrolox/100g

※ DPPHラジカル消去能
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表４ 落花生の料理
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表５ 落花生の菓子



は、落花生の料理を考案し、普段の食生活に取り

入れられるような工夫が必要であると考える。乾

燥落花生をもっと料理に活用できると消費が伸び

ると考える。この研究を通して、今後、乾燥落花

生の多くの料理を考えたい。学生は授業で落花糖

を作り、好んで食べている。簡単におやつとして

利用できるので、乾燥落花生の利用法を多くの人

に知ってもらい、取り入れて欲しいと考える。最

近、授業に使われる落花生の表示をみて、国内産

であるか確認する学生が増えている。業務用は外

国産が多いが、なるべく国産の履歴の分かる品質

のよい、つやがあり、うま味、甘味のある落花生

を使用したいと考える。今後、さらに乾燥落花生

を利用した加工食品の開発に取り組んでいきたい。
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要旨

乾燥落花生の機能性について検討したところ、ポリ

フェノール量、抗酸化作用があった。さらに、乾燥落

花生はビタミンE、ナイアシンなどのビタミンB群、ミ

ネラル類、食物繊維などが豊富で、アミノ酸組成もよ

く、栄養のバランスが良い食品であった。著者は、乾

燥落花生をもっと利用してもらうためには、落花生の

料理を考案し、普段の食生活に取り入れられるような

工夫が必要であると考えた。乾燥落花生を用い、調理、

加工品を考案した。

（2013年10月1日受稿）
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表６ 落花生の加工食品


