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わくわく食のサイエンス 在宅応援No.11
しょく ざ い た く お う え ん

おいしい！キッチン簡単実験③
か ん た ん じ っ け ん

≪ 新ショウガの色変化！≫
し ん い ろ へ ん か

いつも食べているおなじみの食べ物で実験してみよう。
た た もの じっけん

実験のあとは、おいしく食べられるよ！
じっけん た

【材料】
ざいりょう

新ショウガ：約３００ｇ
しん やく

酢：100ｍｌ
す

水：100ｍｌ
みず

砂糖：大さじ4
さ と う おお

塩：少 々
しお しょうしょう

実験方法
じっけんほうほう

①新ショウガは軽く皮をむいてスライサーで
しん かる かわ

スライスする。

※皮むきはスプーンでこそげ取るようにすると
かわ と

かんたんです。

※スライサーを使用するときは、必ず大人といっ
し よ う かなら お と な

しょに、ホルダーを使っておこなってください。
つか

②スライスした新ショウガを、
しん

たっぷりのお湯で1～２分程度
ゆ ふんて い ど

ゆがき、ざるにあける。

塩少 々で塩もみして、さましておく。
しおしょうしょう しお

③さめたら、耐熱容器に
たいねつよ う き

入れておく。
い

【道具】
ど う ぐ

◆なべ ◆ざる

◆ボウル ◆スライサー

◆耐熱性の容器
たいねつせい よ う き

準備
じ ゅ ん び

④酢・水・砂糖をあわせてなべで軽く煮立たせ、③の容器に注ぐ。
す みず さ と う かる に た よ う き そそ

ふたをして、1時間くらい待ってみよう。すると。。。
じ か ん ま
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↑新ショウガ

↓根ショウガ

黄色かったショウガが・・・・・ピンクになりました！！ ★半日くらいから食べごろ！
き い ろ はんにち た

じつは新ショウガには「アントシアニン」という色素（色
しん し き そ いろ

の成分）が含まれています。この色素は、酸性やアルカリ
せいぶん ふく し き そ さんせい

性で色が変わります。
せい いろ か

ショウガに含まれるアントシアニンはあまり多くないの
ふく おお

で、はじめはほとんど黄色に見えます。酢を加えることで
き い ろ み す くわ

液が酸性になって、酸性のときの色の「赤」がでてきたの
えき さんせい さんせい いろ あか

で、ほんのりピンクになります。

● どうして色が変わるの？
いろ か

● どんなショウガでも色が変わるの？
いろ か

掘ってすぐに食べる「新ショウガ」は、先端（さきっぽ）を
ほ た しん せんたん

見てみると、赤っぽくなっています。新ショウガはアント
み あか しん

シアニンを多く含んでいるので、酢漬けにするとピンク色
おお ふく す づ いろ

になります。

反対に、掘ってからしばらく乾燥させた「根ショウガ（ひね
はんたい ほ かんそう ね

ショウガ）」は全体的に茶色く、赤い部分がありません。根
ぜんたいてき ちゃいろ あか ぶ ぶ ん ね

ショウガは酢漬けにしてもピンクにはなりません。
す づ

【調べてみよう】 【予想】 【結果】
しら よ そ う け っ か

チューブ入りのショウガに、
い

酢を加えたらどうなるかな。
す くわ

予想して、ためしてみよう！
よ そ う


