
33-1 

22333 

食品を使った日焼け止め 
2501 青山心美 2606小栗りほ佳 2608尾関由笑 2609小幡佳乃 

 

私たちは普段使っている日焼け止めが眼刺激性を持ち金属アレルギーの原因となる酸化亜鉛を含ん

でいるということを知り、食品を使ってより肌に優しい日焼け止めを作ることを目的として研究を行っ

ている。使用する食品は紫外線を吸収する物質であるアントシアニンを含むナス、ブルーベリー、赤じ

その 3つでどの食品が最も紫外線を吸収するかを比較することで肌に優しい日焼け止めを作るのに最も

適したものは何か調べている。 

 

１. 目的 

市販の日焼け止めは【眼刺激性を持ち、角膜、

結膜、虹彩への障害を引き起こす可能性があり、

金属アレルギーの原因になる酸化亜鉛を含んで

いる】ということを知ったからだ。だから、代わ

りに食品を使った日焼け止めを作ることを目的

とした。そのためにナス、ブルーベリー、赤じそ

の三つの食品を使って日焼け止めを作り、その

中でどれが一番紫外線吸効率(※3)が高いかを

調べることにした。 

 

２. 仮説 

参考文献より、赤じそが野菜の中で最も多くア

ントシアニン(※1)を含んでいるため、赤じそで

作った日焼け止めが最も吸効率が大きい。 

 

３. 使用した器具・装置・食品 

・ナスの皮（85.7㎎/100g） 

・ブルーベリー（90㎎/100g） 

・赤じそ(400mg/100g) 

・サンカット（R）パーフェクト UVジェル 100g 

・精製水 100ｍL 

・駒込ピペット・試験管たて・ガラス棒 

・試験管   ・分光光度計(※2) ・セル  

・分光センサー  ・ガスバーナー  

・ビーカー    ・三角フラスコ 

・ろうと ・ろ紙 ・三脚・スタンド  

 

 

 

 

                       

 

図 1 セル       図 2 分光光度計 

 

４. 実験 

事前実験 

本実験に使用する 

野菜本体にアント 

シアニンが含まれ 

るのかを調べる。 

 

図 3 pH指示薬 

実験方法          

・紫キャベツの㏗変化の実験を応用。 

（アントシアニンは㏗によって変化）              

アントシアニンが含まれていれば、 

・酸性 HCl→抽出液が赤色 

・塩基性 NaOH→抽出液が青色になる 

 

【手順】 

① 皮をとって刻む。 

② ①をすり鉢に入れる。 

③ ビーカーに精製水 100ｇと②をいれる。 

④ ３分加熱する。 

⑤ ろ過する。 

⑦  ⑥に NaOHを入れる。 

（ブルーベリー…NaOHナスの皮・赤じそ…HCl） 
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図 4 ブルーベリー反応前抽出液（左） 

  図 5 ブルーベリー反応後抽出液（右） 

 

 

 

 

図 6 ナスの皮反応前抽出液（左） 

 図 7 ナスの皮反応後抽出液（右） 

 

 

 

 

図 8 赤じそ反応前抽出液（左） 

   図 9 赤じそ反応後抽出液（右） 

【結果】 

ブルーベリーの抽出液→青緑色          

ナスの抽出液→赤色                   

赤じその抽出液→赤色 

これらのことから、食品にはアントシアニン

が含まれていることが分かる。 

 

実験１  

市販の日焼け止めの紫外線吸光率を測定す

る。 

 

【手順】 

①日焼け止めクリームを精製水に混ぜる。 

②分光センサーにセットして計測する。 

 （セルに 2.0ｍL入れる。） 

                

 

 

 

 

 

図 10 日焼け止めクリーム吸効率 

日焼け止めクリームは 400 ㎚の時が最も多く

吸収されていた。 

 

 

実験２ 

食品の紫外線吸光度を調べる。 

【手順】 

① 皮をとって刻む。 

② ①をすり鉢に入れる。 

③ 9.0gを測りとる。 

④ ビーカーに精製水 150ｇと③を入れる。 

⑤ 3分加熱する。 

⑥ ろ過する。 

⑦ 分光センサーにセットして計測する。 

  （セルに 2.0ｍL入れる。） 

 

 

 

 

 

図 11 抽出液 

５. 結果 

400㎚で 2.96×10⁻⁴の値周辺で少し変化した。 

 

 

 

 

 

 

図 12 ナス吸効率 

 

どの値でも変化は見られなかった。 

 

 

 

 

 

 

図 13 ブルーベリー吸効率 
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400nmのとき 吸光度 0.5 最小 

670nmのとき 吸光度 0.8 最大 

 

 

 

 

 

 

 

図 14 赤じその抽出液 

 

６. 考察(実験２) 

・ブルーベリーとなす 

アントシアニンが含まれているのに紫外線吸

光率の値が出なかった。アントシアニンと精製

水の割合がつりあっていない。アントシアニン

の働きが抑制されてしまった。 

・赤じそ 

仮説通り一番紫外線吸光率の値が高かった。

アントシアニンの含有量が最も大きかった。  

 670㎚の値で変化が大きかった。紫外線より

も赤外線を多く吸収している可能性があると考

えられる。 

 

実験３ 

赤じその取れる季節と実験を進める季節が合

わず、これ以上実験を行うことは難しくなって

しまったため、新しい食品で実験を行う。 

文献より、アサイー（414 ㎎/100g）がアン

トシアニンの含有量が多いと分かったので、3

つの食品から変更して、アサイーを使用して実

験をしていくことに切り替えた。 

＊アサイーのアントシアニンの含有量は、 

ブルーベリーの約 5倍 

 

【手順】 

① 茶こしでアサイー液をこす。 

② 吸引ろ過でろ過する。 

③ 分光センサーにセットして計測する。 

 （セルに 2.0ｍL入れる。） 

 

 

 

 

 

 

 

図 15 アサイーの抽出液 

 

390nmのとき 1.584 最大 

400㎚のとき 1.314 

 550nmのとき 1.389 

どの波長の範囲でも吸光度 1.0 は超えていた。 

 

７.考察(実験３) 

 アントシアニンの含有量が多いアサイーは、

やはり吸光度が高かった。前回までの食品と比

較しても地番吸光度が高いのは、含有量の多さ

が関係していると考えられる。また、市販の日

焼け止めと比較しても、同じくらいの値が得ら

れた。 

 

８. 展望 

濃度を変化させて、紫外線吸光率を高くする

方法を調べる。 

抽出液の濃度を濃くしたら、アントシアニン

による働きは大きくなるだろうか。 

 

９. 謝辞 

 この実験に関わってくださった先生方ありが

とうございました。 

《用語の説明》 

※1【アントシアニン】 

植物に含まれる紫色の天然色素で、紫外線か

ら植物の身を守る。 

※2【分光光度計】 

光を波長ごとに分ける。：「分光部」 

分けた光を資料に当てて吸収率を測定す

る。：「光度計」 

※3【紫外線吸効率】 

どれだけ紫外線が透過するのかを表した数値 
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