
お子さまと一緒にお読みください。 

食べ物には、ちょっと考えると「あれ？」「なぜだろう？」って思うことがありますよね。 
みんなも、そんな身近な「ふしぎ」の理由を、科学の知識で調べてみませんか？ 

み
ん
な
も
、食
べ
物
の
ふ
し
ぎ
を 

た
く
さ
ん
さ
が
し
て
、 

お
う
ち
の
人
と
い
っ
し
ょ
に 

調
べ
て
み
て
ね
！ 

リ
ン
ゴ
の
切
っ
た
と
こ
ろ
が 

茶
色
く
な
っ
た
り
、 

く
だ
も
の
は
冷
や
し
た
方
が
甘
か
っ
た
り
…
。 

ふ
し
ぎ
な
こ
と
は
、ま
だ
ま
だ
あ
る
よ
！ 

■大根おろしがからいのは、 
　なぜ？ 
煮ると甘い大根。すりおろすとからくなるのは、

細胞がこわされて酵素反応が起こり、アリルイ

ソチオシアネートというからさの成分が生まれ

るから。この物質は、ワサビやカラシにも含まれ

ています。細胞のこわ

れぐあいで、からさは

変わるから、いろんな

すりおろし方でためし

てみよう！ 

 

■エビやカニ、 
　生の時は黒っぽいのに… 
ゆでると赤くなりますね？ これは、からや甲羅

の中のアスタキサンチンという色素が、熱分解

されて変化するから。この色素は、生きている

時はたんぱく質と結びついて、黒とか青に近い色、

つまり、保護色を作っ

ているのだそうです。

マダイがピンク色な

のもエビなどをえさ

にしてるからだそう

です。 

■タマネギを切ると 
　涙が出るのは？ 
それは、タマネギの中の硫化アリルという成分

が蒸発して目にしみるから。タマネギをよく冷

やしておくと、その蒸

発する量は減るそう

です。でも、この成分

には疲れをとったり、

食欲を出してくれる

働きがあるから、嫌い

にならないで！ 

 

 
■お肉の色が、時間で変わる理由は？ 
たとえば、牛肉は、切った直後は黒く、次にあざ

やかな赤になり、最後はくすんだ茶色になります。

これは、ミオグロビンという肉特有の色素タン

パク質が酸素に反応して変化するから。この物

質は、筋肉が動

くのに必要な

酸素をためて

おく役割がある

んだよ。 

た 

だい こん 

も の かんが 

み ぢか り ゆう か がく ち しき しら 

なま とき くろ にく いろ じ かん り ゆう 

なみだ 
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