
従来のダイコン品種では漬物にすると独特なたくあん臭を生じ、色が
黄色に変色する(黄変)等、消費者にとって好ましくない状態となっていました。

　この現象はダイコンに含まれる4-メチル
チオ-3-ブテニルグルコシノレート
(4MTB-GSL)という成分がメチルカプタン類に
変化することにより起こります。
　「悠白」は4MTB-GSLを全く含まないため、
加工時にたくあん臭や黄変が生じず、
保存時や電子レンジで加熱した際に移り香も
起こしにくく、画期的なダイコン漬けを
作ることができます。


