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1.　一般に食品 をか っ変 させる反応 として酵 素的に か

っ色化す るものと，非酵素的にか っ色化す るものに分け

られ る。非酵素的な ものの中には糖のカ ラメル化に よる

か っ色化 と，糖 とアミ ノ酸 による即 ちアミ ノ・ カル ボニ

ル反応( ア・ 力反応) によるかっ色化に分類 されてい る。

食品の加工，貯蔵，調理においてこのか っ変 がおこ り品

質を低下さす場合 が多い。 ところ がか っ色 とい う色は特

定の吸収波 をもつ色 でな く340 ～550m  μまでの可視部全

域に わたってあ る程度の吸収 をもってい る色であってそ

の測定 が難かしい。私達は かっ色に変化ナ る過程におい

て含有してい る成分 が相互 に反応して かっ色 の色素 とな

ってい くとき の分子 の形態 をsephadex 分子筒 をもって

分画して，生成して くるか っ色物質の内容を調べた。

2.　用いた試料は，か っ変かんぴよ う，か っ 変 せ ん

切，ホット ケーキの表皮，廃糖蜜，みそ汁，栗まんじ ゅ

うの表皮，玉子せんべいの表皮，みそせんべい の表皮，

麦 茶，焦げ飯，麦芽飴，し ょ うゆ，カラメル，かっ変高

野豆腐，夏柑濃縮汁 であ る。試料の抽出液をsephadex

G-15 を用いて分画して,  400n]μ にお ける透過率をし ら

べた。なおア・力反 応の判定のため発生する螢光につい

てもし らべた。

3.　その結果かっ変反応の種別に関係なく，分子の大

きさを異にする2 ～3 種類の着色物質の存 在 が わ かっ

た。なお 分画 したものの紫 外部吸 収をもったものについ
ても検討を加えた。


