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C 191 紫外線照射によるレモン精油成分の変性機構（第２報）　酸性下における
　　　　citral変性生成物の経時的な変化
　　　　日本女大家政　○木村恵子　岩田伊平

　目的　レモンを原料とした飲料は日光照射などの影響によって、果皮中に含まれている
レモン精油成分が劣化して悪臭を生じる。光に最も不安定な化合物は、レモン独特の香り
をもつcitralである。本報では、クェン酸水溶液中のcitralに紫外線を照射し、変性生成
物を経時的にGC及びＧＣ－ＭＳで分析し、暗所保存による変性生成物と比較した。また

紫外線照射によって生成された重要中間体（１）の、単離精製についても検討した。
　方法　Citral 50mg, EtOH 2.5rag及びb% ^エン酸水溶液lOralを共栓試験管に入れ、光
化学用高圧水銀灯を使用して紫外線を照射した。0,3, 5, 10時間後及び1> 2, 3. 5, 7
14, 28日後に、各変性生成物をヘキサンで抽出した。各成分はchemicalbonded PEG-20M

（ﾀ50.25mm X 50m ）のcapillarycolumnを接続したGC及びGC－MSで’分析し、暗所保
存による変性生成物と詳細に比較した。化合物１の単離精製は、citral15g －EtOH 120
ml－5%クェン酸水mm. 640ralの反応系に、紫外線を９日間照射し得られた変性生成物か

ら、カラムクロマトグラフィー及び高速液体クロマトグラフィーによって試みた。
　結果　酸性下で紫外線を照射したcitralは、３時間後にneral(cis型）とgeranial（tr-
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　-ans型）とが１：１の平衡状態になり、１日以内に急減した。一方、不快臭のする化合物
１（分子量152)が増加し、反応1～7日後の変性物の主成分どなった。1 ～3日後中間

多い成分は、p-cymene(9.4%)及びar-terpineol(6.3%)で、約150の化合物が検出された。
　　　　　　－　　　　　　　－

C 192 セファデックスーＧ 1 0カラムクロマトグラフィー及び高速液体クロマトグ

ラフィーによるタケノコのホモゲンチジン酸の測定

　　　　賢明女子短大　○小机ゑつ子　　神大農　　水野進

　目的　従来よりタケノコはs6えぐ味”の強い食品材料として知られ、すでに、このえぐ

味の主成分はホモゲンチジン酸（HGA）と同定され、定量も試みられている。しかし、定量

には比色法が用いられており、正確さにおいて問題がある。そこで、HGAを正確に測定す

る方法を確立するとともに、タケノコの先端部、中央部、基底部のHGSの定量を行ったの

で報告する。

　方法　タケノコよりアルコール抽出液を作成し、減圧乾固後ジエチルエーテルでHGAを

抽出した。これをセファデックスーＧ 1 0カラムクロマトグラフィーにより部分精製後、

HPLCで分離した。HGAの同定はGC-MSにより行った。また、標品のHGAを用いて、この方

法における回収率及び熱安定性についても検討した。

　結果　①標品のHGAの分析：セIファデックスーＧ 1 0カラムクロマトグラフィーによる分

画ではFr.No. 1 6～26本の範囲内に溶出された。この画分をＨＰＬＣにより分離した結果明瞭に

分離され、そのピークのRtは12.3分であった。全過程での回収率は92.4％であり．HGAの

熟安定性については1 00 °c以上で分解が進み, 120 °cでは急速に分解した。②タケノコの

HGA分析：セファデックスーＧ 1 0カラムクロマトグラフィーでF r. 1 6　～26本の画分を集

め、さらにHPLCで分析したところ、Rt ＝1 2 .3分にHGA　と推定される明瞭なピークが認めら

れた。このピーク画分を集めGC － MS測定を行ったところ、標品のHGAと一致した。③タケ

ノコ３部位のHGA含量; HGfl含量の最も多いのは先端部（115.9　ｕ 9／1OOg ）で、次いで中

央部（71.9 u 9　）、最も少ないのは基底部（31.1 U 9 ）であった。


