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【目的】鮮やかな赤紫色を有する柴漬は特有な酸味や香りに依存している。既に演者らは

柴漬の主要乳酸菌としてLactobadUus-pUnttant。 isよびL｡&､・・sなどか関与していることを認め

た。材料の茄子や紫蘇の色はアントシアニン色素（AN)に起因し、この色素か柴漬の色調の

良否に与える影響は乳敢菌か生産する酸によると考えられる。これまで柴潰中の色調に関

する報告が見当たらない。そこで今回柴漬熟成中におけるANの影響について検討した。

【方法】京都大mm.の紫蘇及び茄子をプラスチック製の21容器にOH、10 B 、20 日、30 日、

40日、50 日まで10 日ごとに3個ずつ計15個漬込み、容器ごと冷凍保存した。この各柴檀を

ホモジナイズし、遠心分離後濾過して試料とし、すべて同一条件で実験を行った。分析方

法は吸光度（525nn)、ハンター尺度のLat値、襖定酸度、PH、食塩量および高速液体クロ

マトグラフ･I- (HPLC)により測定した。

【結果】仕込み直後のOBから50 日目までのうち、20 日目のPH3.4か最も酸性で、滴定雅炭

（1.22%)も最も高かった。そのときの吸光度（0.156）および色肩のL (63.86)、a (31.42)

1)（-3.26)の示度は赤紫色か最も濃かった。30 日以降は、PHがわずかに増加し、滴定酸度

および吸光度は械少し、40 日から50 日目まで、ほとんど変化かなかった。OH目のHPLCのピ

ークの構成割合の合計値を100とし、10 日から50 日目の各ピークの割合の合計値を相対的比

率で求めたところ、その結果は吸光度とほぽ同じ傾向を示した。｝PLCの構成割合のうち、

20日目の主なknはピーク2 ( CYanidin 3,5-diglucoside ； C 3.5-d )、ピーク1、ピーク4

（Nasunin)およびピーク３の順であった。lO日以降では特にC 3.5-dが主なkHであった。
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＜目的＞先に，著者らは，西日本でよく利用される緑茶を種々の条件下で浸出し，その浸

出液のﾌｽ]ﾙtり酸や釘りの含量を調べ報告した。しかしながら，緑茶浸出液はそのまま飲

用に供されるのみならず，茶粥のような形態でも古くから利用されている。このような利

用法では，加熱時に浸出液中の成分も量的質的にかなり変化することが考えられる。そこ

で，試験的に茶粥を調製し，そのﾌｽ]ﾙﾋ'ﾝ酸及びﾎ■ﾘﾌｪﾉｰﾙ成分を調べた。また浸出液につ

いても加熱によるこれらの成分の経時変化を調べた。

＜方法＞数種の煎茶から調製した浸出液を用いて常法により茶粥を調製した。この浸出液

を77ｽ]にとり，還流冷却下一定時間加熱した。茶粥及び加熱後の浸出液からそれぞれﾌｽlit

1:り酸及び*■ﾘﾌｪ/-ﾙ定量用検液を調製し，以下の定量実験に供した。ﾌｽ]ﾙtり酸の定量は

tﾄﾞﾗｼ'y法によった。針り及び全*･ﾘﾌｪﾉ-ﾙの定量はそれぞれ酒石酸鉄比色法及びﾌｫり･ﾃ

ﾆｽ法によった。

＜結果＞試験的に調製した茶粥には，総ﾌｽ]ﾙﾋ'y酸が比較的多く残存し，その残存率は高

いものでは80％Jil上に達した。また，茶粥における釘りの残存率も100％程度であった。

次に緑茶浸出液を加熱した場合，総ﾌｽ]ﾙl 'I酸含量は加熱開始後20～30分間でかなり減少

した。しかし，その後は30分間を経ても殆ど変わらなかった。総ﾌｽ]ﾙt' ﾝ酸の95％程度が

がL-7ｽ]ﾙt'y酸で, ﾃﾞﾋﾄﾞ[i-L-7ｽ:uﾋﾞﾝ酸は5％程度しか存在しないことが分かった。一方，
全Vﾘ7i/-ﾙ含量は，加熱後180分間を経ても加熱前の含量と同程度であり，かつその65％

程度が封杓であった。
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