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【目的】　紫蘇アントシアニン色素（AN）は、梅干し、紅生姜などの着色に使用される他
に、近年は、飲料やゼリーなどへの需要が高まっており、同時に、安定性の面で改良が

望まれている。今回は、梅漬けおよび梅干し製造中のANの影響について検討した。
【方法】　原料梅は一晩水に浸漬後、18％食塩（原料梅に対し）で20 日間漬け込み、得ら

れた漬け液を梅酢液とした。別に紫蘇葉は水洗後、5 ％食塩（紫蘇葉に対し）を振りかけ
てもみだし、得られた濃黒紫色液をアク抽出液とした。このアク抽出液除去後の紫蘇葉に

梅酢液を加えてもみ込み、濃赤色梅酢液が得られた。アク抽出液および濃赤色梅酢液のそ

れぞれに梅酢液を加えて、波長525niiiにおける吸光度1.0に調製した。この各色素溶液を
アンプル瓶に入れて封管し、室温（25℃）で60 日間貯蔵し。経日的に分析を行った。一方、

濃赤色梅酢液および紫蘇葉を梅酢の上がった梅の上部に加えて梅漬けとし、50日間漬け込
んだ。また、梅漬け30日目を土用干しO 日目とし、1.2.3.4 日間天日乾燥し梅干しを製造
した。この梅干しを一定量採取し、純水を加えて磨砕、遠心分離後、上澄み液を濾過して

濾液を分析用試料液とした。分析はPH、色差計によるL.a,b 値、吸収スペクトルおよび

525niD における吸光度、さらに高速液体クロマトグラフィー（HPLC）により測定した。
【結果】　 アク抽出液と濃赤色梅酢液の吸光度は、日数の経過に伴い アク抽出液が約2 倍

に増加し、濃赤色梅酢液は減少した。HPLC 分析では主要ANマロニルシソニンが減少し、シ

ソニンが増加していた。この貯蔵中のpH は変化がなかった。
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【目的】　屋外で土耕栽培したホウレンソウを、光や温度条件を変え保存したとき、いず

れの条件下でもビタミンＣ含量は短期間では著しい減少は認められず、明暗周期に同調し

た日周変動を繰り返し漸減する傾向を示した。水耕栽培した未成熟な若いホウレンソウは、

生食向きのサラダホウレンソウとして市販され。今日ではその需要も高まっている。一般

に土耕に比べ水耕ホウレンソウはビタミンc 含量が少ないと報告されている。そこで本実

験では、ビタミンＣ含量をより長く維持できる条件を探すことを目的として、市販水耕ホ

ウレンソウを土耕と同様に種々環境条件下で保存し、ビタミンc 含量の消長を調べた。

【方法】　材料: S･oleracea L.　保存：温度lC℃または20℃の恒暗条件で48時間ビタミン

c 含量の変動を調べた。lo ℃保存では、恒暗条件に移行する前に光を照射し、パルス処理

によるリズムの変動を追跡した。　分析方法：還元型ビタミンＣの定量（HPLC）

【結果】　温度lot;と2o℃の保存を比べると、ビタミンＣ含量は低温のlo℃の方が高く、

両温度で日周変動を示しながら漸減した。 lO℃で一時的に光照射した保存条件では、他の

条件に比べ平均含量が高く、光の影響を示唆する現象も見られた。また、葉の外側から葉

位の違いについてビタミンＣ含量を調べると、第2 節から第4 節の中では、若い第4 節の

葉が最も高い値であった。保存条件、葉位の違いにかかわらず、If タミンＣ含量のリズム

は約20 ～24時間の日周変動を示した。
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