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2Bp-9　　天然色素アントシアニンの光耐性に関する研究

　　　　　　椙山女大・生活　○吉田久美、亀田清

目的　天然色素アントシアニンは、安全な食用着色料のみならず、最近では様々な生体調

節機能の点からも注目されている。今回、中性希薄溶液中でも安定で食用用途が広く期待

されるアシル化アントシアニンに着目し、その光耐性について調べた。紫外線防御機能の

面からアントシアニンが有用であることを明らかにしたので報告する。

方法及び結果　空色西洋アサガオ(Ipomoea tricolor)花弁より各種クロマトグラフィーを用

いてトリアシル化アントシアニンのヘブンリーブルーアントシアニン(ＨＢＡ)を単離した。

HBAを様々な濃度で、緩衝液に溶解し、高圧水銀灯を用いてＵＶ-Ｂ領域の光を照射した。

HBAは、紫外光照射下では非照射下とは逆に、酸性溶液よりも中性水溶液中の方が安定で

あることがわかった。
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　　　　　　　　シソアントシアニン色素の変化について

○鈴木敦子林一也＊津久井亜紀夫（東京家政学院短大､＊和田製糖（株））

【目的】合成着色料による食品の着色は、発ガン性など人体に与える影響が問題とされて
いるが、野菜や果実に含まれる天然色素は安全性が高いとされている。天然色素であるシ

ソアントシアニン色素（以下AN）は、古くから梅漬けおよび梅干しの着色に用いられてき

た。既に演者らはシソ葉からANを抽出、精製し梅酢液がANにおよぼす影響について報告し

た。今回は。梅に食塩、砂糖および焼酎を漬け込んで得られた梅酢、砂糖漬液、梅酒およ

び市販のうめ果汁がANにおよぼす影響について検討した。

　【方法】原料梅（品種：白加賀）に食塩（梅の重量に対し18％食塩量）、砂糖(梅の重量

に対し50％砂糖量）を添加し2週間漬け込んで得られた梅漬液を梅-N、梅-sとした。また、

梅2kgに焼酎3ft、梅21cgに焼酎3ftと砂糖1kgをそれぞれ添加し、３ヶ月間漬け込んで得
られた梅酒を梅酒Ａ、梅酒Ｂとした。さらに、市販のうめ果汁（富士食研）を用いた。
これら梅酢液､梅酒およびうめ果汁に既知量のANを添加し、アンプル瓶に入れて封管した。

それを室温（25℃）で60日間貯蔵し、経日的に分析を行った。分析は、PH、色差計による
L*.a*.b＊値を測定し、525nniにおける吸光度の測定を行い貯蔵前の吸光度を１としたとき

の相対的残存率で示した。同時に、褐変度を420nin/525nniの吸光度の比率で求めた。さら
に、高速液体クロマトグラフィー（HPLC)分析を行った。

　【結果】いずれの溶液も日数の経過にともなうPHの変化はみられなかった。うめ果汁中の
褐変度は高い値を示したが、吸光度の相対的残存率はいずれの溶液も減少した。 HPLC分析

では、主要ANであるマロニルシソニン（トランス型）の減少が特に著しかった。
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